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Los  continuos  progresos  que  hacen  en  Europa  las  artes,  mudan  diariamente 
la  faz  industrial.  Lo  que  era  bueno  ayer  ya  no  lo  es  hoy.  Constantemente 
el  movimiento  del  adelanto  del  siglo  hace  sentir  su  influencia  en  todo  lo  que 
pertenece  á  las  artes  y  los  oficios.  Véase  el  voluminoso  catálogo  anual  de  los 
diversos  privilegios  de  invención  y  perfección  que  expiden  los  gobiernos  ex¬ 
tranjeros,  y  fuerza  será  asombrarse  de  la  perfección  á  que  son  capaces  de  llegar 
las  cosas  humanas. 

De  aquí  la  necesidad  de  estar  al  corriente  de  todos  los  principales  descubri¬ 
mientos  sancionados  ya  por  la  práctica,  para  no  perder  dolorosamente  el  tiem¬ 
po.  De  aquí  también  la  necesidad  del  trabajo  que  liemos  emprendido.  El 
agricultor,  el  curtidor,  el  dorador,  el  ebanista,  el  fabricante  de  cerveza,  de  co¬ 
lores,  de  cristales,  de  loza,  de  papel,  etc.,  etc.;  el  grabador,  el  impresor,  el 
litógrafo,  el  sombrerero,  el  tintorero,  el  gastrónomo,  el  enfermo  y  el  curioso,  en 
fin,  hallarán  comprendidos  en  esta  obra,  verdadera  enciclopedia,  todas  las  no¬ 
ticias  que  mas  puedan  interesarles. 

Al  emprender  la  publicación  de  la  obra  cuya  traducción  acometemos,  nos  hit 
movido  el  deseo  de  extender  entre  nuestros  lectores  conocimientos  útiles  y  re¬ 
cetas  curiosas  en  todos  los  ramos  que  menciona  la  portada  de  este  libro,  No 
nos  hemos  limitado  solo  al  original  francés,  sino  que  hemos  tenido  a  la  vista 
otras  muchas  obras  del  mismo  género,  para  poder  hacer  mas  rica  y  mas  inte¬ 
resante  la  colección  que  ofrecemos  á  los  suscrisores  de  la  Biblioteca  nacional 

Y  EXTRANJERA- 

Respecto  á  las  medidas  y  pesos,  dejamos  los  flue  Mencionan  las  obras  da 


ADVERTENCIA. 


que  tomamos  las  recetas;  pero  por  medio  de  notas  salvaremos  las  dificultades 
que  puedan  presentarse  á  algunos  de  nuestros  lectores. 

No  nos  ciega  el  amor  propio  creyendo  haber  hecho  una  obra  completa  y 
perfecta.  Persuadidos  estamos  de  que  ella  contiene  mil  defectos,  hijos  ya  de 
nuestra  imcapacidad  en  materias  desconocidas  para  nosotros,  ya  de  la  premura 
del  tiempo  de  que  podemos  disponer  para  cubrir  las  exigencias  de  una  publi¬ 
cación  periódica;  pero  sí  podemos  asegurar  á  nuestros  lectores  que  hemos 
puesto  el  mayor  empeño  y  el  mas  asiduo  estudio  en  que  nuestro  trabajo  sea 
lo  mas  perfecto  y  claro  posible,  con  el  fin  de  que  sea  digno  de  los  lectores  á 
quienes  es  dedicado. 


SE  ‘3laduelol. 


ABEDUL. 


Este  dibol,  que  es  susceptible  de  adquirir 
grandes  dimensiones,  crece  en  toda  clase  de  tier¬ 
ras  sin  excepción  y  en  todas  latitudes.  Sin  em¬ 
bargo,  so  prefiere  una  tierra  húmeda,  una  posi¬ 
ción  abrigada  y  al  Norte.  So  multiplica  por  la 
semilla,  por  acodos,  por  retoños  y  por  estacas. 
El  grano  debo  ser  puesto  en  tierra  tan  pronto 
como  sea  removida  y  sin  mas  cuidado  que  der¬ 
ramarla  sobre  el  suelo.  La  planta  cosechada 
puede  ser  colocada  el  año  siguiente  en  el  limar 
que  se  lo  destine.  Los  semilleros  deben  ponerse 
al  abrigo  de  arboles  de  larga  vida,  ó  al  de  peque¬ 
ños  pies  de  abedules  arrancados  en  los  bosques  y 
plantados  do  distancia  en  distancia. 

La.  facilidad  con  que  se  reproduce  el  abedul 
permite  emplearlo  para  valorizar  los  mas  malos 
terrenos.  En  efecto,  una  vez  que  la  ¡llanta  ha 
vuelto  á  retoñar,  no  exige  ningún  otro  cuidado 
que  el  do  alejar  de  ella  á  los  ganados  que  pudie¬ 
ran  perjudicarla.  "  1 


El  crecimiento  de  este  árbol,  sobre  todo  ci 

dp  la  tierra  le  conviene,  es  extremadamente 

Pld°-  la  cdad  dc  doce  años  abastec 

inadeia  al  horno  para  carbón,  etc. 

El  a  ie  u  tiene  solamente  el  inconvenicnt: 
apurar  el  jugo  del  suelo,  y  demanda  por  lo  mi 
ser  mezclado  con.  otras  plantas,  cscogiená 
aquollas  que  so  tienen  en  el  terreno  dond 
crece. 


Mr.  de  I^steyne  ha  publicado  en  las  Memo¬ 
rias  de  la  Sociedad  de  agricultura  de  París  un  ar¬ 
tículo  interesante  sobre  ¡as  pr0pie(ja¿es  económi¬ 
cas  de  este  árbol.  Nosotros  creemos  hacer  un 
servicio  á  nuestros  lectores  dándoles  á  conocer 
los  pormenores  siguientes: 


Las  familias  dc  lapones  errantes  en  Noruega, 
al  Este  dc  Drontheiiu,  construyen  sus  cabañas 
con  los  troncos  de  abedul;  sus  ramas  esparcidas 
sobro  el  suelo  y  cubiertas  con  pieles  de  res,  les 
sirven  de  asiento  durante  el  día  y  de  leclio  duran¬ 
te  la  noche.  Emplean  indistintamente  el  abeto 
ó  el  abedul  para  hacer  los  vasos  en  los  cuales  con¬ 
servan  la  loche,  la  mantequilla,  el  agua,  ó  aque¬ 
llo  que  les  sirve  para  curtir  las  pieles.  Hacen 
también  con  la  madera  do  abedul  cepillos,  cubi¬ 
letes,  asientos,  cofres  y  otros  muebles  de  su  uso; 
levantando  la  corteza  del  árbol  forman  provisio¬ 
nes,  ya  sea  para  encender  diariamente  el  fuego, 
3ra  para  hacer  cinturones  adornados  de  chapas  de 
metal,  zapatos,  canastas,  esteras,  cuerdas,  cajas 
etc.,  reuniendo  las  diferentes  piezas  de  qué  se 
componen,  con  hilo  do  estambre.  Los  lapones 
emplean  la  corteza  del  abedul  al  curtido,  cortán¬ 
dola  cu  pequeños  pedazos,  y  poniéndola  en  un 
caldero  con  agua,  le  añaden  un  puño  do  sal  poi¬ 
cada  piel  de  res  que  se  proponen  curtir.  Des¬ 
pués  de  haber  dejado  macerar  estas  sustancias 
durante  cuarenta  y  ocho  horas,  las  hacen  hervir 
por  media  hora  y  vierten  una  parto  de  la  infusión 
que  han  obtenido  sobro  las  pieles,  frotándolas  con 
fuerza;  las  sumergenen  en  seguida  en  la  infusión 
que  debe  estar  tibia,  y  bis  dejan  en  esto  estado 
durante  dos  ó  tres  horas;,  después  hacen  entibiar 
do  nuevo  el  líquido  y  dejan  cu  él  las  pioles  por 
otro  espacio  igual  de  tiempo  al  de  la  primera  ope¬ 
ración;  las  hacen  luego  secar  al  aire  ó  cerca  del 
fuego  en  sus  cabañas- 

,  dj?s  Paisanos  do  la  Noruega,  que  preparan  por 
si  mismos  el  cuero  del  que  se  sirven  para  los  usos 
domésticos,  emplean  igualmente  la  corteza  del 
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abedul  para  prepararlos.  Hacen  también  una 
decocción  con  la  cual  tiñen  de  color  moreno  sus 
redes,  lo  que  les  da  mas  consistencia  y  mas  dura¬ 
ción.  Las  hojas  y  las  tiernas  ramas  del  abedul 
ofrecen  un  alimento  abundante  á  los  rebaños  de 
los  lapone3.  los  cultivadores  de  la  Noruega  re¬ 
cogen  las  ramas  del  abedul  para  forrajear,  duran¬ 
te  el  invierno,  sus  vacas  y  sus  carneros. 

Las  aves  domésticas  ó  de  corral  se  alimentan 
en  algunas  partes  del  Norte  con  las  hojas  del 
abedul;  se  conservan,  después  de  haberlas  hecho 


La  madera  do  abedul,  que  crece  prontamente  y 
que  adquiere  mas  dureza  en  los  países  del  Nor¬ 
te  que  en  los  del  Mediodía,  es  propia  para  multi- 
I  tud  de  obras  y  se  emplea  en  diferentes  artes,  ta- 
|  les  como  la  del  tornero,  del  carpintero,  del  enr- 
[  retero  y  del  tonelero;  se  hace  toda  suerte  de  ius- 
|  trunientos  de  agricultura,  círculos  do  ruedas  do 
una  sola  pieza,  escaleras,  escobas  y  aros  para  cu¬ 
bas  quo  resisten  mejor  á  la  humedad  quo  los  do 
madera  de  castaño. 

La  madera  de  abedul  es  muy  propia  para  pro¬ 


secar  en  los  hornos  ó  en  estufas,  y  se  les  da  á  los  ¡  veerse  de  leña,  y  sobre  todo,  so  emplea  para  los 

pollos,  ánsares,  patos,  etc.,  mezclándolas  con  hornos  y  las  pailas  suecas,  donde  es  necesario  una 


otros  alimentos.  Nosotros  podríamos  emplear  en 
el  mismo  uso  una  gran  cantidad  do  plantas  que 
dejarnos  perder  inútilmente. 

Los  irlandeses  recogen  las  hojas  del  abedul 
para  hacer  una  infusión  que  toman  en  defecto  del 
té.  Los  suecos  hacen  cestas  con  sus  raíces  y 
antorchas  para  alumbrase  con  fajas  de  la  corteza, 
que  amontonan  unas  sobre  otras;  sus  mujeres  sa¬ 
ben  extraer  de  la  corteza  una  sustanoia  insoluble 
en  el  agua,  de  la  cual  se  sirven  para  endurecer 
las  hendiduras  de  las  ollas  de  barro;  tuestan  lige¬ 
ramente  la  corteza  y  obtienen  la  sustancia  nece¬ 
saria  por  la  masticación. 

Esta  corteza,  casi  incorruptible,  impermeable 
al  agua  y  aun  á  la  humedad,  es  empleada  con 
ventaja  para  diferentes  usos  económicos.  Se  usa 
para  cubrir  las  casas  en  la  Noruega  y  en  el  Norte 
de  la  Suecia.  Se  forman  los  techos  con  tablas, 
sobre  las  cuales  se  ponen  cortezas  de  abedul,  quo 
se  vuelven  á  cubrir  con  céspedes  muy  espesos. 

Estos  techos  duran  largo  tiempo,  mantienen  las 
habitaciones  calientes  y  pintorescas. 

La  corteza  del  abedul,  delgada  y  flexible,  ofre¬ 
ce  á  los  habitantes  del  campo  una  materia  muy 
propia  para  hacer  suelas  de  zapatos,  cuyo  uso  es 
también  general  en  algunas  partes  de  la  Suecia  y 
de  la  Noruega.  Un  viajero  refiere  que  ciertos 
pueblos  del  Norte,  y  particularmente  los  habi¬ 
tantes  del  Kanitschatka,  se  sirven  de  la  corteza  |  dable 
del  abedul  como  de  una  sustancia  alimenticia. 

Estos  pueblos,  menos  delicados  que  las  naciones 
de  Europa,  cortan  esta  corteza  en  pequeños  pe¬ 
dazos  y  Ia  comen  mezclada  con  hueva  de  pes- 

CaT°os  pastores  de  muchas  comarcas  saben  for- 

Jj0  Jj  +1Voq  de  corteza  de  abedul,  instrumen- 
We  que  sacan  sonidos  muy  agradables  á  los 
oidos  mas  delicados;  en  fin,  los  salvajes  del  Cana¬ 
dá  se  sirven  de  ella  para  construir  sus  canoas  y 
nuestros  antepasados  la  empleaban  a  manera  de 
papel  antes  que  se  hubiera  encontrado  el  arte  de 
fabricar  una  sustancia  maS  propia  para  trasmitir 
los  signos  de  nuestras  ideas. 

Eos  habitantes  del  campo,  en  Suecia  y  en  la 
Noruega  que  son  industriosos  emplean  la  corte¬ 
za  del  abedul  para  dar  al  iicn’z0  un  color  rojo,  y 
se  sirven  de  sus  hojas  para  teñir  la  lana  de  ama-  j 
rillo 


combustión  viva  y  un  fuego  permanente.  Pro¬ 
duce  una  gran  cantidad  de  potasa  y  su  carbón  sir¬ 
vo  para  hacer  ceniza  de  muy  buena  calidad,  y  en 
fin,  reemplaza  la  encina  en  los  países  donde  esto 
último  árbol  no  puedo  crecer 

Se  dico  que  los  habitantes  de  la  Ucrania  mez¬ 
clan  la  sarna  del  abedul  con  barro,  y  después  do 
batir  mucho  esta  mezcla,  obtienen  una  sustancia 
elástica  y  trasparente  quo  reemplaza  a  la  goma 
elástica  del  cautcliuc1  sirviendo  á  los  mismos 
usos  Se  hacen  tazas,  vasos  y  algunos  otros  obje¬ 
tos  de  esta  materia,  que  son  un  ramo  do  comer¬ 
cio  para  el  país.  , 

Los  rusos  emplean  la  savia  del  abedul  para  ha¬ 
cer  la  cerveza,  juntándola  con  el  licor  que  so  ob¬ 
tiene  después  de  haber  hecho  infurtir  la  echada 
con  el  amia  caliente;  á  esto  se  añade  lúpulo  y  es¬ 
puma  de  cerveza,  haciendo  subir  las  manipula¬ 
ciones  quo  se  da  ordinariamente  á  la  cerveza. 

Se  ha  hecho  en  Suecia  con  la  savia  un  jarabo 
que  reemplaza  al  azúcar  en  muchas  usos  do¬ 
mésticos.  So  ha  obtenido  por  el  cocimiento  seis 
libras  de  jarabe  sobre  ochenta  cañas,  ó  doscien¬ 
tas  cuarenta  botellas  de  savia. 

Los  habitantes  del  Norte  hacen  con  la  savia 
del  abedul  un  vino  blanco  y  espumoso  que  ticno 
poco  después  de  hecho  el  mismo  gusto  que  el  vi¬ 
no  de  champaña,  y  es  reputado  como  muy  sain¬ 
os  emplean  multitud  do  métodos  para  obtener 
la'^A  L  abedul;  el  mas  usado  consiste  en  per- 
forar  el  tronco  del  árbol  a  la  profundidad.de  una 
ó  dos  pulgadas  y  un  poco  oblicuas  de  bajo  a  al¬ 
to.  El  agujero  debo  ser  becbo  á  poca  distancia 
del  suelo  y  á  la  medianía  del  tronco;  un  solo  agu- 
jci’O  es  suficiente,  porque  aunque  se  puede  hacer 
en  mayor  número,  seria  exponer  al  árbol  á  u£a 
sustracción  demasiado  abundante  de  la  savia; 
ajusta  en  cada  agujero  un  tubo  de  madera  p  un 
cañón  de  plomo,  que  servirá  d  conducir  el  liqui¬ 
do  á  los  vasos  que  se  colocan  por  adentro. 

Algunas  personas  cortan  las  ramas  del  árbol  y 
dejan5 correr  la  savia  en  vasos  destinados  á  reci¬ 
birla.  Cuando  se  ha  obtenido  una  cantidad  sufi¬ 
ciente  de  savia,  se  tapan  los  agujeros  con  clavi- 

Arbol  de  América  de  donde  se  extrae  la  goma  elás- 
-N.  del  T. 
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jas  de  madera,  ó  bien  se  le  barniza  la  extremidad 
de  las  ramas  con  pez. 

Esta  operación  so  practica  siempre  al  comen¬ 
zar  la  primavera,  y  se  obtiene  mas  savia  cuando 
el  invierno  ba  sido  mas  rigoroso.  Los  árboles 
medianos  y  los  que  crecen  en  los  lugares  eleva¬ 
dos  producen  mas  grande  cantidad  de  savia.  Ha¬ 
cia  al  mediodía  es  cuando  la  savia  corre  con  mas 
abundancia.  Si  se  quiere  conservar  el  árbol  en 
todo  su  vigor  y  recoger  cada  aüo  una  cosecha,  es  ¡ 
nocesario  contener  el  derramamiento  cuando  se 
ba  obtenido  cinco  ó  seis  botellas  de  licor:  una 
mas  grande  extracción  expondría  al  árbol  y  aun 
podría  hacerlo  perecer. 


nocer,  porque  sobro  ellos  so  ba  fundado  el  ca¬ 
rácter  genérico,  como  por  los  que  sirven  al  in¬ 
secto  para  libar  la  miel  y  trabajar  la  cera.  Se 
compone,  pues,  la  boca  de  un  labio  superior  muy 
pronunciado,  dos  fuertes  mandíbulas,  cuatro  pal¬ 
pas,  dos  quijadas  y  un  labio  inferior  muy  largo, 
que  reunidos  forman  una  trompa  ó  lengua  doble¬ 
gada  hacia  abajo,  compuesta  do  dos  piezas  xuuy 
cortas. 

El  caparazón  ó  coraza  á  quien  esta  unida  la 
cabeza  y  el  abdomen  ó  vientre  por  filamentos 
muy  delgados  y  cortos,  es  casi  globuloso.  A  ca¬ 
da  uno  do  sus  lados  y  en  su  parte  superior  y  pos- 
j  tevior  están  prendidas  dos  alas  desiguales  y  tras¬ 


oí  uando  so  lia  recogido  una  gran  cantidad  de  parantes,  y  cu  la  inferior  seis  patas  divididas  en 
savia,  se  hace  vino  con  una  adición  de  azúcar,  de  tres  partes,  la  última  de  las  cuales,  llamada  tur- 


espuma  do  cerveza  y  de  algún  aroma.  Se  pone 
en  cincuenta  botellas  do  savia  seis  ú  ocho  libras 
de  azúcar  negra,  se  hace  hervir  esta  mezcla  a  un 
fuego  igual  y  sostenido  hasta  que  sea  reducida  á 
las  tres  cuartas  partes,  teniendo  cuidado  de  qui¬ 
tar  la  espuma  que  so  forma  en  la  superficie-  se 
pasa  el  licor  por  una  franela,  se  le  pone  en  un’to- 
nel  y  se  lo  añade  cuando  esté  tibia,  seis  ó  siete 
botellas  de  vino  blanco  y  dos  cucharadas  de  le¬ 
vadura  de  cerveza.  Se  echa  en  el  tonel  seis  li¬ 
mones  cortados  en  rebanadas  y  sin  pepitas.  Se 
puede  aromatizar  este  licor  con  canela,  nuez  mos¬ 
cada,  clavo,  etc.  Algunos  ponen  en  lugar  de 
azúcar,  miel  ó  pasas. 

Se  deja  fermentar  el  licor  durante  veinticua¬ 
tro  horas,  después  de  lo  cual  se  echa  en  un  to¬ 
nel  quo  ha  contenido  vino.  Esto  tonel,  estando 
bien  tapado,  se  deposita  en  una  bodega  donde  se 
deja  durante  tres  ó  cuatro  semanas.  Concluido 
de  hacer  el  vino,  so  saca  y  so  pono  en  botellas 
bien  tapadas  y  lacradas. 

El  abedul  enano  ( betulanana ),  que  es  el  úni¬ 
co  árbol  que  crece  cu  la  Lapouia,  ofrece  un  ali¬ 
mento  abundante  a  multitud  do  animales.  Las 
perdices  viven  de  sus  flores  y  sus  semillas,  y  es¬ 
tas  también  alimentan,  casi  únicamente,  durante 
el  invierno,  al  lemán  6  rata  de  Noruega,  el  cual 
á  su  vez  sirve  de  pasto  á  las  zorras  y  los  perros 
de  los  lapones. 

ABEJAS. 

Aunque  los  naturalistas  cuentan  muchas  espe¬ 
cies  de  abejas,  a  los  agricultores  les  basta  conocerla 
domestica  nuestras  colmenas,  quo  es  un  insec¬ 
to  pequenito  de  cosa  de  seis  líneas  de  largo  y 
dos  do  diámetro,  do  color  pardusco,  y  vestidas 

casi  todas  sus  partes  de  largos  pel0S;  su  capeza 
chata  y  casi  triangular,  compuesta,  primero  de 
dos  ojos  reticulares  ovales,  uno  a  cada  lado,  y 
otros  tres  pequeños  y  lisoa  en  ja  parte  superj01.; 

segundo,  de  dos  antenas  truncadas,  de  doce  ¿ 
trece  articulaciones;  tercero,  de  los  instrumen¬ 
tos  vivarios  ú  órganos  qUe  acompañan  la  bo¬ 
ca;  órganos  importantes  qUG  nos  conviene  co¬ 


sa,  so  subdivide  en  eiuco  articulaciones  y  esta 
terminada  por  dos  gauchitos.  El  abdomen  ó 
vientre  es  oval,  prolongado  y  compuesto  do  seis 
segmentos  ó  fajas  escamosas,  de  un  ancho  des¬ 
igual  y  de  menos  diámetro  según  so  van  apar¬ 
tando  del  caparazón.  En  su  parto  interior  eu- 
cierra  dos  estómagos;  el  primero,  que  está  inme¬ 
diato  al  caparazón,  no  contiene  mas  quo  miel;  el 
segundo,  separado  del  primero,  del  quo  parece 
una  continuación,  por  un  tubo  muy  corto,  es  ci¬ 
lindrico  y  muy  musculoso,  y  no  contiene  mas 
quo  cera,  según  lo  han  comprobado  varios  natu¬ 
ralistas. 

Las  abejas  expiden  la  cera  por  la  boca  y  por 
órganos  particulares  que  están  debajo  de  los  ani¬ 
llos  posteriores  del  abdomen. 

Debajo  del  último  estómago  están  los  intesti¬ 
nos,  el  aguijón  y  los  músculos  que  le  mueven. 
El  aguijón,  cuyo  mecanismo  es  tan  admirable, 
consta  do  dos  hojas  metidas  en  una  vaina  ó  es¬ 
tuche,  cada  una  de  ellas  con  diez  dientes  ó  gan¬ 
chos,  con  las  puntas  vueltas  hacia  atrás,  y  uni¬ 
das  mediante  una  lengüeta  que  entra  en  una 
muesca  ó  encaje.  proporción  quo  entra  el 
aguijón,  al  picar  la  abeja,  se  separan  las  dos  pie¬ 
zas  que  se  envainan  cu  él.  Los  dientes  pene¬ 
tran  en  la  carne  y  sirven  de  punto  de  apoyo  á 
los  esfuerzos  que  hace  la  abeja  para  introducir 
las  hojas;  mas  cuando  se  quiere  sacar  el  aguijón, 
le  sirven  estos  dientes  de  obstáculo,  que  no  se 
puede  vencer  sin  precauciones  y  que  casi  siem¬ 
pre  hacen  que  se  quede  en  la  herida  una  porción 
de  abdomen,  produciendo  naturalmente  la  muer¬ 
te  de  la  abeja.  El  aguijón  de  las  abejas  sirve  de 
conducto  á  un  líquido  acido,  que  es  un  veneno 
activo  para  los  insectos  y  otros  animalillog  y  ^ 

molesta  mucho  al  hombre.  Conviene  extraer  al 
instante  el  aguijón  de  la  picadura,  para  ^uc 
introduzca  su  veneno  mas  adentro  y  cause  un 
dolor  mas  vivo,  porque  esta  picadura  es  ¿oloro¬ 
sa  y  seguida  de  inflamación,  á  causa  del  veneno 
que  exprime  y  sin  el  cual  no  causaría  mas  dolor 
que  la  picadura  de  una  aguja  fina.  Por  eso  cuan" 
do  una  abeja  pica  en  una  piel  de  gamuza  ó  CTan 
te  de  ante  cuatro  o  cinco  veces  y  vacía  el  vene 


4 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


no,  si  se  Lace  entonces  la  prueba  de  dejarse  pi¬ 
car,  el  dolor  es  poco  sensible  y  no  causa  inflama¬ 
ción. 

La  abeja  está  cubierta  casi  completamente  de 
una  coraza,  como  los  antiguos  guerreros,  y  pro¬ 
vista  de  una  arma  ofensiva,  que  manifiesta  que 
está  espuesía  á  ser  acometida  y  dispuesta  d  de¬ 
fenderse.  En  efecto,  las  abejas  tienen  muebos 
enemigos  entre  los  insectos,  y  hay  muchas  veces 
entre  ellas  combates^ parciales  ó  generales.  Uni- 
cj  mente  pueden  herirlas  los  insectos  que  tienen 
aguijón  por  el  punto  de  adherencia  de  sus  alas 
cod  el  filamento  que  une  su  cabeza  al  caparazón, 
y  el  que  une  este  con  su  vientre;  por  eso  sus  pe¬ 
leas  entre  ellas  son  comunmente  largas  y  sin  con¬ 
secuencias  funestas. 

Las  abejas,  como  todos  los  demás  animales, 
ofrecen  variedades  que  se  propagan  por  la  gene¬ 
ración;  pero  como  estas  son  tanto  mas  numerosas 
y  notables  cuanto  mayor  es  la  domesticidad,  no 
se  han  echado  de  ver.  Los  autores  distinguen 
cuatro  especies  domésticas  en  Europa:  las  prime-  j 
ras  son  gruesas,  largas  y  muy  morenas;  las  se-  ¡ 
gundas  menos  gruesas  y  casi  negras;  las  terceras  ' 
pardas  y  medianamente  gruesas,  y  las  últimas, 
llamadas  comunmente  holandesillas  ó  flamenqui¬ 
llas  porque  son  originarias  de  Holanda  y  de  Plan- 
des,  son  mucho  menores  que  las  dos  primeras, 
de  un  color  de  aurora  caído,  brillante  y  lus¬ 
troso. 

Las  flamenquillas  son  preferibles  á  las  demás, 
porque  además  de  ser  muy  laboriosas,  economizan 
mucho  sus  provisiones  y  puede  cuidárselas  fácil¬ 
mente,  sin  gran  miedo  á  su  aguijón,  porque  son 
muy  apacibles.  Las  mas  chicas  y  redondas,  de 
color  mas  pajizo  y  con  listas  anchas  y  doradas,  son 
las  preferibles  y  las  que  deben  conservarse  y  au¬ 
mentarse,  por  ser  mucho  mas  activas  y  laborio¬ 
sas. 

Don  Francisco  áIvclvgz  '< ¡térra,  en  su aprccia- 
ble  Manual  del  colmenero,  no  reconoce  mas  que 
dos  especies  de  abejas,  las  holandesillas  y  las 
p-ruesa-  y  largas;  y  Bosc,  acostumbrado  á  obser¬ 
var  los  insectos  y  que  ba  viajado  mucho,  no  ha 
nodulo  distinguir  tampoco  las  tales  cuatro  espe¬ 
cies,  pues  la  americana  no  se  diferencia  de  la 

Jas  inmediaciones  de  París.  En  cierta  ocasión 
’e  dijeron  que  las  de  las  montañas  de  la  antigua 
B ordeña  eran  distintas  de  la  de  las  cercanías  de 
París  ú  kolandesilH;  “me  acuerdo  muy  bien,  di-  j 
ce,  que  las  del  colmenar  de  mi  padre  eran  mucho 
mas  perversas  que  las  del  mió;  pero  en  el  último 
viaje  que  bíee  0.  estas  montanas,  me  cerciore  de 
que  no  podían  distinguirse  por  suficientes  carac¬ 
teres.  Son  algún  taiito  mas  intratables  por  estar 
menos  acostumbradas  á  ver  gente.  Las  de  los 
emjambres  que  compré  lo  eran  mucho;  pero  ha¬ 
biéndolas  manoseado  unos  quince  dias,  se  hicie¬ 
ron  mas  apacibles.”  Tratándolas  á  menudo,  de 
bravas  se  hacen  mansas,  dice  ej  curioso  natura¬ 
lista  Herrera. 


I 

De  las  tres  clases  de  alejas  de  que  se  compone  una 
colmena. 


En  la  primavera  hay  en  la  colmena  tres  géneros 
de  abejas:  Io  la  reina  ó  maestra ,  que  es  la  única 
hembra ,  gruesa  y  larga,  armada  de  un  aguijón,  y 
enea  /ada  de  propagar  la  especie;  2a  cierto  nú¬ 
mero  de  michos  ó  zánganos ,  gruezosy  cortos,  sin 
aguijón,  destinados  á  fecundar  las  hembras;  3o 
muchas  trabajadoras,  neutras  ó  muías ,  porque  no 
son  de  ningún  seso,  mas  pequcííitas  y  armadas 
de  un  aguijón.  He  dicho  en  primavera  porque 
en  entrando  el  verano,  pasada  la  estación  do  los 
enjambres,  las  trabajadoras  los  matan,  como  di¬ 
remos  después. 


Descripción  de  la  reina. 

Es  muy  fácil  distinguir  la  abeja  hembra  ó  rei¬ 
na,  madre  de  todas  las  abejas  de  la  colmena,  de 
las  trabajadoras  y  de  los  zánganos,  en  el  tiempo 
de  la  postura  por  la  longitud  del  cuerpo  y  la  pe¬ 
quenez  de  sus  alas;  pero  antes  de  su  fecundación 
no  se  diferencia  do  los  machos  sino  en  que  es  al¬ 
go  mas  larga.  El  volumen  que  adquiere  enton¬ 
ces  y  que  aun  conserva  en  parte  en  el  invierno, 
proviene  de  la  gran  cantidad  de  huevos  de  que 
tiene  lleno  el  vientre.  Swammerdan  ha  hecho 
anatomía  de  ella,  y  resulta  de  sus  observaciones 
que  tiene  dos  ovarios  prolongados,  compuestos  de 
muchos  oviductos  6  sacos  que  contienen  huevos, 
muy  difíciles  de  separar  unos  de  otros.  Esto 
naturalista  ha  contado  mas  de  seiscientos  oviduc¬ 
tos  en  una  sola  hembra,  y  ha  distinguido  en  cada 
uno  de  ellos  hasta  diez  y  seis  y  diez  y  siete  hue¬ 
vos,  que  suman  cuando  menos  cinco  mil  huevos 
visibles.  En  la  parto  superior  de  los  oviductos 
hay  unos  canalitos  que  contienen  también  hue¬ 
vos  á  medio  formar,  y  cada  ovario  remata  en  un 
conducto  que  viene  á  parar  al  ano  y  que  se  dilata 
antes  de  llegar  á  él.  Por  allí  salen  los  huevos; 
levo  se  detienen  antes  de  la  postura  en  la  dilata¬ 
ron  indicada,  para  recibir  allí  una  materia  visco¬ 
sa,  segregada  por  una  glándula  inmediata,  y  que 
sirve  para  pegarlos  al  fondo  de  los  alvéolos. 

Como  sus  alas  son  tan  cortas  y  tan  poco  pro¬ 
porcionadas  á  la  masa  de  su  cuerpo,  debe  costar- 
le  trabajo  volar,  y  así  rara  vez  hace  uso  de  ellas, 
permaneciendo  constantemente  dentro  de  la  col¬ 
mena  ó  en  sus  inmediaciones.  Su  aguijón  es  mas 
fue -te  y  largo  que  el  de  las  trabajadoras  y  a^S° 
encorvado  hácia  la  parte  inferior  uel  vientre;  ra- 
re  vez  se  sirve  de  el:  su  trompa  es  corta  y  ligeiaí 
y  no  tiene  en  sus  piernas  brochas  ni  paletas  trian¬ 
gulares;  la  naturaleza  no  se  las  dio  porque  no  la 
destinó  á  usarlas. 

Descripción  de  los  zánganos. 

El  macho  de  la  abeja,  llamado  vulgarmente 
zángano ,  se  distingue  con  facilidad  de  la  reina  y 
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de  las  trabajadoras,  no  solamente  en  que  es  mu¬ 
cho  mas  grueso,  como  liemos  dicho  ya,  sino  on 
otras  muchas  particularidades;  su  cabeza  es  mas 
redonda,  mayores  sus  ojos,  sus  mandíbulas  y  qui¬ 
jadas  mas  cortas,  su  caparazón  mas  cubierto  de 
pelos,  su  par  do  patas  postreras  no  tienen  paletas, 
su  abdomen  es  mas  cilindrico,  sin  aguijón,  y  re¬ 
mata  con  los  «irganos  sexuales,  que  cuando  se 
quiere  se  le  hacen  salir  comprimiéndolos  con  los 
dedos.  Estos  órganos,  puestos  al  descubierto,  re¬ 
presentan  con  alguna  somejauza  la  cabeza  de  un 
becerro  con  cuernos;  y  acaso  do  aquí  habrá  prove¬ 
nido  la  fábula,  tan  antigua  y  desatinada,  de  pro¬ 
pagar  las  abejas  por  medio  do  un  becerro. 


Su  existencia  está  consagrada  enteramente  al 
bien  de  la  comuuidad. 

Si  muere  la  abeja  madre  accidentalmente  al 
hacer  la  postura  de  los  huevos  do  los  machos,  os 
decir,  á  los  tres  dias  de  haberla  principiado,  se 
pierdo  la  colmena,  porque  las  trabajadoras  no 
tienen  todavía  simiente  de  hembra,  ni  pueden 
trasformar  una  larva  de  trabajadora  en  larva  de 
abeja  madre.  Entonces  las  trabajadoras  prosi¬ 
guen  cuidado  la  simiente  de  que  están  encarga¬ 
das,  y  después  abandonan  la  casa  para  reunirse 
á  las  otras  colmenas  que  tienen  abejas  madres. 

Destinos  de  las  tres  clases  de  alejas. 


Descripción  de.  las  trabajadoras. 

La  abeja  neutra  ó  muía,  llamada  comunmen¬ 
te  trabajadora,  es  mas  pequeña  que  el  macho  y 
que  la  hembra.  Está  armada,  como  esta,  de  agui¬ 
jón,  aunque  mas  corto.  Como  cargan  sobre  ella 
todos  los  trabajos,  la  ha  provisto  la  naturaleza  de 
los  órganos  mas  perfectos  para  ejecutarlos;  así  es 
que  sus  mandíbulas  y  sus  quijadas  son  mas  fuer¬ 
tes,  sus  labios,  llamados  generalmente  la  trompa 
ó  la  lengua,  son  mas  largos  y  están  reforzados 
además  con  dos  escamas  situadas  en  su  base.  Es¬ 
tos  labios  obran  simultáneamente  y  parecen  un 
solo  tubo  flexible,  con  cuya  extremidad  liba  ó  la¬ 
me  el  licor  meloso  de  las  flores.  Su  cuerpo  esta 
cubierto  de  pelos  penniforraes  ó  cu  forma  de  plu¬ 
mas;  en  el  tercer  par  do  patas  tiene  una  pieza 
triangular  aplastada,  algo  cóncava,  guarnecida  de 
pelos,  llamada  la  paleta,  en  la  que  recibe  el  polen 
ó  polvo  de  los  estambres  de  las  flores;  polvo  que 
so  ha  creído  por  mucho  tiempo  que  estaba  desti¬ 
nado  para  fabricar  la  cera,  y  que  solo  sirve  para 
alimentar  la  cria,  como  lo  ha  probado  Hubert. 
La  cuarta  pieza  del  primero  y  seguudo  par  de 
patas  está  provista  de  polos  largos  y  paralelos,  en 
forma  de  brocha ,  que  le  sirvo  para  recoger  de 
encima  do  su  cuerpo  el  polvo  de  los  estambres 
que  ee  ha  metido  entre  sus  pelos  y  que  ella  sabe 
reunir  por  medio  del  tercer  par  do  patas  y  jun¬ 
tarlo  en  las  paletas. 

Como  estas  abejas  no  tienen  sovn  „ 
llaman  neutras,  los  atractivos  de  los  placérosle 
himeneo  no  tienen  ningún  influjo  en  días-  y  eí 
ta  disposición,  que  les  ha  traído  entre  otai  mil 
elogms  el  do  castas  vestales ,  no  es  mas  que  una 

C°í1SeTa  naturalCeSana  d,e  Su  01’g^aeion  parti¬ 
cular:  la  naturaleza,  quo  ias  destinaba  á  ocupacio¬ 
nes  que  eligen  aplicación  y  cuidados  incompati¬ 
bles  con  la  disipación  que  ocasiona  el  deseo  de 
reproducir  la  especio,  debia  darles  una  conforma¬ 
ción  particular  que  Ias  libertase  en  este  punto  del 
peligro  de  toda  tentación.  Llámanse  también 
trabajadoras,  nomDie  con  que  Jag  designaremos 
en  lo  sucesivo,  porque  están  exclusivamente  en¬ 
cargadas  de  la  cosecha  de ¡la  m¡el)  de  la  fabrica¬ 
ción  de  los  panales  y  de  alimentar  el  pollo  ó  cria 


La  hembra ■  li nicamcntc  se  ocupa  en  poner  sus 
huevos  en  los  alvéolos,  los  machos  en  fecundarla 
y  las  trabajadoras  en  acarrear  miel  y  cera,  en  fa- 
,  bricar  las  celdillas,  en  cuidar  de  la  cria  y  en  mau- 
J  tener  aseada  la  habitación.  Estas  tres  clases  de 
individuos  cumplen  exactamente  con  las  diversas 
funciones  á  que  la  naturaleza  los  ha  destinado, 
dando  exclusivamente  a  cada  uuo  los  órganos 
propios  para  ejecutarlas. 

Destino  de  la  hembra. 

l'oda  su  vida  la  pasa  cautiva,  siu  abandonar 
iniuca  su  domicilio,  a  no  desagradarle  por  incom¬ 
petente  para  la  cria,  que  parece  es  su  tínica  ocu¬ 
pación.  Cuando  sale  de  la  colmena  os  para  to¬ 
mar  el  aire  y  el  sol,  sin  desviarse  mucho  de  su 
alojamiento.  No  va  á  recoger  miel  y  cera,  por¬ 
que  la  naturaleza,  que  no  la  ha  destinado  para 
ello,  lo  ha  negado  los  instrumentos  necesarios. 
Su  trompa  es  corta  para  libar  el  jugo  de  las  flo¬ 
res,  y  sus  piernas  no  son  á  propósito  para  reci¬ 
bir  el  pélen  que  Labia  de  juntar. 

Fecundidad  de  la  reina.  So  ha  pretendido  sa- 
!  ber  cuántos  huevos  ponía  una  abeja  hembra  al 
año,  y  se  ha  calculado  sobre  60.000,  lo  que  es 
posible  y  aun  probable,  si  se  atiende'  á  ¿  po¬ 
blación  media  de  las  colmenas  y  a  lo  que  nos 
ba  dicho  Swammerdam.  Reaumur  ha  calculado 
esta  fecundidad  pesando  el  número  de  abejas  que 
hacen  una  libra,  y  pesando  también  una  colmena 
antes  y  después  de  metido  el  enjambre,  é  infie¬ 
re  que  una  colmena  que  produzca  tres  enjambres, 
da  una  población  de  96.76S  abejas,  hijas  todas 
de  una  misma  madre.  Sin  embargo,  no  puedo 
disimularse  quo  los  experimentos  y  cálculos  en 
que  se  fundan  estos  resultados  no  son  concluyen- 
tes.  _  J  l' 

Da  maestra  ó  reina  es  la  única  de  su,  especie 
la  colmena,  porque  las  trabajadoras  no  consienten 
mas  que  una  hembra. 


Destino  de  los  machos. 

Los  zánganos  no  tienen  otra  ocupación 
colmena  que  la  de  corresponder  á  los  deseos 

P.  2: 
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rosos  de  la  reina,  que  los  busca  con  ardor,  para 
hacerlos  participar  de  sus  placeres.  Aunque  es¬ 
tán  ampliamente  provistos,  como  hemos  dichoya, 


el  trabajo,  como  ya  hemos  dicho.  Son  las  que 
van  á  buscar  muy  lejos  las  provisiones  para  su 
subsistencia  y  la  de  la  cria;  las  que  sirven  de  no- 


de  los  órganos  que  caracterizan  el  sexo  masculi-  drizas  de  esta  dándole  de  comer;  las  que  edifican 
no,  la  aproximación  de  la  hembra  los  excita  tan  esc  prodigioso  número  de  celdillas  donde  colo- 
poco,  que  solo  á  fuerza  de  caricias  y  solicitaciones  can  sus  provisiones  para  el  invierno  y  donde  cui- 
logra  hacerlos  consentir  en  sus  deseos  amorosos;  dan  la  progenitura  de  la  hembra  madre;  las  que 
su  indolencia  no  se  excita  hasta  después  de  mu-  limpian  las  celdillas  á  proporción  que  han  salido 
cnos  ataques,  y  su  dicha  no  dura  masque  un  mo-  las  abejas  criadas  en  ellas;  las  que  sacan  todos  los 
mentó.  La  muerte  que  le  sucede  es  el  término  cadáveres,  todas  las  inmundicias  que  inficionarían 
y  el  resultado  de  su  placer.  Los  zánganos  pasan  su  habitación;  por  último,  las  que  velan  dia  y  no- 
la  vida  en  una  completa  ociosidad;  no  salen  de  che  por  la  seguridad  del  Estado, 
la  colmena  hasta  las  diez  ó  las  once  de  la  maña-  Todas  las  abejas  obreras  trabajan  alternativa- 
na,  hora  en  que  dan  un  paseo  para  despertar  el  mente,  así  en  el  campo  para  recoger  el  polvo  de 
apetito,  y  se  recogen  temprano  á  devorar  tran-  los  estambres  de  las  flores  y  la  miel  de  sus  nee- 
quilamcnte  la  miel  que  las  trabajadoras  deposi-  tarios,  como  en  la  colmena  para  emplearlos  en 
tan  en  los  alvéolos.  Por  su  parte  jamás  acarrean  beneficio  de  la  sociedad.  En  primavera  casi  to- 
ninguna  especie  de  provisiones  ni  se  ocupan  en  do  el  dia  están  fuera;  en  verano  se  vuelven  á  la 


ningún  trabajo.  Es  verdad  que  tampoco  podrían 
desempeñarlo  no  habiéndolos  provisto  la  natura¬ 
leza  de  I03  órganos  aparentes  para  ello,  de  que 
ha  dotado  á  las  trabajadoras.  Sus  dientes  son 
muy  cortos  para  romper  las  anteras  de  las  flores, 
y  están  poco  salientes  para  fabricar  los  panales. 
Su  trompa  no  es  á  propósito  para  recoger  la  miel 
depositada  en  los  nectarios  de  las  flores,  y  sus  pa¬ 
tas,  desprovistas  de  paletas  triangulares,  no  po¬ 
drían  recibir  la  bolilla  de  tarro  que  acarrean  las 
trabajadoras. 

Pero  aunque  no  se  ocupan  en  los  trabajos  de 
las  abejas,  no  debemos  considerarlos  como  indi¬ 
viduos  destinados  únicamente  a  consumir  las  pro¬ 
visiones  que  las  trabajadoras  recogen  con  tanta 
fatiga:  su  destino  es  prestarse  á  los  placeres  de 
la  reina  y  contribuir  á  dar  súbditos  al  listado. 
Por  consiguiente,  no  merecen  que  los  considere¬ 
mos  corn  >  unos  seres  destructores  é  inútiles. 

NiiMe.ro  ríe.  zánganos  en  una  colmena.  El  nú¬ 
mero  de  abejas  machos-  en  cada  colmeDa  es  de 
1500  o.  1SJ0  y  hasta  2000  en  la  estación  de  los 

enjambres-,  <l.;-pués  los  matan  irremisiblemente 
todos:  por  manera  que  no  queda  uno  tan  solo  en 
invierno. 

L  Z'nganos  no  aparecen  entre  las  abejas  bas¬ 
ta  pasados  los  fríos,  cuando  ya  la  hembra  ha  he¬ 
cho  su  primera  postura  y  provisto  la  sociedad  de 
individuos  de  los  tres  géneros,  lleaumur,  que  ha 
ex  minado  muchas  colmenas  en  esta  estación,  no 
ha  encontrado  una  siquiera.  Durante  la  prima¬ 
vera,  después  d¡-  la  primera  postura,  las  abejas  los 
dejan  vivir  pacificamente  con  ellas  por  la  utilidad 
que  les  traen;  pero  á  fines  de  verano  ó  cuando 
las  trabajadoras  advierten  que  la  campiña  les  es¬ 
casea  las  provisiones  por  irse  agotando  las  flores¬ 
tas,  degüellan  108  z^nf,anos,  ó  los  echan  de  su 
sociedad  para  que  no  se°las  consuman,  perdonan¬ 
do  la  vida  á  algunos,  flasta  fines  de  otoño,  en 
las  colmenas  abundantes  de  provisiones. 

Destino  de  las  trabajadoras. 

Sobre  estas  abejas  cargo  exclusivamente  todo 


colmena  en  las  horas  de  gran  calor,  y  en  los  dias 
fríos  y  lluviosos  permanecen  en  su  alojamiento. 
Como  la  mayor  parte  de  las  flores  se  abre  por 
la  mañana,  entonces  es  también  cuando  hacen 
las  provisiones  mas  abundantes,  y  entonces  cuan¬ 
do  se  las  ve  ponerse  sobre  las  flores  y  recoger  el 
polen,  rccojerlo  todo,  doblar  ó  quebrar  con  sus 
mandíbulas  las  cápsulas  de  las  anteras  para  que 
salga  mas  pronto  su  polvo  fecundante,  y  cubrirse 
el  cuerpo  de  él,  reunirlo  sucesivamente  con  las 
brochas  de  las  patas  anteriores,  recogerlo  y  poner¬ 
lo  sobre  las  paletas  de  las  patas  posteriores,  vo¬ 
lar  de  una  cu  otra  flor,  y  repetir  las  mismas  ope¬ 
raciones,  y  todo  con  una  rapidez  de  que  no  se 
tiene  idea  á  no  verlo. 

Cuando  una  abeja  está  ya  bien  cargada,  vuel¬ 
ve  a  la  colmena,  donde  sus  compañeras  se  apre¬ 
suran  a  tomarle  la  carga  y  emplearla  inmediata¬ 
mente  y  depositarla  en  los  alvéolos,  para  valerse 
de  ella  cuando  la  necesiten. 

Con  frecuencia  se  ve  cómo  se  dan  recíproca¬ 
mente  de  comer;  cómo  so  defienden  unas  á  otras 
c0ntra  sus  enemigos;  cómo  se  socorren  cuando 
algunas  se  caen  en  el  agua;  cómo  auxilian  y  con¬ 
suelan  a  las  heridas.  Nadie  ignora  el  valor  con 
que  atacan  á  la  persona  que  las  provoca:  nada 
las  intimida  y  parece  que  arrostran  la  muerte. 
Tan  excelsas  cualidades  no  han  podido  menos  de 
interesar  á  las  almas  sensibles;  y  se  han  visto 
personas  tan  entusiasmadas  por  ellas,  que  se  en¬ 
ternecían  al  verlas,  recordando  lo  que  les  habían 
visto  hacer  ó  lo  que  habían  leido  de  sus  costum¬ 
bres. 

Muchos  agricultores  ignoran  que  poniéndose 
las  abejas  sobre  las  flores,  además  del  producto 
que  les  sacan,  favorecen  la  fecundación  do  ^ 
plantas-  siendo  unos  mensajeros  de  las  bodas  de 
Flora,  que  asegura  la  cosecha  de  los  frutos.  La 
naturaleza,  que  nada  ba  hecho  en  bal  e  y  que 
ha  sabido  combinar  siempre  sus  medios  en  tér¬ 
minos  de  hacerlos  recíprocamente  útiles  unos  a 
otros,  ha  dispuesto  que  al  romper  la  abeja  las  ea- 
jitas  de  las  anteras  que  contienen  el  polvo  íecun- 
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danto,  facilite  su  dispersión  y  que  llegue  al  pisti¬ 
lo,  así  do  la  flor  que  toca  como  de  las  otras  flo¬ 
res  del  mismo  ó  de  distinto  pié  de  planta.  Es 
tan  interesante  para  la  agricultura  este  acto,  que 
superan  en  mucho  sus  ventajas  A  las  de  la  miel 
y  la  cera  que  producen. 

El  pélen  de  las  flores  contiene,  según  Four- 
croy,  acido  milico,  fosfatos  de  cal  y  do  magne¬ 
sia,  una  especie  do  gelatina  animal,  y  una  mate¬ 
ria  glutinosa  ó  albuminosa  seca.  No  empican  las 
abejas  este  pélen  para  fabricar  la  cera,  sino  para 
alimentar  sus  larvas,  después  de  haberlo  mezcla¬ 
do  con  miel  y  de.  haberle  hecho  sufrir  una  diges¬ 
tión  preparatoria  en  su  estómago.  Cuando  tie¬ 
nen  las  abejas  mucho  polen,  lo  depositau  cu  los 
alveolos,  donde  se  altera  luego,  de  modo  que  no 
sirve.  El  pélen  alterado  de  esto  modo,  conoci¬ 
do  por  los  colmeneros  con  el  nombre  de  tarro , 
inutiliza  para  siempre  los  alvéolos  donde  lo  depo- 
sitnu  las  abejas  y  comunica  A  la  miel  un  princi¬ 
pio  aere  y  un  gusto  desagradable,  difícil  de  ha¬ 
cerlo  desnpnrecer.  Algunos  años  lmy  mas  abun¬ 
dan-la  de  tarro,  sin  que  se  haya  podido  averiguar 
la  causa;  aunque  se  sospecha  que  proviene  de  la  I 
escasez  de  buenos  alimentos.  La  abundancia  de  ! 
tarro  disminuye  mucho  el  valor  de  las  colmenas 
y  es  una  de  las  causas  porque  las  abandonan  las 
abejas. 

Pasada  la  estación  de  la  postura,  es  decir,  en 
setiembre,  no  se  ve  que  las  abejas  acarreen  A  la 
colmena  el  polvo  de  las  flores  ‘  Este  beeho  hu¬ 
biera  podido  ponernos  en  el  camino  de  conocer 
el  verdadero  uso  que  hacen  de.  él  las  abejas.  Se 
ha  creído  que  no  trabajan  ya  en  cera,  como  efcc- 
tivain ■'nte  es  así,- pues  desdo  esta  época  hasta  la 
vuelta  de  los  frios,  no  se  ocupan  las  trabajadoras 
ubis  que  en  acarrear  exclusivamente  miel  y  alma¬ 
cenarla  en  sus  alvéolos. 

La  recolección  de  miel  se  hace  mas  tranquila¬ 
mente  que  la  del  polen,  porque  pide  mas  tiempo 
y  porque  las  abejas  temen  desperdiciar  la  mas 
pequeña  porción.  Se  las  ve  entonces  entrar  ouu 
preferencia  en  las  flores  de  corola  monopétala, 
porque  son  las  que  suministran  mas  miel. 

Número  de  abejas  de  que  se  compone  una  colmena-. 


^G0  de  ;l.b.eJas  cjue  hay  en  una  colmena 
vana  según  su  calidad:  si  es  buena,  se  puede  ase- 
guiai  que  su  población  pasa  de  40.000  abejas: 
pero  las  flacas  no  llegan  á  20.000.  Reaumur  ha 
pesaao  tas  abejas  y  ha  visto  que  entran  5.376  en 
una  libia,  por  consiguiente,  puede  saberse  siem¬ 
pre  con  coita  diferencja  cuántas  tiene  un  enjam¬ 
bre  cuya  co  mena  se  haya  pesado  previamente. 
En  las  colmenas  antiguas  es  algo  mas  difícil  el 
cálculo,  porque  hay  qUe  entrar  en  cuenta  el  pese 
de  la  colmena,  la  miel,  la  cria,  el  residuo  de  los 
despojos  de  las  ninfas;  pero  ja  costumhre  de  pe¬ 
sar  colmenas  y  de  manejarlas  da  el  suficiente  ti¬ 
no  para  evitar  errores  considerables- 


Otro  medio  de  juzgar  por  mayor  de  la  pobla¬ 
ción  do  una  colmena,  consiste  cu  dar  ligeros  gol¬ 
pes,  por  la  tarde  ó  por  la  mañana,  es  decir, 
cuando  todas  las  abejas  están  dentro,  y  aplicar  el 
oido  ni  zumbido  interior  que  producen.  Si  la 
colmena  está  bien  poblada,  el  zumbido  os  sordo 
y  se  renueva  varias  veces;  si  no  lo  está,  el  zumbi¬ 
do  es  agudo  y  cesa  casi  al  momento.  Cuando 
al  levantar  una  colmena  so  ve  su  asiento  muy 
limpio  y  la  cera  blanca,  se  puede  asegurar  su  bon¬ 
dad  y  juventud. 

Fecundación  de  la  reina. 

Hasta  estos  ríltimos  años  se  ignoraba  absoluta¬ 
mente  el  modo  de  fecundarse  las  abejas  hembras. 
Las  experiencias  que  ha  inventado  Reaumur  pa¬ 
ra  aclarar  algo  este  hecho,  no  han  dado  ningún 
resultado  satisfactorio.  ¡Cuántos  sistemas  se  han 
imaginado,  cuantas  suposiciones  se  han  admitido, 
cuántas  observaciones  falsas  so  han  publicado  so¬ 
bro  el  particular,  hasta  que  Hubert  ha  sorprendi¬ 
do  A  la  naturaleza  en  el  actor  Ha  descubierto 
que  la  abeja  madre  se  fecundaba  en  el  aire;  que 
á  los  cinco  ó  seis  dias  de  haber  nacido  salia  de  la 
colmena  liácia  el  mediodía,  época  cu  que  tam¬ 
bién  salen  los  machos,  y  que  volvía  regularmente 
después  de  algunas  horas  con  los  órganos  de  la 
generación  del  macho  pegados  A  su  ano.  Cuan 
do  no  halla  un  macho  en  su  primera  salida,  la  re¬ 
pite  hasta  encontrarlo;  pero  raras  voces  acontece, 
pues  la  próvida  naturaleza  ha  multiplicado  ex¬ 
traordinariamente  los  machos  en  cada  colmena, 
para  que  la  hembra  tenga  seguridad  de  hallarlos 
en  el  aire  cuando  los  necesite  en  la  salida  de  la 
colmena  al  mediodía. 

Falta  saber  aun  si  la  hembra  se  fecunda  anual¬ 
mente  ó  si  le  basta  un  solo  acto  para  toda  su  vi¬ 
da.  Generalmente  los  insectos  no  son  fecundados 
mas  que  una  voz;  pero  tampoco  \i\eu  mas  de  un 
año,  ó  mas  bien  una  corta  parte  del  año,  y  la 
abeja  vive  cuando  menos  seis.  Hubert  quiso  acla¬ 
rar  esta  cuestión  por  el  único  camino  seguro,  que 
es  la  experiencia;  pero  como  no  se  puede  tener 
siempre  cerrada  una  colmena  ni  examinar  con¬ 
tinuamente  lo  que  pasa  en  ella,  sus  observacio¬ 
nes  no  son  concluyentes.  Sin  embargo,  opina 
que  le  basta  una  sola  fecundación. 

Las  observaciones  en  otro  género  de  insectos 
que  se  acerca  al  de  las  abejas,  que  son  las  hoi  mi¬ 
gas,  apoya  la  opinión  de  Hubert.  Las  hembras 
de  las  hormigas,  que  solamente  se  acoplan  en  el 
aire,  pierden  sus  alas  A  poeo.de  haber  regresado 
al  hormiguero.  Por  consiguiente,  no  pneden  fe¬ 
cundarse  dos  veces. 

Hubert  se  ba  asegurado  de  que  si  una  hembra 
no  se  ba  fecundado  A  l°s  veintidós  dias  de  haber 
nacido,  aunque  1°  haya  sido  después  no  pone 
mas  que  huevos  de  machos. 

Ducarne  de  Blangi,  á  quien  se  deben  muy  bue¬ 
nos  trabajos  sobre  las  abejas,  advierte  que  en  los 
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climas  fríos  podría  sacarse  partido  de  este  hecho  Basta  un  instante  para  esta  operación,  y  así  c|uo 
para  tener  machos  muy  tempranos,  y  hacer  por  la  ha  concluido  empieza  otra  y  otra,  y  muchos 
consiguiente  enjambres  artificiales  mucho  tiem-  ¡  centenares  en  un  solo  dia  de  primavera.  Cuan¬ 
do  está  de  prisa  la  abeja  madre  y  no  están 


po  antes  de  salir  los  naturales. 

Postura  de.  lev  reina. 


on- 

cluidas  todas  las  celdillas,  coloca  muchos  huevos 
en  un  mismo  alvéolo,  y  deja  á  las  trabajadoras  el 
cuidado  de  repartirlos  cada  uno  á  su  correspon¬ 
diente  celdilla,  así  que  están  construidas.  Esto 
se  verifica  según  Reaumur  cuando  está  recien 
alojado  un  enjambre  en  una  colmena. 


Figura  ¡le  los  huevos. 

Los  huevos  de  las  abejas  son  ovalados,  oblon- 


La  abeja  madre  fecundándose  una  sola  vez  en 
su  vida,  queda  en  estado  de  poner  siempre  hue¬ 
vos;  y  si  suspende  Ia  postura  en  otoño,  es  porque 
la  naturaleza  le  ha  indicado  que  los  huevos  de 
esta  época  no  podrían  alimentarse  con  el  polen 
de  las  ¿ores,  o  apurarían  rápidamente  la  provisión 
de  miel  reservada  para  la  familia  ya  existente.  « 

Tampoco  puede  hacer  postura  en  el  invierno,  i  gos,  algo  encorvados,  blancos  y  casi  de  una  línea 
porque  está  entonces  entorpecida  con  el  frío;  pe-  do  largo.  Se  empollan  con  solo  el  calor  de  la 
ro  así  que  el  tiempo  se  templa  y  florecen  algunas  ¡  colmena,  que  siempre  es  de  fres  á  seis  grados 
plantas,  como  el  avellano,  el  aliso,  la  drava  la  superior  al  de  la  atmósfera, 
margarita,  el  diente  de  león  y  otras  plantas’ de  l 

primavera,  vuelve  á  principiar  su  postura.  Es-  /Je  la  forma  del  pollo, 

tas  primeras  posturas  no  son  por  lo  común  abun-  / 

dantos  en  lor  climas  fríos ,  porque  la  abeja  madre  La  larva  de  la  abeja  es  un  gusano  blanco  y  sin 
no  tiene  entonces  todo  el  vigor  necesario;  pero  á  pies,  está  siempre  hecho  una  rosca,  casi  siu  mo- 
medida  que  la  atmósfera  se  templa,  Jas  va  au-  ¡  vimiento  en  el  fondo  de  su  celda;  y  es  probablo 

que  mude  de  pellejo,  como  las  larvas  do  la  ma¬ 
yor  parto  de  los  insectos;  pero  no  se  ha  observa- 


mentando  gradualmente  hasta  lo  sumo,  según  el 
tamaño  y  la  fuerza  de  la  colmena;  porque  es  pre¬ 
ciso  que  haya,  como  efectivamente  la  hay  siem¬ 
pre,  una  proporción  exacta  entro  el  número  de 
huevos  ó  gusanos  de  cria,  y  el  de  las  trabajado¬ 
ras  que  los  han  de  cuidar  y  alimentar. 


Del  órden  que  sigue  la  reina  en  su  postura. 

La  abeja  madre  comienza  á  poner  huevos  de 
trabajadoras  hasta  que  juzga  que  su  sociedad  es 
bastante  numerosa  para  dividirse  (lo  que  sucede 
á  los  tres  meses).  Después  pone  cierto  número 
do  huevos  de  machos,  y  sucesivamente  algunos 
de  hembra.;  rara  vez  equivoca  el  alvéolo,  es  de¬ 
cir,  que  pone  exactamente  en  los  construidos  pu¬ 


do  esta  operación:  las  trabajadoras  indudablemen¬ 
te  llevarán  lejos  los  testimonios.  Estas  larvas  se 
alimentan  con  una  especie  de  caldo  ó  papilla  bas¬ 
tante  espesa,  que  varía  de  calidad  según  la  edad 
del  gusano.  Al  principio  es  blanca  é  insípida; 
cuando  el  gusano  está  mas  adelantado  sabe  á 
miel,  y  al  punto  do  su  trasformacion  es  una  jalea 
trasparente  y  muy  dulce.  El  fondo  de  toda  la 
celdilla  está  llena  de  esta  papilla,  en  la  que  está 
tendido  el  gusano,  de  modo  que  no  tiene  mas  quo 
abrir  la  boca  para  alimentarse. 

No  se  tenia  una  idea  exacta  de  este  caldo  has¬ 
ta  que  en  estos  últimos  tiempos,  Hubert,  hijo,  so 
aseguró  que  se  componía  de  miel  mezclada  con 


querer 

conocer  los  medios  de  que  estará  dotada  para,  lle¬ 
nar  este  objeto.  Algunos  observadores  preten¬ 
den  que  la  abeja  madre  deposita  sus  huevos  indi¬ 
ferentemente  en  todos  los  alvéolos  que  le  cor¬ 
responden;  Reaumur  opina  que  la  hembra  es  la 
que  elige  el  alvéolo  que  conviene  á  su  progenitu¬ 
ra;  pero  creemos  que  los  huevos  producen  indife¬ 
rentemente  trabajadoras,  zangaños  o  reina,  se¬ 
gún  la  clase  de  alvéolos  en  que  los  deposita  y  los 
alimentas  que  le  suministran  las  trabajadoras. 

Antes  de  depositar  la  abeja  madre  su  huevo, 
mete  primero  la  cabeza  en  el  alvéolo,  como  para 
examinar  si  está  en  estado  de  recibir  el  dopósito 
que  quiere  confiarle-,  y  COQsidera  convenien¬ 
te,  se  revuelve,  introduce  su  vientre  y  pone  un 
huevo,  que  queda  pegado  en  el  ángulo  superior  de 
su  fondo  por  medio  del  humor  viscoso  que  Swam- 
merdam  ha  visto  en  la  inmediación  de  los  ovarios. 


en 


__  la  necesidad  de  explicar  el  uso  do  la  gran  can¬ 
tidad  de  polen  que  conducen  diariamente  á  la 
colmena  las  abeja-  trabajadoras,  y  que  según  sus 
muchas  experiencias  positivas  y  negativas,  no  ser¬ 
via  para  la  composición  de  la  cera,  como  so  ha¬ 
bía  creido  hasta  ahora. 

En  seis  dias  adquiere  el  gusano  todo  su  incre¬ 
mento,  cuando  el  tiempo  es  cálido  y  las  abejas 
trabajadoras,  que  conocen  el  instante  de  su  tras¬ 
formacion,  cierran  su  celdilla  con  una  tapa  ó  cu¬ 
bierta  cóncava  de  cera,  y  por  consiguiente  diver¬ 
sa  do  la  que  cubre  los  alvéolos  donde  esta  1»  niiel, 
que  es  plana.  El  gusano  hila  después  «na  seda 
sumamente  fina  con  que  tapiza  todo  el  interior  de 
su  prisión  y  se  trasforma  en  ninfa. 

De  la  ninfa. 

Llámase  crisálida  ó  ninfa  el  estado  de  muerte 
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aparente  que  pasa  la  lavva  de  la  mayor  parte  do 
los  insectos  antes  do  convertirse  en  animal  per¬ 
fecto,  esto  es,  antes  de  estar  en  disposición  de 
fecundar  y  de  reproducirse.  La  ninfa  de  las  abe¬ 
jas  es  muy  blanca,  y  se  traslucen  al  través  de  su 
cubierta  todas  las  partes  exteriores  de  las  abejas. 
En  unos  doco  dias  adquieren  la  consistencia  no- 
ecsaria  todas  las  partes  de  su  cuerpo,  y  al  cabo 
do  ellos  rompo  su  envoltura,  roe  la  cubierta  do 
su  prisión  y  sale  de  ella. 

Es  singular  que  las  abejas  trabajadoras,  que 
cuidan  tanto  en  la  infancia  d  las  abejas  jóvenes, 
las  dejen  morir  muchas  veces  en  sus  alvéolos  por 
abandonarlas  en  el  momento  que  podrían  socor¬ 
rerlas,  ayudándolas  á  destruir  las  cubiertas  de 
los  alvéolos;  y  lo  os  también  que  sin  embargo 
vengan  después  a  rodearla  en  tropel,  así  que  lia 
salido,  apresurándose  á  lamerla,  á  alimentarla,  á 
guiarla  en  sus  primeros  pasos;  mientras  otras  mu¬ 
chas  so  ocupan  en  limpiar  su  alvéolo  y  ponerle 
en  disposición  de  recibir  aquel  mismo  dia  otro 
huevo. 

Del  mismo  modo  salen  de  las  celdillas  las  abe¬ 
jas  ó  zánganos  machos  y  las  hembras  ó  reinas;  d 
excepción  que  estas  últimas,  estando  detenidas  á 
la  fuerza  por  muchos  dias  y  hallándose  allí  mas 
descansadas,  tienen  tiempo  para  enjugar  sus  alas, 
y  que  adquieren  suficiente  fuerza  para  volar  in¬ 
mediatamente;  mientras  quo  la  abeja  trabajadora 
tiene  precisión  de  pasar  una  noche,'  cuando  me¬ 
nos,  en  la  colmena  antes  de  poder  ir  d  recoger 
provisiones  y  recorrer  la  campiña. 

ScTialcs  para,  distinguir  las  abejas  jóvenes  de  las 
viejas. 

So  conoce  que  una  abeja  os  joven  en  su  color 
pardusco  y  en  los  muchos  pelos  que  la  cubren;  d 
proporción  que  envejece,  pierdo  sus  polos  y’se 
enrojecen.  Muchas  veces  se  ha  intentado  saber 
de  un  modo  positivo  cuántos  años  podían  vivir 
las  abejas;  pero  las  experiencias  no  lian  dado 
nunca  resultados  ciertos,  porque  son  tantos  sus 
enemigos  y  están  expuestas  á  tantos  accidentes, 
que  es  difícil  que  no  perezcan  todas  en  el  prime¬ 
ro  ó  segundo  año  de  su  vida.  La  especie  se  aca¬ 
baría  pronto  si  su  reproducción  no  fuese  propor¬ 
cionada  a  la  destrucción.  La  abeja  madre  vive 
mucho  mas,  porque  como  no  sale  de  la  colmena 
mag  que  una  o  dos  veces,  para  fecundarse  y  pa¬ 
ra  conducir  un  enjambre,  está  menos  expuesta 
á  contratiempos.  La  duración  do  su  existencia 
puede  llegar  asta  seis  años;  pero  no  hay  ningún 
hecho  que  1°  pruebe  con  certeza. 

Cuidados  de  l(ls  abejas  trabajadoras  con  la.  cria 
V  c°u  la  reina. 

Las  abejas  trabajadoras  cuidan  con  el  ma¬ 
yor  cariño  la  cria;  continuamente  están  ocu¬ 
padas  en  proveerla. de  alimentos  mientras  está  en 
estado  de  gusano,  visitándola  diariamente  con  fre¬ 


cuencia.  El  mismo  esmero  tienen  con  los  gusa¬ 
nos  do  zánganos  que  con  I03  do  se  especie;  pero 
con  los  do  hembra  son  tan  pródigas  en  los  alimen¬ 
tos  que  les  dan,  como  en  la  construcción  de  los 
edificios  donde  los  alojan.  Siempro  los  tionen  ane¬ 
gados  en  una  abundancia  de  caldo  muy  azucara¬ 
do,  aun  cuando  estén  a  punto  de  trasformarso  en 
ninfa,  lo  quo  no  so  observa  con  los  gusanos  co¬ 
munes. 

Como  la  conservación  de  la  sociedad  depende 
de  la  existencia  de  la  abeja  madre,  todas  las  tra¬ 
bajadoras  están  dispuestas  á  sacrificarse  por  sal¬ 
varla,  y  se  sacrifican  frecuentemente  á  la  apa¬ 
riencia  de  riesgo.  La  meten  las  trabajadoras  cu 
el  centro  del  batallón  que  forman  cuando  enjam¬ 
bran,  la  ocultan  con  sus  cuerpos  cuando  so  va  a 
registrar  ó  manipular  en  una  colmena,  y  se  dejan 
matar  todas  sobro  ella  antes  quo  abandonarla. 
Esta  disposición,  conocida  en  todos  tiempos,  ha 
dado  lugar  á  muchas  comparaciones,  todas  en  de¬ 
trimento  de  la  especie  humana,  porque  los  mora¬ 
listas  quo  tratan  de  aplicarlas  hacen  abstracción 
do  la  diferencia  de  circunstancias. 

Las  trabajadoras,  pues,  ouidan  cou  el  mayor 
esmero  á  su  abeja  madre,  lo  tienen  una  verda¬ 
dera  reverencia,  se  desvian  cuando  pasa,  la  acom¬ 
pañan  siempre  en  gran  nrimero,  y  cuando  la  han 
perdido  dejan  de  trabajar  y  auu  de  comer,  basta 
tauto  que  hacen  ó  so  proporcionan  otra;  ó  aban¬ 
donan  su  domicilio,  sus  obras  y  provisiones,  se 
dispersan  y  perecen  errantes  y  vagamundas.  Si 
la  abeja  madre  abandona  la  colmena,  todas  las  si¬ 
guen,  y  el  lugar  que  ella  elige  lo  adoptan,  sin  aten¬ 
der  á  que  su  posición  sea  ventajosa  ó  incómoda. 
Jamás  se  conseguirá  fijar  las  abejas  en  una  col¬ 
mena  sin  la  abeja  madre.  Pero  si  la  recobran,  si 
eligen  ó  hacen  otra,  vuelven  á  emprender  sus  tra¬ 
bajos.  Este  amor  de  las  trabajadoras  á  la  abeja 
madre,  es  siempro  relativo  n  la  multiplicación  de 
la  espiecic:  el  cuidado  que  tienen. con  ella,  las  ca¬ 
ricias  quo  le  hacen  y  la  viva  ausia  de  seguirla  y 
defenderla,  suponen  la  esperanza  de  una  nume¬ 
rosa  familia.  Si  esta  madre  pierde  su  fecundi¬ 
dad,  deja  también  do  ser  el  objeto  de  su  cariño,  y 
de  la  indeferencia  pasan  á  deshacerse  de  ella  pa¬ 
ra  reemplazarla  con  otra  mas  joven.  Por  eso  amor 
á  la  conservación  de  la  especie  cuidan  tan  esme¬ 
radamente  los  huevos,  y  con  mayor  cuidado  y  di¬ 
ligencia  los  do  hembra. 

También  observan  las  trabajadoras  entre  sí  el 
mejor  régimen.  Se  acarician  con  su  trompa  ,  y 
procuran  ayudarse  en  sus  obras.  Las  que  están 
ocupadas  en  la  colmena  aguardan  a  las  provee¬ 
doras,  y  salen  á  su  encuentro,  para  aliviarlas  de 
la  carga.  Las  quo  traen  provisión  de  miel  en  su 
estómago,  la  derraman  sobre  la  trompa  de  las  que 
tienen  necesidad  de  comer;  y.si  una  sola  es  ata¬ 
cada,  vuelan  muchas  o  todas  á  su  socorro. 

Combates  de  las  alejas. 

Pero  esta  buena  inteligencia  suele  á  veces  tur- 
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barse,  dándose  combates  parciales  y  generales. 
No  es  fácil,  aunque  se  las  observe  con  cuidado, 
adivinar  los  motivos  do  estas  guerras.  Sin  em¬ 
bargo,  se  ba  notado  que  cuando  trataba  de  entrar 
una  abeja  extraña  en  una  colmena,  salian  las  de 
dentro  á  impedírselo  combatiéndola.  En  estos 
combates  procuran  las  abejas  asirse  ó  agarrarse 
con  sus  mandíbulas  y  entrelazar  sus  patas,  para 
oncontrar  la  juntura  de  los  anillos  y  clavarse  el 
aguijón  en  sus  carnes.  Su  principal  destreza 
consiste,  á  lo  que  parece,  envolverse  de  espaldas 
para  encontrar  un  punto  de  apoyo,  y  poder  em¬ 
pujar  el  aguijón.  Cuando  sucede  esto,  las  dos 
combatientes  perecen  infaliblemente;  pero  por 
fortuna  suelen  las  mas  veces  ser  de  iguales  fuer¬ 
zas,  y  después  de  haber  estado  mucho  tiempo  en¬ 
redadas  una  con  otra,  salen  volando  cada  una  por 
su  lado. 

__  Dos  combates  que  las  trabajadoras  dan  á  los 
zánganos,  son  mucho  mas  terribles  que  las  riñas 
que  tienen  entre  sí. 

Del  trabajo  exterior  é  interior  de  las  orejas. 

Los  trabajos  exteriores  de  las  abejas  consisten 
en  juntar  cera,  miel  y  própnlis  6  tarro ,  y  los  inte¬ 
riores  en  la  construcción  de  los  alvéolos  y  en  las 
reparaciones  que  hacen  á  su  domicilio  para  en¬ 
cerrarse  en  él  exactamente. 

Por  lo  expuesto  anteriormente  se  habrá  juzga¬ 
do,  y  así  es  en  efecto,  que  habiendo  en  cada  col¬ 
mena  tres  géneros  de  abejas,  debia  haber  igual¬ 
mente  tres  suertes  de  alvéolos.  La  reunión  de 
dos  órdenes  de  alvéolos  unidos  por  sus  bases  se 
llama  panal. 

Del  modo  de  alimentar  las  abejas. 

Deben  colocarse  los  colmenares  en  sitios  férti¬ 
les  y  abundantes  de  muchas  y  diferentes  flores, 
tempranas,  intermedias  y  tardías ,  para  que  no 
les  falte  alimento  á  las  abejas  en  ninguna  esta¬ 
ción.  Si  no  las  hubiere  de  estas  tres  épocas 
convendría  sembrarlas.  El  romero  es  muy  tem¬ 
prano,  florece  muchas  vece3  y  da  uua  miel  supe¬ 
rior.  También  son  tempranas  las  violetas,  las 
caléndulas  y  los  almendros,  que  tanto  gustan  á 
las  abejas.  Entre  las  labiadas  las  bay  tempranas,  ¡ 
intermedias  y  tardías.  La  mejor  miel  que  se 
conoce  es  la  de  la  isla  de  Cuba  y  otros  parajes 
de  América,  donde,  aunque  no  hay  labiadas,  sa- 
°au  las  abejas  la  miel  del  azahar  ó  flor  del  naran- 
•|°-  El  espliego  da  en  la  alta  Provenza  y  en 
la  Alcarria  excelente  miel:  las  borrajas,  el  rome¬ 
ro  y  un  gran  mimerc  de  la  clase  singenesia,  tan 
abundantísima  en  especies;  el  rosal,  la  vid,  el 
olivo,  el  granado,  p;n0  y  muchos  frutales. 
Cuando  no  las  haya  en  el  campo,  plántense  en 
los  huertos  y  colmenares  “para  haber  de  ellas, 
como  dice  Herrera,  el  provecho  de  la  flor  para 
-as  abejas  y  el  provecho  del  fruto  para  las  perso¬ 


nas;  y  do  esta  manera  son  I03  árboles  fructíferos 
que  llevan  buenas  flores  ....  y  en  las  hortalizas 
ó  yerbas  las  habas,  que  son  muy  buenas  y  flore¬ 
cen  muchas  veces.” 

Cuando  el  invierno  es  largo  y  por  no  poder  sa¬ 
lir  las  abejas  se  comen  la  miel  que  han  almana- 
cenado,  cuando  reinan  los  vientos  recios,  cuando 
la  primavera  ha  sido  muy  lluviosa  (porque  el 
agua  es  enemigo  de  la  abeja)  y  no  han  podido  ha¬ 
cer  buena  cosecha;  cuando  en  un  verano  muy  se¬ 
co  han  escaseado  las  provisiones  y  cuando  les  fal¬ 
tan  ó  las  tienen  muy  lejos,  en  todos  estos  casos 
conviene  dar  de  comer  á  las  abejas  á  mano.  A 
fines  de  verano  y  á  la  salida  del  invierno  es  cuan¬ 
do  se  hallan  mas  apuradas,  por  haberlas  despoja¬ 
do  de  sus  provisiones  y  carecer  de  medios  para 
reponerlas;  y  si  no  so  las  provee  de  alimento  en 
estas  dos  épocas,  perecen.  En  invierno  no  suelen 
necesitarlo  porque  están  aletargadas,  á  no  des¬ 
entorpecerse  en  los  dias  templados  y  serenos.  En 
otoño  conviene  que  se  alimenten  bien  para  que 
cuando  las  adormezcan  los  fríos  del  invierno  es¬ 
tén  bien  repuestas,  pues  todos  los  animales,  du¬ 
rante  su  letargo  en  la  estación  fría,  se  nutren  a 
expensas  de  su  propia  sustancia,  y  los  que  no  pue¬ 
den  resistir  tan  prolongada  abstinencia,  perecen. 

Si  las  colmenas  tuviesen  marcado  en  ellas  mis¬ 
mas  su  peso,  se  podría  saber  fijamente  á  fines  de 
verano  y  principios  de  invierno  lo  que  habían 
consumido  las  abejas;  pero  no  estándolo,  es  ne¬ 
cesario  para  colegir  si  una  colmena  tieno  ó  no 
provisiones,  levantar  é  introducir  en  sus  panales 
un  alambre,  ó  sin  descomponer  la  colmena,  hacer 
un  ogujerito  con  una  barrena  en  uno  do  sus  cos¬ 
tados  para  meter  por  él  el  alambre  que  atravie¬ 
se  los  panales,  y  si  no  sale  meloso,  es  prueba  de 
que  las  abejas  no  tienen  de  que  subsistir. 

El  poco  peso  de  las  colmena,  y  el  haber  mu¬ 
chas  abejas  muertas  en  el  fondo,  son  también  in¬ 
dicios  de  poca  miel;  pero  no  conviene  dar  lugar 
á  tanto,  porque  tan  debilitadas  pudieran  estar 
que  no  les  alcanzase  el  remedio. 

De  los  alimentos  que  han  de  darse  á  las  abejas. 

Los  panales  que  contienen  miel  y  tarro  son  ol 
mejor  alimento  de  las  abejas;  así  es  que  cuando 
se  castran  las  colmenas  á  principios  de  otoño» 
conviene  conservar  parte  de  los  panales  para  dár¬ 
selos  á  las  que  no  tienen  bastantes  provisiones 
con  que  pasar  el  invierno.  Cuando  no  hay  Pa' 
nales,  como  sucede  casi  siempre  á  fines  de  iQV*er- 
no,  se  les  dará  miel  mezclada  con  una  qui°ta  Par~ 
te  de  vino.  Se  ponen  la  miel  y  ej  y¡no  ú  un  fllG~ 
go  lento  y  se  menean  para  que  se  mezclen  bien; 
y  si  se  añade  un  poco  de  azúcar,  resultará  una 
especie  de  arrope  que  gusta  mucho  ¿  las  abejas. 
Cuando  no  hay  miel  puede  suplirse  con  zumo  do 
peras,  de  manzanas  dulces  ó  de  cualquiera  otra 
fruta,  machacándolas,  y  después  de  reposado  el 
zumo,  vertiéndolo  suavemente  en  otra  vasija  pa- 
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ra  que  la  pasta  no  pase  mezclada  con  él.  A  es¬ 
to  jugo  se  le  añade  una  cuarta  parte  de  azúcar 
moreno  y  se  cuece  todo  hasta  que  se  reduzca  á 
la  tercera  parte.  Este  arropo  se  hará  d  propor¬ 
ción  que  se  necesite,  porque  si  se  guarda  se  ace¬ 
da  ó  inutiliza,  y  porque  no  pueden  guardarlo  las 
abejas  como  los  arropes.  La  puchada  de  leí  te¬ 
jas,  do  habas,  guisantes  ó  do  cualquiera  otra  le¬ 
gumbre  y  demás  que  aconsejan  algunos,  no  les 
convienen,  y  si  lo  comen  es  porque  las  estrecha  el 
hambre.  Por  poblada  que  este  una  colmena,  lo 
mas  que  consume  al  mes  es  libra  y  media  de  miel 
ó  de  arrope;  y  conviene  dárselo  antes  del  invier¬ 
no  para  que  lo  almacenen.  Como  durante  los 
grandes  trios  no  comen,  no  necesitan  alimentos 
y  no  hacen  gasto  alguuo. 

Cualquiera  que  sea  el  alimento  que  se  dé  á  las 
abejas,  so  procurará  que  no  caiga  nada  en  el 
asiento  de  la  colmena:  para  precaver  que  las  abis- 
pas  atraídas  por  estas  golosinas  se  propasen  á  en¬ 
trar  en  ella  y  para  que  las  abejas  vecinas  que  no 
necesitan  de  estos  socorros  no  caigan  en  la  ten¬ 
tación  de  perturbar  á  las  indigentes  y  se  provo¬ 
que  una  guerra  que  acabe  por  el  saqueo  general, 
este  riesgo  último  se  evita  con  la  rejilla  que  se 
suele  poner  en  las  piqueras. 

Los  arropes  se  procurará  que  estén  frios,  por¬ 
que  si  estuviesen  calientes  levantarían  vaporesque 
viciarían  el  aire  de  las  colmenas  y  humedecerían 
sus  paredes  en  perjuicio  de  las  abejas  y  de  sus 
productos.  La  comida  so  les  echa  en  una  vasi¬ 
ja  plana  de  madera  y  con  algunas  pajas  para  que 
las  abejas  no  se  atasquen;  se  les  introduce  por 
debajo  de  la  colmena  en  la  noche  ó  a  la  madruga¬ 
da.  Ducarne  propone  un  método  sencillísimo  y 
muy  cómodo  para  dar  de  comer  á  las  abejas  sin 
levantar  la  colmena,  que  consiste  en  echar  en  una 
botella  la  miel  ó  el  arrope,  taparle  la  boca  con  un 
lienzo  grueso  muy  restirado  y  atado  a  su  cuello,  el 
cual  se  introduce  boca  abajo  por  un  agujero  quese 
hace  en  el  techo  do  la  colmena,  y  las  abejas  acu¬ 
den  á  chupar  el  liquido  que  trasudan  los  poros 
del  lienzo.  Con  lo  que  hemos  dicho,  adornos  de 
darles  muy  buen  mantenimiento  en  tiempos  es¬ 
casos,  las  mantenemos  muy  sanas,  y  si  están  en¬ 
fermas  se  mejoran  mucho. 

j Del  modo  de  alentar  á  las  abejas  en  el  trabajo. 

jjas  abejas  trabajan  y  juntan  provisiones  para 
bien  &i>y°  y  para  la  conservación  y  propagación 
do  su  espccie-  Por  aplicadas  que  seau,  dejando 
trabajar  en  una  habitación  que  les  disgusta;  la 
abandonan,  .Y  buscan  y  so  fijan  en  otra  que  les 
agrade.  Asi  pues,  para,  obligarlas  á  permane¬ 
cer  en  el  alojamiento  que  se  íes  dé,  es  preciso 
hacérselo  cómodo,  aseado  y  proporcionado  al  nú¬ 
mero  de  abejas  de  que  consta  la,  colmena.  En 
una  habitación  muy.  espaciosa  se  desaniman  al 
considerar  las  obras  inmensas  que  tienen  queha¬ 
cer  para  llenarla,  y  al  contrario,  cuando  es  pro¬ 


porcionada  á  la  población  que  la  habita,  se  apro- 
surau  á  trabajar.  Por  consiguiente,  cuando  se 
coja  un  enjambro  se  procurará  alojarlo  en  una 
colmena  proporcionada  al  número  de  abejas.  Eu 
las  colmenas  de  muchas  alzas  se  está  siempre  á 
tiempo  de  hacer  mayor  la  habitación,  según  que 
la  obra  se  adelanta.  El  mantener  las  abejas  con 
aseo,  proporcionar  la  habitación  á  su  número  y 
alejar  do  ellas  los  enemigos  que  lasiuquietan,  son 
los  verdaderos  medios  de  fijarlas  y  de  estimular 
su  aplicación  al  trabajo.  Si  la  poblaeiou  se  ha 
disminuido  en  una  colmena,  reúnase  con  otra  de 
igual  fuerza,  antes  que  se  diseruste  de  su  aloja¬ 
miento  y  lo  abandone,  y  se  formará  una  buena 
de  dos  malas. 

De  los  casos  cu  que  es  preciso  alzar  las  colmenas. 

Las  abejas  trabajan  en  cera,  es  decir,  constru¬ 
yen  panales  cuando  se  ven  obligadas  á  ello,  ya 
para  proveer  a  la  reina  do  celdillas  para  la  nue¬ 
va  familia,  ó  ya  para  tener  almacenes  en  que 
guardar  sus  provisiones.  Uu  enjambre  fabrica 
primero  los  edificios  necesarios  y  después  los  lle¬ 
na.  Aunque  sea  abundante  la  cosecha  de  cera, 
no  por  eso  construirán  las  abejas  mas  obras,  á 
no  prever  quo  serán  útiles  para  la  postura  ó 
para  guardar  sus  provisiones;  juntaran  tarro  sin 
disponerlo  para  emplearlo  y  lo  guardarán  para 
alimentarse. 

Alzar  una  colmena  es  hacerla  mayor,  añadien¬ 
do  uu  alza  por  abajo  sin  quitársela  por  arriba. 
Necesitan  alzarse  cuando  están  en  la  fuerza  del 
trabajo  y  de  la  cosecha;  pero  pasada  esta,  solo  se 
alzan  para  obligarlas  a  trabajar.  Se  añadira  otra 
alza  si  la  colmena  está  bien  poblada,  si  pesa  bas- 
tante  y  si  los  panales  bajan  hasta  una  pulgada 
del  asiento.  Si  no  pesase  mucho,  podría  estar 
llena  de  panales  vacíos  y  tener  donde  depositar 
las  provisiones,  y  de  alzarse  en  esto  caso,  se  dis¬ 
onarían  do  tener  que  Henar  un  espacio  mas, 
estando  vacíos  en  parte  sus  almacenes. 

Los  primeros  enjambres,  ó  d  primeros  de  ma¬ 
yo,  tienen  mas  necesidad  de  alzaise  que  las  col¬ 
menas  viejas,  porque  su  actividad  les  hace  llenar 
mas  pronto  su  habitación.  A  las  tres  semanas 
de  haberlos  colocado  se  visitarán  á  la  madrugada 
ó  al  anochecer,  se  ladeará  con  tiento  la  colmena 
para  examinar  si  sus  obras  están  muy  adelanta¬ 
das,  y  se  levantará  después  para  saber  si  pesa 
mucho  y  poder  juzgar  si  están  llenos  sus  alma¬ 
cenes;  y  cuando  se  conoce  que  no  tienen  ya  es¬ 
pacio  donde  colocar  sus  acopios,  se  les  añadirá 
un  alza  por  abajo. 

Enfermedades  de  las  alejas  y  modo  de  curarlas. 

“Señal  es,  dice  Herrera,  que  las  abejas  están 
sanas  que  dentro  de  1»  colmena  hay  grande  rui¬ 
do  y  grande  priesa  a  tas  piqueras  que  unas  entran 
y  otras  salen  con  mucho  afan  y  diligencia,  y 
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muchas  veces  que  andan  lucias,  que  tienen  el 
zumbido  agudo,  vivo,  no  hueco  ni  cascarrón,  que 
hacen  los  panales  buenos,  iguales  y  llenos  de 
miel:  señal  es  de  que  están  enfermas  haber  poco 
bullicio  dentro,  ni  ruido,  no  haber  priesa  á  las 
piqueras  que  andan  despelluciadas  como  polvo¬ 
rientas,  que  andan  tontas  como  moscas  con  el 
frió,  que  andan  sin  orden.  Que  los  panales  ni 
los  hacen  buenos  ni  los  hinchen.” 

L as  enfermedades  de  las  abejas  se  reducen  á 
cuatro:  la  disenteria ,  que  Herrera  llama  correncia , 
debida  á  los  tiempos  húmedos  y  fríos;  las  indi¬ 
gestiones,  provenidas  de  la  ansia  con  que  se  har¬ 
tan  de  la  miel  ó  de  la  azúcar  cuando  la  hallan 
en  abundancia;  el  vértigo,  que  padecen  cuando 
chupan  miel  de  plantas  venenosas;  la  hinchazón 
preternatural  y  el  cambio  do  color  (amarillo)  de 
las  antenas.  La  segunda  y  tercera  se  curan  por 
sí  solas.  Las  otras  dos  poniendo  Jas  colmenas 
en  un  sitio  seco  y  ventilado  y  con  vino  ó  aguar¬ 
diente  azucarado:  tomando  para  ello  cuatro  cuar¬ 
tillos  de  vino  añejo,  dos  de  miel  y  dos  libras  y 
media  de  azúcar,  se  cuece  todo  junto,  espumán¬ 
dole  á  menudo  hasta  que  tome  la  consistencia  de 
arrope,  el  cual  se  puede  embotellar  y  guardar  en 
un  paraje  fresco  para  usarlo  cuando  convenga. 

Llámase  pollo  huero  á  la  cria  de  las  abejas 
muerta  y  podrida  en  las  celdillas  de  los  panales. 
Proviene  de  no  haber  podido  resistir  los  fríos  y 
heladas  de  un  invierno  riguroso,  ó  tal  vez  de  no 
haber  asistido  á  las  abejas  con  buenos,  sanos  y 
abundantes  alimentos.  Cuando  la  colmena  está 
infestada  es  preciso  trasegar  las  abejas  y  purifi¬ 
carla  antes  de  volver  á  hacer  uso  de  ellas. 

Una  colmena  puede  conservarse  muchos  años, 
aunque  en  todos  se  renueven  sus  habitantes.  Du- 
chet,  autor  del  Cultivo  de  las  abejas ,  las  ha  con¬ 
servado  veintiocho  años;  pero  es  nocivo  con  rela¬ 
ción  al  producto  y  á  la  multiplicación  de  las  abe¬ 
jas  conservarlas  mas  de  dos  años,  aunque  algunos 
piensan  lo  contrario.  Siu  embargo ,  baste  exa¬ 
minar  el  interior  de  una  colmena  vieja  y  cotejar¬ 
lo  con  otra  del  año  para  convencerse  de  los  in¬ 
convenientes  de  conservarlas  mucho  tiempo. 


De  los  enemigos  de  las  abejas  y  del  modo  de  librar¬ 
las  de  ellos. 

Son  tantos  los  enemigos  de  las  abejas,  que  po¬ 
cas  viven  mas  de  un  año.  Algunos  autores  nos  di¬ 
cen  que  estos  insectos  no  tienen  enemigos  mas 
temibles  que  ellas  mismas,  por  su  inclinación  al 
pillaje-,  pero  en  realidad  no  advertimos  en  los 
colmenares  esa  guerra  tan  cruel  que  dicen  se  ha¬ 
cen  para  robarse  las  provisiones  unas  á  otras. 

Ln  climas  mas  frpL  rme  el  nuestro  colocan  las 
colmenas  de  manera  qUq  auitan  la  libertad  á  las 
abejas,  teniéndolas  encerradas  mientras  duran 
las  heladas  y  escarchas.  Conocemos  que  convie¬ 
ne  hacerlo  así  para  conservar]as.  pero  al  mismo 
tiempo  resulta  que  al  volarles  la  libertad  des¬ 


pués  de  cuatro  meses  de  encierro,  salen  como 
leones  hambrientos  las  que  tienen  necesidad,  por 
habérseles  acabado  sus  provisiones,  y  no  encon- 
¡  trándolas  aun  en  los  campos,  recurren  á  las  col¬ 
menas  vecinas  á  tomárselas  a  la  fuerza. 

Las  abejas  de  buena  casta  solo  roban  a  sus 
vecinas  cuando  carecen  de  provisiones  ó  el  mal 
temporal  no  les  permite  alejarse  á  buscarlas; 
cuando  por  faltarles  la  reina  en  la  colmena  so  de¬ 
dican  al  saqueo,  después  de  haber  destruido  sus 
propios  edificios,  6  cuando  las  arañas  ú  otros  in¬ 
sectos  las  inquietan  en  su  habitación  y  se  ven 
obligadas  d  dejarla  y  á  refugiarse  á  las  do  sus 
vecinas.  Se  conoce  que  las  abejaB  van  á  saquear 
una  colmena,  cuando  so  percibo  en  sus  cercanías 
un  zumbido  considerable  y  van  y  vienen  en  gran¬ 
des  bandadas,  distinguiéndoselas  agresoras  en  su 
vientre  mas  abultado  y  relleno.  Para  evitar  ta¬ 
maño  mal,  no  hay  otro  remedio  que  ahogar  á  las 
que  se  dan  al  pillaje,  mas  por  inclinación  y  pere¬ 
za  que  por  necesidad,  como  son  las  gruesas  oscu- 
curas  y  las  pardillas.  A  las  bien  inclinadas  y 
trabajadoras  se  las  contieno  suministrándoles  el 
alimento  necesario  cuando  no  lo  hallan  on  el 
campo,  y  procurando  conservar  aseado  su  aloja¬ 
miento,  limpiándoselo  dos  veces  por  lómenos  des¬ 
pués  de  su  primera  salida. 

Es  muy  oportuno  reunir  en  un  colmenar  do 
invierno  todas  las  colmenas  débiles  para  socor¬ 
rerlas  antes  y  al  fin  de  los  grandes  fríos.  El  que 
así  lo  hiciere,  no  tema,  si  las  abejas  son  mansas, 
de  buena  especie  y  están  igualmente  socorridas,’ 
que  vayan  á  saquear  á  sus  compañeras. 

Si  las  colmenas  débiles  están  reunidas  en  el 
mismo  colmenar  con  las  fuertes,  y  tienen  muchos 
alimentos  para  socorrer  y  auxiliar  á  las  primeras, 
es  necesario,  luego  que  so  les  pone  en  los  asien¬ 
tos  la  comida  que  parezca,  cerrarles  la  entrada, 
para  que  las  poderosas,  aunque  les  dé  el  olor,  no 
puedan  penetrar  en  las  pobres  á  robarlas;  procu¬ 
rando  volverles  á  abrir  las  piqueras  luego  que 
parezca  que  han  tenido  suficiente  tiempo  para 
haber  trasladado  la  provisión  á  sus  almacenes. 

Los  osos  y  los  tejones  se  comen  al  mismo  tiem¬ 
po  el  pollo  de  las  abejas  y  la  miel.  Esta  es  para 
la  zox-ra  un  manjar  muy  delicado,  y  para  procu¬ 
rárselo  trastornan  las  colmenas  con  su  hocico  por 
la  noche:  el  modo  do  destruirlos  en  los  montes, 
que  es  donde  abundan,  es  con  cepos,  preparados 
para  prenderlas  por  los  pies. 

Las  diferentes  especies  de  ratas  y  ratones?  Ios 
hurones  y  topos,  hacen  daño  en  invierno  cuando 
las  abejas  están  entorpecidas,  porque  cuaQdo  es_ 
tán  vigorosas  temen  su  aguijón,  y  g0n  capaces  do 
destruir  en  poquísimo  tiempo  Un  co]menar  bien 
poblado,  si  no  se  evita  el  mal  con  lazos  con  tram¬ 
pas  y  con  venenos,  si  pueden  emplearse  sin 
riesgo. 

Entre  los  muchos  pájaros  que  viven  de  insec¬ 
tos,  únicamente  los  mas  peqJUeños  son  los  que 
respetan  las  abejas.  Algun‘as  especies  de  aves  de 
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rapiña,  los  picos, '  los  cuclillos,  los  gorriones,  el 
martin-pescador,  el  abejaruco,  los  veucejos  y  las 
golondrinas  destruyen  muchas.  Bosc  ha  visto 
apoderarse  al  gran  pico  verde  do  las  colmenas  d 
viva  fuerza,  esto  es,  cntrnr  por  un  agujero  que 
había  hecho  y  destruir  las  abejas  en  pocos  dias. 
El  abejaruco  es  uno  do  los  enemigos  mas  temi¬ 
bles  en  los  colmenares;  en  tiempo  de  primavera 
y  verano  en  dias  nublados,  ventosos  ó  de  aguas, 
os  cuando  hacen  mas  destrozo;  al  volver  las  abe¬ 
jas  cansadas  y  castigadas  de  los  aires  y  lluvias,  les 
sale  al  camino  y  las  atropa  antes  de  llegar  al  col 


huevos,  que  empollados  con  el  calor  de  esta,  se 
convierten  en  unos  gusanitos  que  van  taladrando 
los  panales,  sin  dejarse  ver  hasta  convertirse  on 
mariposa.  Se  conoce  que  una  colmena  está  in¬ 
festada  do  polilla  en  los  fragmentos  do  cera;  es¬ 
pecie  de  arenilla  que  se  descubre  por  la  piquera 
y  en  el  círculo  interior  que  hace  la  boca  del  cor¬ 
cho.  Registrando  después  su  interior,  se  advier¬ 
te  en  los  mismos  panales  las  telas  y  los  canutos 
de  los  gusanos;  la  cera  despide  mucho  calor  y  un 
olor  bastante  desagradable.  Estos  insectos  des¬ 


truyen  con  mucha  frecuencia  todos  los  panales  de 
menar  6  á  la  piquera  do  la  colmena:  el  Uinitts  ru-  las  colmenas  viejas,  y  obligau  á  las  abejas  á  que 
fus.  de  Liunco  en  particular  suelo  estar  perenne  .  las  abandonen  6  á  que  perezcan  por  falta  de  re- 
a  tiro  de  las  colmenas  y  vivir  casi  exelusivamen-  produocion.  Estos  dos  insectos  son  una  plaga 
te  do  las  abejas  que  salen  ó  entran.  El  línico  para  los  propietarios  do  colmenas  de  la  antigua- 
medio  do  ahuyentarlos  es  á  escopetazos.  forma;  pero  molesta  poco  á  los  quo  usan  las  de 

En  su  clase  misma,  es  decir,  entre  los  insectos,  ITubert:  1“  porque  so  las  puede  destruir  en  cual- 
tieuen  también  las  abejas  sus  enemigos,  quo  ha-  quiera  época  del  año  y  del  dia;  2-  porque  estando 
con  perecer  anualmente  muchedumbre  de  ellas,  la  cera  solamente  dos  años  en  cada  colmena,  no 


Las  abispas,  los  abojones  y  las  grandes  libélu¬ 
las  son  muy  aficionadas  á  las  provisiones  do  las 
abejas,  las  matan  y  comen,  y  si  se  apoderasen  de 
una  colmena  darian  fin  de  ella;  pero  aunque  mas 
fuertes  que  las  abejas,  su  número  es  corto  y  nun¬ 
ca  pueden  reunirse  tantas  que  se  atrevan  a  asal¬ 
tar  una  colmena,  bastando  muchas  veces  la  guar¬ 
dia  ordinaria  para  disputarles  ol  paso.  El  mejor 
medio  de  acabar  con  estos  enemigos  os  buscar  sus 


tienen  tiempo  para  multiplicarse  mucho.  Los  tíni¬ 
cos  medios,  no  para  destruirlas,  por  ser  casi  im¬ 
posible  en  las  especies  de  colmenas  antiguas, 
siuo  do  disminuir  su  mímero,  es  matar  las  larvas 
ú  orugas  en  el  instante  que  bajan  de  los  panales 
para  trasformarse  en  ninfa  en  las  paredes  inferio¬ 
res,  y  los  insectos  perfectos  cuando  vuelan  por  la 
tarde  alrededor  de  las  colmenas  para  acoplarse 
desde  marzo  hasta  octubre.  Las  colmenas  ta- 


,  ,  ,  ,  ,  ,  <=  - - - marzo  hasta  octubre.  Wi un,™»  m- 

ni  os  al  tenedor  de  las  colmenas  y  edificios  iu-  mente  enlodadas  por  su  asiento  y  con  piquera 

mediatos  v  destriurlna  t  .  ,  r  1 

estrecha,  so  preservan  naturalmente  mucho  mc- 


mediatos  y  destruirlos. 

El  philantho  abejero  (apíboro)  las  entierra  pa¬ 
ra  alimentar  las  larvas  que  han  do  producirle,  co¬ 
mo  lo  ha  hecho  conocer  Latrelle.  Las  arañas  si 
consiguen  entrar  on  una  colmena  sin  ser  vistas 
como  lo  ejecutan  en  el  invierno  cuando  las  abe¬ 
jas  están  aletargadas,  se  anidan  en  los  ángulos  y 
rincones,  tienden  sus  redes,  cogen  las  que  pueden 
en  ellas  y  las  chupan.  Sus  destrozos  son  poco  con¬ 
siderables;  pero  ahuyentan  las  abejas  quo  no  gus¬ 
tan  do  la  suciedad.  Cuando  las  abojas  no  están 
entorpecidas  so  defienden  bien  de  las  arañas;  pe¬ 
ro  una  vez  dentro  de  la  colmena,  convendrá  qui¬ 
társelas  al  tiempo  do  limpliarlas.  Un  piojo  roji¬ 
zo  del  tamaño  de  la  oabeza  do  un  alfiler  llamado 
garrapatillo,,  caparrilla,  rezno  y  ladilla  por  núes 

*°'Z  AcoMéjas?;»  'XSo7  o“! 

.  injecto  que  perjudica  mucho 

a  las  abejas,  vmendo  do  gu  confundido 

hasta  hace  Poc°  Por  los  naturalistas  con  la  polilla 
de  la  ceia  \  cereana  Linneo)  y  llamado 
por  FabnoiUS  gatlena  cercana  y  gallería  alveario 
o  do  los  alveolos,  mas  conocido  con  el  nombre  de 
falsas  polillas  de  M  cer, para  d¡st¡nguirlo  de  lag 
verdaderas  polillas.  Es  rnuy  pareoido  á  lag  IOtV 

nposas  que  vuelan  de  n0che  alrededor  de  las  lu¬ 
ces,  Be  introducen  y  ponen  en  la  colmena  sus 


jor  que  las  que  están  abiertas  todo  alrededor. 

Las  hormigas,  aunque  gustan  de  la  miel,  temen 
perder  la  vida  á  manos  de  las  abejas,  por  lo  que 
no  puedo  considerárselas  como  enemigas  de  es¬ 
tas.  Se  destruyen  removiendo  la  tierra  y  escal¬ 
dándolas  con  agua  hirviendo. 

Los  lagartos,  culebras  y  sapos,  so  poaon  en  las 
piqueras  y  so  tragan  las  abejas  quo  entran  y  sa¬ 
len;  y  aun  entran  dentro  y  destruyen  las  colme¬ 
nas. 

I  El  ganado  huella  las  yerbas  y  sacude  el  polen 
de  las  flores  en  que  labran  las  abejas.  Las  ca¬ 
bras  son  muy  dañinas  porque  estropean  y  pisan 
el  pasto  y  derriban  las  colmenas  al  querer  subir¬ 
se  sobre  ellas;  las  ovejas  dejan  muchas  vedijas 
de  lana  en  el  monte  y  se  enredan  en  ellas  las  abe¬ 
jas;  las  gallinas  se  ponen  en  las  piqueras  y  se 
comen  las  abejas  en  términos  quo  en  pocos  dias 
despueblan  un  colmenar. 

Las  intemperies  de  las  estaciones  hacen  mu- 
cho  daño  á  las  abejas,  y  por  eso  conviene  encer¬ 
rarlas  en  la  colmena  é  impedirles  salir  de  ellas  en 
derla  época.  Aunque  el  fin  del  otoño  no  sea  tiem¬ 
po  de  cosecha  para  las  abejas,  si  el  dia  está  sere¬ 
no  y  no  hace  mucho  fríe,  ño  hay  riesgo  en  dejar¬ 
las  salir,  porque  como  no  tienen  nada  que  reco¬ 
ger,  se  desvian  poco  de  su  habitación,  y  estos  cor¬ 
tos  paseos  son  saludables  y  les  conservan  su  acti¬ 
vidad.  Es  verdad  que  su  apetito  se  despierta 
con  este  ejercicio  y  sus  provisiones  se  disminuí’ 

P.  3, 
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yen;  pero  vale  mas  exponerse  á  tener  que  alimen¬ 
tarlas,  que  dejarlas  morir  de  fastidio  en  una  lar¬ 
ga  reclusión,  cuando  el  buen  tiempo  las  convida 
á  salir:  bastará  estrecharles  las  piqueras  para  que 
puedan  salir  menos.  En  llegando  los  frios  y  los 
hielos,  se  cerrarán  enteramente  las  piqueras  para 
impedirles  la  salida,  aun  en  los  dias  hermosos  de 
sol  que  suplen  hacer  por  enero;  porque  desentor¬ 
pecidas,  el  calor  momentáneo  las  incitaría  quizás 
á  alejarse  y  moririan  aletargadas  en  el  campo  al 
sorprenderlas  el  frió.  Mas  son  las  que  perecen 
por  las  alternativas  de  frió  que  se  experimentan 
á  la  entrada  y  salida  del  invierno,  que  en  los  tiem¬ 
pos  mas  rigurosos. 

El  cerrar  las  piqueras  no  es  taparlas  é  impedir 
la  circulación  del  aire.  Se  aplicará  á  la  piquera 
de  las  colmenas  una  rejilla  de  alambre  ó  una 
plancha  llena  de  agujeritos  que  impida  la  salida 
de  las  abejas  sin  privarlas  de  la  ventilación.  Cer¬ 
rándolas  herméticamente  se  ahogarían,  y  las  ex¬ 
halaciones  de  las  muertas  las  sofocarían.  Si  es¬ 
tán  en  un  colmenar  y  no  al  raso,  se  facilita  mas 
la  renovación  del  aire  abriendo  en  el  techo  de  la 
colmena  un  agujero  de  una  pulgada  de  diámetro 
que  se  tapa  con  un  lienzo  clavado  con  tachuelas, 
ó  elevando  las  colmenas  de  su  asiento  una  ó  dos 
líneas  por  medio  de  unas  cuñitas;  procurando  no 
levantarlas  mucho  para  no  abrir  la  puerta  á  los 
ratones;  pero  cuando  hagan  buenos  dias  en  el  in¬ 
vierno,  se  quitaran  las  cufias  por  el  día  y  se  pon¬ 
drán  de  noche  para  quitarles  la  tentación  de  salir 
por  estas  aberturas  si  despertasen  de  su  le¬ 
targo. 

Por  febrero  se  les  hace  una  visita;  se  examina 
el  estado  en  que  se  hallan  las  provisiones  y  se  re¬ 
novar  n  si  se  van  acabando.  El  tiempo,  enton¬ 
ces  ya  mas  templado,  despierta  las  abejas  de  su 
entorpecimiento  y  recurren  a  sus  provisiones  pa 
ra  satisfacer  su  apetito. 

Modo  da  preservarse  y  da  curar  IOjS  jpicadui  O.S  de 
las  abejas. 

Los  habitantes  del  campo  tienen  mucho  miedo 
á  las  ubi  jas,  y  este  temor  preserva  muchas  veces 
las  colm -ñas,  o  al  menos  la  miel  y  cera  que  con¬ 
tienen  No  es  infundado  el  recelo,  porque  se  han 
visto  abejas  irritadas  arrojarse  como  un  nublado 
sobre  los  hombi  es  o  bestias,  y  les  han  causado  a 
muerte  con  h  multitud  de  sus  heridas.  Parece  que 
^nen  mas  aversión  a  unas  personas  que  a  otras 
d,Ceu  que  las  que  tienen  el  pelo  rojo  se  hallan 
ea  caso  Conviene  que  al  acercarse  a 
ellas  no  ^  Q  movim¡enios  atropellados,  apa¬ 
rentar  qu.  no  se  \ua  teme,  no  soplarlas  ni  tocar¬ 
las  si  se  han  euredado  cn  los  cabellos. 

En  los  dias  bochornosos  V  dispuestos  á  tor¬ 
mentas,  se  manifit  stan  las  abejas  nías  irritadas  que 
los  claros  y  serenos.  para  jurarse  de  su  furor 
usan  entre  nosotros  los  qUe  8e  acercan  á  ellas  de 
una  especie  de  toca  de  monja  hecha  del  lienzo, 


que  se  llama  carátulas  ó  cartlh ,  que  les  cubre  la 
cabeza  y  cuello;  con  un  enrejado  de  alambre 
en  la  parte  correspondiente  á  la  cara,  que  sin 
impedir  la  vista,  pono  aquella  parto  á  cubierto 
de  las  picaduras.  Las  manos  se  cubren  con  guan¬ 
tes  de  ante. 

Se  han  propuesto  muchos  remedios  para  la  pi¬ 
cadura  de  las  abejas;  pero  el  álcali  volátil  y  Ia 
cal  son  los  únicos  que  producen  constantemente 
buenos  efectos,  aplicándolos  al  instante.  El  agua, 
los  jugos  de  las  plantas,  el  aceite,  no  hacen  mas 
que  apaciguar  por  un  momento  el  dolor,  refres¬ 
cando  la  parte  ó  favoreciendo  la  hinchazón. 

Cuando  ha  picado  la  abeja  es  necesario  sacar 
el  aguijón,  para  que  no  se  introduzca  el  venene 
y  baga  mas  vivo  el  dolor;  se  estruja  la.  parte  pi¬ 
cada  para  que  salga  el  líquido  venenoso,  se  fro¬ 
ta  ligeramente  con  álcali  volátil  ó  con  un  poco  do 
cal  desleída,  se  lava  en  seguida  la  parte  con  agua 
fría  y  desaparecen  el  dolor  y  la  hinchazón,  por¬ 
que  el  álcali  neutraliza  el  veneno. 

Cuando  no  hay  á  mano  cal  viva  ni  álcali,  el 
remedio  mas  pronto  es  sacarse  el  aguijón,  estru¬ 
jar  la  parto  picada  para  que  salga  el  veneno  y  la¬ 
varla  con  orines. 

ABETO. 

Género  de  plantas  que  tiene  mucha  analogía 
con  el  de  los  pinos,  pero  que  se  diferencia  tanto 
por  su  aspecto  como  por  los  caracteres  de  su  bul¬ 
to.  que  es  un  cono  alargado  y  compuesto  de  es¬ 
camas  imbricadas  unas  sobre  otras.  Contiene 
doce  especies  titiles  eu  su  mayor  parte,  y  cuyas 
hojas  son  aisladas,  cortas,  tiesas,  persistentes;  los 
tallos  están  terminados  por  una  flecha  recta  y 
los  troncos  son  venenosos. 

Cultivo.  En  enero,  febrero  y  marzo  se  cose¬ 
chan  los  frutos  del  abeto;  en  esta  época  las  es¬ 
camas  están  cubiertas  de  una  especio  de  resina 
que  impido  a  las  aguas  pluviales  y  a  la  nieve  pe¬ 
netral  los  V  pone  a  cubi  rto  de  todo  perjuicio  a 
almendra  que  contiena  Con  el  tiempo  esta 
cubierta  se  seca,  el  cono  se  abre,  el  grano  se  es¬ 
capa  de  allí  y  sirve  de  pasto  a  las  aidilla.-,  q 
buscan  con  ansia. 

Cuando  se  quieren  obtener  los  granos  sin  ne¬ 
cesidad  de  esperar  á  que  salgan  naturalmente,  se 
recurre  al  palor.  So  introducen  los  conos  en  un 
horno  moderadamente  calentado,  y  se  dejan  por 
algún  tiempo  expuestos  á  su  acción;  los  conos  se 
secan,  se  dilatan,  no  tardan  en  abrirse;  Ptí,'°  eS 
necesario  conocer  el  grado  preciso  que  leri  c0^ 
viene  sin  lo  cual  se  les  quita  la  facultad  «P1 
duotiva.  Por  mucho  cuidado  que  s« 
sembrarlos,  no  producen  cuando  están  a 
de  este  modo.  Vale  mas  no  correr  este .  u ^-  6 
y  limitarse  ¿  extender  los  conos  en 
que  se  exponen  al  sol  y  al  sereno-  confúste 

de  un  procedimiento  mas  sencillo,  q  -  j 

en  extender  los  conos  sobre  anchas  temí , 
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cjue  so  consigue  que  obro  mas  pronto  el  calor  y 
la  humedad. 

Modo  de  sembrar.  Los  surcos  se  hacen  estre¬ 
chos,  y  el  terreno  en  que  se  quieran  plantar  los 
abetos  debo  estar  bien  desmenuzado:  no  debe  te¬ 
merse  el  sembrar  abundantemente,  excepto  en 
el  caso  de  que  se  quiera  despejar  el  llano  ó  ha¬ 
cer  desaparecer  los  pies  que  se  juzguen  super¬ 
finos.  Si  el  fondo  está  expuesto  al  sol,  se  siem¬ 
bra  al  mismo  tiempo  arena  que  cubre  con  su 
sombra  los  tallos  tiernos,  los  mantiene  frescos  y 
los  preserva  del  aire  dañoso  á  medida  que  vege¬ 
tan.  Llegada  la  avena  á  su  madurez,  se  corta 
abajo  de  la  espiga,  y  se  deja  el  rastrojo  pava  que 
sirva  de  abrigo  en  el  año  siguieute,  después  de 
lo  cual  se  abandona  á  sí  misma.  Si  se  quieren 
hacer  esta  chuso  do  sien:'  -os  en  el  llano,  es  pre¬ 
ciso  sembrar  igualmente  avena  con  el  grano,  y 
añadir  además  otra  cantidad  igual  de  granos  de 
esparto  común,  á  fin  do  proporcionar  al  llano  su 
abrigo  para  la  época  que  sigue  á  la  cosecha. 

Cuidado  dé  las  siembras.  Los  bosques  de  abe¬ 
tos  como  no  producen  mas  que  algún  musgo,  no 
hay  que  temer  por  entonces  los  daños  que  pu- 
pudieran  causar  los  animales.  Si  un  huracán, 
un  rayo  ú  otro  accidente  cualquiera  tira  los  ár¬ 
boles,  nacen  yerbas  en  el  punto  que  quedó  des¬ 
cubierto,  y  los  frambuesos  vienen  en  seguida  para 
proteger  ia  germinación  del  grano  en  el  plantío  de 
abetos;  el  punto  descubierto  no  tarda  en  cubrirse 
y  el  vacío  se  llena;  pero  es  preciso  para  esto  que 
el  ganado  uo  se  acerque  á  los  tallos  tiernos,  pues 
los  hollaría,  no  permitiendo  que  se  llenase  el  claro. 
Lo  mismo  sucede  respecto  do  los  viveros  de  abe¬ 
to;  es  preciso  que  estén  tapados  con  maleza,  por¬ 
que  de  otro  modo  no  prosperan. 

Algunos  suelen  podar  los  abetos  desde  el  prin¬ 
cipio;  esta  es  una  práctica  mal  entendida  y  fu¬ 
nesta  para  el  árbol,  puesto  que  le  impide  crecer 
bien,  lo  cual  es  fácil  de  concebir;  cada  rama  cor¬ 
responde  á  su  raíz  y  tal  vez  á  su  copa,  de  mane¬ 
ra  que  si  se  cortan  antes  de  la  época  mareada 
por  la  naturaleza,  es  seguro  que  so  perjudica  evi¬ 
dentemente  su  crecimiento. 

En  un  plantel  tierno  de  abetos,  las  ramas  es¬ 
tán  mezcladas  entro  sí;  esta  disposición  tiene  su 
objeto,  mantiene  la  frescura,  impide  la  evapora¬ 
ción  y  la  humedad  en  el  terreno;  todavía  tiene 
otra  ventaja,  sofoca  los  pies  mas  débiles,  y  hace 
que  con  el  tiempo  cada  tallo  se  encuentre  con 
un  espacio  conveniente,  de  manera  que  el  plano 
se  eleva,  las  ramas  inferiores  se  secan  y  mueren, 
porque  les  de  la  copa  formando  una  bóveda  im¬ 
penetrable  interceptan  el  aire  y  la  luz;  desde  en- 
tonoes  las  primeras  languidecen,  no  pueden  ya 
aspirar  la  savia  ni  arrojar  las  materias  heterogé¬ 
neas  y  superfina  que  contienen,  las  cuales  se  di¬ 
rigen  á  las  últimas,  que  las  descomponen  con  el 
concurso  del  aire  y  del  sol.  No  sucede  lo  mis¬ 
mo  en  las  orillas  de  los  bosques  y  en  los  puntos 
descubiertos;  allí  Ia9  ramas  inferiores  vegetan 


con  fuerza,  de  manera  que  los  árboles  se  ele¬ 
van  mon->s  en  las  extremidades  que  en  el  fondo 
de  los  bosques. 

Los  abetos  propiamente  dichos  ó  abetos  de  ho¬ 
ja  de  tejo ,  son  los  únicos  que  suministran  la  tre¬ 
mentina.  lie  aquí  algunos  pormenores  sobre  el 
modo  de  recogerla,  tomados  del  autor  Bose: 
“Todos  los  años  lvlcia  el  mes  de  agosto,  los  pai¬ 
sanos  italianos  vecinos  de  los  Alpes,  van  á  los 
cantones  de  Suiza  en  que  abundan  los  abetos,  pa¬ 
ra  recoger  la  trementina.  Estos  paisanos  tienen 
unos  embudos  de  hoja  de  Inta  y  una  botella  de 
la  misma  materia  suspendida  á  la  cintura.  Los 
que  extraen  la  trementina  de  los  abetos,  que  cre¬ 
cen  eu  la  montaña  de  las  cercanías  ,!•  la  gran 
Cartuja,  se  sirven  de  cuernos  de  buey  terminados 
en  punta  como  los  embudos  de  hoja  de.  lata  Es 
cosa  curiosa  ver  á  dichos  paisanos  subir  hasta  la 
cima  de  los  mas  elevados  abetos  por  m*'dio  de 
sus  patines,  armados  de  grapones  que  penetran 
en  la  corteza  do  los  árboles,  cuyo  tronco  abrazan 
con  las  piernas  y  uno  de  los  brazos,  mientras  que 
con  el  otro  se  sirven  de  su  embudo  6  cuerno  pa¬ 
ra  escarbar  unos  pequeños  tumores  ó  vejigas  que 
se  advierten  en  la  corteza  de  los  abetos  propia¬ 
mente  dichos.  Cuando  su  embudo  está  lleno  de 


aquella  trementina  clara  y  fluida,  la  vierten  en  la 
botella  que  tienen  al  cinto,  y  las  botellas  so  vacian 
en  seguida  eu  pellejos  que  sirven  para  traspor¬ 
tarla  á  los  puntos  en  que  el  expendio  es  mas  ven¬ 
tajoso. 

“Como  sucede  muchas  voces  que  caigan  en 


los  embudos  hojas  de  abeto,  fragmentos  de  cor¬ 
teza  y  liqúenes  que  enturbian  la  trementina,  ellos 
la  purifican  por  medio  do  una  filtración  antes  de 
ponerla  en  los  pellejos:  para  el  efecto  quitan  un 
pedazo  de  corteza  á  un  pino  albar,  hacen  do  él 
una  especio  de  embudo,  cuya  extremidad  mas 
angosta  cubren  con  retoños  del  mismo  árbol;  en 
seguida  llenan  este  embudo  con  la  trementina 
que  han  recogido;  esta  corvo  poco  á  poco,  y  los 
cuerpos  extraños  quedan  detenidos  en  la  extre¬ 
midad  del  embudo.  Tal  es  la  única  prepara¬ 
ción  que  se  hace  sufrir  á  esa  resina  líquida  antes 
de  venderla.  Solo  los  abetos  propiamente  dichos 
son  los  que  suministran  la  verdadera  trementina; 
esto  no  quiere  decir  que  no  se  formen  algunas 
veces  vejigas  en  la  corteza  de  los  pinos  albares 
tiernos,  en  las  cuales  se  encuentra  un  jugo  resi¬ 
noso  claro  y  trasparente;  pero  este  jugo  no  da 
la  verdadera  trementina;  es  pez  enteramente  pu¬ 
ra,  que  se  concentra  al  contacto  del  aire,  rara  vez 
se  encuentran  estas  vejigas  en  *a  cot  teza  de  los  pi¬ 
nos  albares,  y  solo  sucedo  cuando  son  muy  vigoro¬ 
sos  y  están  plantados  en  un  er  reno,  graso.  La  re¬ 
sina  de  estos  árboles  corre  de  las  incisiones  que 
se  hacen  en  su  corteza;  por  el  contrario,  no  corre 
la  trementina  do  las  incisiones  que  se  practiquen 
en  la  corteza  de  los  abetos  propiamente  dichos. 
Si  por  casualidad  o  de  intento  se  hace  una  inci¬ 
sión  en  la  corteza  de  los  abetos,  sale  de  ella  tan 
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poca  trementina,  que  no  merece  la  pena  reco¬ 
gerla.  Es  cierto  que  esas  gotas  de  resina  líqui¬ 
da  salen  de  los  poros  del  árbol  y  se  concentran 
al  aire  casi  como  las  del  pino  albar;  pero  hay  es¬ 
ta  diferencia,  que  el  jugo  del  pino  albar  al  con¬ 
centrarse  queda  opaco  como  el  incienso,  mientras 
que  el  de  los  abetos  es  claro  y  trasparente  como 
el  mastique. 

“Es  preciso  notar  que  las  vejigas  ó  tumores 
que  aparecen  bajo  la  corteza  de  los  abetos,  son 
unas  veces  redondas  y  otras  ovaladas;  pero  en  es¬ 
te  último  caso  el  gran  diámetro  de  los  tumores 
es  siempre  horizontal  y  nunca  perpendicular. 
En  los  pai-ajcs  en  que  el  fondo  es  graso  y  la  tier¬ 
ra  sustanciosa,  se  hacen  dos  cosechas  de  tremen¬ 
tina  en  la  estación  de  las  dos  savias,  á  saber:  la 
de  primavera  y  la  de  otoño;  pero  cada  árbol  no 
produce  mas  de  una  vez  las  vejigas  durante  la 
primavera  en  los  terrenos  poco  fecundos.  No 
sucede  lo  mismo  con  los  pinos  albares,  pues  es¬ 
tos  arboles  dan  una  cosecha  cada  quince  dias, 
siempre  que  se  tenga  cuidado  de  renovar  las  in¬ 
cisiones  que  ya  están  hechas  en  la  corteza. 

Los  abetos  dan  la  trementina  desde  que  tio- 
nen  tic.,  pulgadas  de  diámentro,  y  la  cantidad 
.-.uinimstraua  aumenta  mas  y  mas  hasta  que  tie¬ 
nen  un  pié.  El  leñoso  continúa  desarrollándo¬ 
se  tanto  como  la  corteza,  que  es  dura  é  incapaz 
'le  obededeiq  estalla  y  se  rompe  en  el  punto  mis¬ 
mo  do  la  vejiga.  La  trementina  que  dan  y  las 
incisiones  que  sufren,  no  pueden  agotar  los  abe¬ 
tos;  las  escamas  que  determinan  estas  aberturas 
y  las  grietas,  no  les  son  mas  perjudiciales  que  las 
que  se  forman  naturalmente  en  la  corteza  do  los 
gruesos  olmos  y  de  los  tilos. 

Las  de  loa  pinos  albares  exaudan  natural¬ 
mente  lágrimas  de  resina  que  se  concentran  y 
forman  una  especie  de  incienso;  pero  cuando  so 
quiere  aumentar  la  porción  de  pez,  se  desprende 
en  el  mes  de  agosto  un  trozo  de  corteza  y  se  des- 
r'u''rG  madera,  pero  teniendo  cuidado  de  no 
despoetillarla.  Si  algunos  pinos  presentan  llorí¬ 
nas  profundas,  es  porque  la  madera  ha  crecido  en 
derredor  de  la  incisión,  lo  cual  le  da  dimensiones 
que  no  tiene  realmente  ó  que  no  tenia  al  prin¬ 
cipio.  Una  circunstancia  que  contribuye  tam¬ 
bién  á  aumentarlas  en  altura  y  en  anchura,  es  que 
se  ve  uno  obligado  á  renovarlas  siempre  que  se 
recoge  la  pez,  á  fin  de  destruir  una  nueva  corte- 
za  que  se  desarrolla  cada  año  é  impide  que  la 
resina  corra.  Lejos  de  que  este  desperdicio  de 
'5?*  K?a  funesto*  á  los  pinos,  sucede  que  los  que 
no  se  f— Wos  en  terrenos  grasos  perecerían  si 
año  desdcfftl'  Los  P^os  comunes  dan  pez  cada 
ñero  las  coSeT*  f  abril  basta  el  de  setiembre; 
las  cosechas  bou  inaq  «blindantes  cuando  loa 

arboles  están  en  plen^a  y  cuando  los  terre- 
coseeha  sus*aneios°S-  En  \0J que  son  grasos,  la 
la  pGZ^l0.haC-!Í-ada  quinco  dias;  se  desprende 
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gubia.  Este  instrumento  sirve  también  para  re¬ 
novar  las  incisiones.” 

Los  pinos  que  crecen  sobro  las  rocas  tienen 
muchas  veces  una  parte  de  sus  raíces  fuera  de  la 
tierra;  si  se  hace  en  ellas  una  incisión,  dan  cu 
abundancia  una  pez  espesa  como  la  que  suministra 
el  tronco;  se  ablanda  por  la  acción  del  calor,  y 
cuando  la  temperatura  es  un  poco  alta,  los  quo 
recogen  la  pez  tienen  quo  untarse  las  manos  con 
manteca,  para  impedir  quo  se  pegue  en  los  de¬ 
dos.  Cuando  está  bastanto  seca  para  poder  lle¬ 
varla  á  las  casas,  recibe  la  preparación  siguiente, 
se  pone  la  pez  con  agua  en  grandes  calderos  y 
se  hace  derretir  calentándose  á  fuego  manso;  re¬ 
ducida  al  estado  líquido,  so  echa  cu  sacos  <Ie  tela 
fuerte  y  no  apretada  y  se  somete  a  la  prensa, 

libre  de  toda  especio  de  inmundicia  y  asuia,  y 

puesta  en  barriles,  es  blanca,  y  toma  el  nombre 
de  jtrs:  de  BorgoTin ,  con  ol  cual  se  expende,  liara 
vez  se  le  da  la  forma  de  panesi  sobre  todo  cuan¬ 
do  se  envía  á  alguna  distancia  Para  ,su  consumo, 
porque  el  menor  calor  los  aplastana- ,  Algunas 


veces  se  le  da  un  tinte  negro  p 


or  medio  de 


¡  K: r^n 

una  naena  y  por  otro  ]a  de  una 


un 

poco  de  ne"ro  de  humo,  con  el  cu‘d  ^ 

esto  caso  se  hace  derretir  y  se  1°  ^ado  cuan  o 
está  líquida  una  dosis  conveniente  de  negio  do 
humo.  Cuando  el  año  es  caliento  y  «eco,  la  pez 
es  mejor  que  cuando  la  estación  es  fresca  y  hu- 

Si  el  bosque  es  espeso  é  impenetrable  al  sol, 
se  hacen  todas  las  incisiones  del  lado  del  Mee  ío- 
día;  pero  cuando  deja  pasar  algún  rayo  de  uz  y 
no  está  enteramente  privado  de  clla>  las  ineisio 
nes  so  Lacen  por  todos  lados,  excepto  por  aque 
que  está  mas  expuesto  á  la  lluvia:  cuando  el  aij 
bol  es  grueso,  se  le  hacen  algunas  veces  tres  o 
cuatro.  Si  se  practica  una  sola  en  un  pino,  cía 
pez  durante  veinticinco  ó  treinta  años.  Hay  ar¬ 
boles  podridos  interiormente  y  que  sm embargo 
dan  mucha  pez;  esto  consisto  en  que  a  m e  •  a 

z 

son numerosas,  dan  f^fermedod 

sustancia  lefíosa  y  determ  oírirso; 

que  anuncia  que  el  árbol  no  taraa  cu  p 
el  corazón,  antes  blanco,  se  pone  rojo;  entonces, 
mientras  mas  crece  en  altura  y  se  acerca  a  Ia 
circunferencia  del  tronco,  mas  próximo  esta  el 
árbol  á  su  fin.  Los  pinos  que  han  dado  mas  re¬ 
sina,  sin  dejar  por  esto  de  estar  sanos,  son  pro¬ 
pios  para  la  carpintería,  para  la  construcción  de 
{  toneles,  etc.  Son  poco  propios  para  la  carbón1; 

I  zacion,  pues  no  dan  mas  que  un  carbón  ligero  o 
inferior  al  que  proporcionan  otros  individuos  e 
1  la  misma  especie;  plantados  en  un  buen  terreno, 
pueden  dar  cada  año  treinta  o  cuarenta  libras  cío 
pez. 

ABREVADERO. 

Se  llama  abrevadero  el  sitio  donde  Be  lleva  a 
beber  y  bañar  á  los  animales  domésticos.  Loa 
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mejores  son  aquellos  que  forman  naturalmento 
los  ríos  y  las  aguas  corrientes,  porque  se  renue¬ 
van  continuamente. 

Cuando  se  construyan  abrevaderos  en  el  inte¬ 
rior  de  las  haciendas,  se  debe  evitar  que  vayan  á 
él  las  orinas  de  las  caballerizas  y  las  aguas  inmun¬ 
das.  En  defecto  de  un  manantial  de  agua,  las  llo¬ 
vedizas  pueden  llenar  los  abrevaderos;  pero  es  ne¬ 
cesario  renovarlas  lo  mas  frecuentemente  que 
sea  posible. 

Se  recomienda  mucho  alejar  de  los  abrevade¬ 
ros  á  los  pájaros  y  los  patos,  porque  sus  plumas, 
que  quedan  en  la  superficie,  pueden  ser  absorvi- 
das  por  los  animales  y  causarles  graves  acciden¬ 
tes.  Auuque  estos  accidentes  no  son  muy  fre¬ 
cuentes,  ¿deberá  por  eso  privarse  de  la  limpieza, 
que  dará  resultados  tan  importantes?  Alejando 
de  los  abrevaderos  osos  volátilos,  so  podrán  ecbar 
en  ellos  peces  para  que  oncasten. 

Se  puede  dar  de  beber  á  los  animales  en  arte¬ 
sas  ó  fuentes  do  piedra;  pero  es  necesario  llenar¬ 
las  muchas  horas  antes  de  conducirlos  a  beber¬ 
se  puede  corregir  la  crudeza  de  las  aguas  de  pozo 
con  algunos  puños  do  salvado  ó  de  harina  de  ce¬ 
bada. 

ABSTINENCIA,  véase  Nutrición. 
ACEDEKA. 

Modo  de  conservarla  durante  el  invierno. 


Acederas  para  vigilia. 

Se  despedazan  las  acederas,  acelgas,  lechugas 
y  un  poco  do  perifollo,  después  do  haberlas  lim¬ 
piado,  lavado  y  escurrido  bien;  se  ponen  en  seco 
en  una  cacerola,  moviéndolas  siempre  hasta  que 
se  deshagan;  so  añade  en  seguida  un  buen  trozo 
do  mantequilla:  revuélvase  hasta  que  las  acede¬ 
ras  estén  bien  penetradas  de  ella;  sazónense  con 
sal  y  pimienta  gorda:  se  baten  tres  yemas  de 
huevo  en  leche,  so  vierten  sobre  las  acederas  y  se 
sirven. 

Mcer/tvrts  para  carne. 

Prepárense  las  acederas  como  so  dijo  arriba; 
si  dan  poca  agua  se  retiran:  cuando  estén  bien  co¬ 
cidas  so  añade  mantequilla:  muévase  hasta  que 
la  mantequilla  comience  á  soltar  el  hervor;  hu¬ 
medézcase  con  caldo,  y  se  sirven. 

Otro  guisado  de  acederas  para  lo  mismo. 

So  ponen  á  cocer  dos  libras  de  tornera;  ya  que 
estén  bien  cocidas,  se  sacan,  y  en  el  mismo  caldo 
se  cuecen  las  acederas  con  las  demás  yerbas  que 
so  dijeron  al  principio.  Cuando  hayan  hervido 
uu  cuarto  da  hora,  se  escurre  el  caldo,  y  se  sir¬ 
ven  con  aceite,  vinagre,  sal,  pimienta,  trozos  de 
jamón,  papas  fritas  y  plátanos  también  fritos.  La 
carno  que  sirvió  para  hacer  el  caldo,  se  emplea 
mechada  ó  con  otra  pi-eparacion. 


En  el  mes  do  setiembre  so  cosecha  la  ace¬ 
dera;  se  la  divide  en  pedazos  y  se  mezcla  en  se¬ 
guida  con  perejil,  cebolla,  lechuga  romanita  y 
acelga;,  se  pone  á  cocer,  teniendo  cuidado  de  mo¬ 
verla  sin  cesar  con  uu  palo  para  que  no  se  pegúe¬ 
se  añade  mas  acedera  á  medida  que  se  deshace- 
so  mantiene  un  fuego  manso,  y  cuando  se  creo 
que  ya  tiene  buen  grado  de  cocimiento,  lo  cual 
se  reconooo  en  el  peso  que  adquiere,  se  sala  uu 
poco  mas  que  si  ya  fuese  á  ser  servida  y  se  colo¬ 
ca  en  botos  de  greda,  donde  so  deja  enfriar  antes 
de  taparla,  y  so  culu-o  con  una  capa  do  mantequi¬ 
lla  derretida.  Si  después  que  se  lia  enfriado  la 
acedera  aun  sobrenada  en  el  agua,  es  señal  de  que 
todavía  no  está  bien  cocida,  y  se  echaria  á  perder 

¡nftliblemonto  sm  la  precaución  de  volverla  ó  po¬ 
ner  al  faego,  haciéndola  cocer  por  otro  poco  de 
tiempo- 

Otro  modo. 


ACEDIA. 

Cuando  el  estómago,  do  resultas  de  malas  di¬ 
gestiones  repetidas,  se  llena  de  sustancias  acidas 
ó  acescentes,  que  producen  erutos  de  un  gusto 
agrio  y  algunas  voces  salado,  llamamos  á  esta  en¬ 
fermedad  aoedía.  Se  consigue  fácilmente  curar 
esta  indisposición  Luciendo  uso  de  la  magnesia 
blanca,  en  la  dosis  do  una  cucharada  de  oafe,  dos 
ó  tres  veces  al  día;  so  le  añaden  provechosamen¬ 
te  diez  ó  doce  granos  de  ruibarbo  y  se  purga  al 
enfermo  do  tiempo  en  tiempo  con  purgantes  amar¬ 
gos.  El  estómago,  que  es  una  parto  tan  princi¬ 
pal  de  la  economía  auiuial,  exige  que  lo  cuidemos 
con  la  mayor  atención,  porque  si  se  turban  sus 
funciones  toda  la  máquina  se  resiente  bien  pronto. 

La  magnesia  es  mejor  calcinada,  y  las  horas 
propias  para  tomarla  son,  por  la  mañana  media 
hora  antes  del  desayuno,  y  lo  misma  al  mediodía 
antes  de  comer  y  por  la  noche  antes  de  cenar. 
Las  acedías  resisten  á  veces  á  la  eficacia  de  los 


Se  divide  u  federa  en  pedazos  y  so  pone  á 
cocer  con  las  0  yerbas  como  acabamos  de  in¬ 
dicar;  se  deja  en  nai?  vasijas  de  loza,  en  segui¬ 
da  se  coloca  en  botellas  de  ancila  poca.  ge  tapa 

con  cuidado  y  se  P0Ue  en  baño  de  maría  para 
darles  solamente  un  cuarto  <Je  hora  do  hervor,  lo 
que  basta  para  conservar  la  acedera  intacta  y  tan 
fresca  como  si  acabase  de  salir  del  jardín. 


remedios  absorventes  y  alcalinos  mas  poderosos, 
porque  se  continúa  inadvertidamente  el  uso  de 
los  alimentos  acescentes  ó  propensos  á  volverse 
ácidos. 

Los  niños  están  muy  apuestos  á  padecer  ace¬ 
días,  porque  sus  alimentos  se  vuelven  por  su  na¬ 
turaleza  ácidos  y  agrios  en  el  estómago.  Se  co¬ 
noce  que  un  niño  esta  atormendo  de  este  mal 
cuando  está  inquieto,  se  agita,  se  encoge,  patea, 
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grita  por  accesos,  llora  por  mamar  y  deja  el  pe¬ 
cho  al  instante,  y  duerme  mal.  En  este  estado 
los  excrementos  son  ó  se  vuelven  muy  presto 
verdosos,  y  sus  pañales  ó  mantillas  de  color  ver¬ 
de  cuando  están  secos.  El  niño  exhala  un  olor 
agrio,  y  Jos  erutos  que  arroja  de  tiempo  en 
tiempo  lo  son  igualmente;  y  si  dura  semejante  es¬ 
tado,  los  °xcrementos  se  vuelven  de  naturaleza 
disentérica.  Cuando  orina  el  niño  mas  de  lo  re¬ 
gular,  siente  dolores  de  tripas:  este  síntoma,  que 
debo  mirarse  como  un  efecto  probable  del  estre¬ 
ñimiento,  exige  remedios  prontos,  porque  si  no 
los  dolores  termirán  en  convulsionas.  Un  niño 


ma  jabones  si  se  mezcla  con  los  álcalis  y  que  se 
inflama  puesto  en  contacto  con  un  cuerpo  encen¬ 
dido. 

Se  cree  con  fundamento  que  el  aceite  es  una 
combinación  de  hidrógeno,  de  oxígeno  y  de  car¬ 
bono,  por  cuanto  destilándolo  no  se  obtiene  do  él 
mas  que  ácido  carbónico  y  agua,  y  esta  última 
en  mas  cantidad  que  el  aceite  empleado. 

'Diversas  especies  de  aceite. 

Cuando  los  aceites  son  concretos  se  les  da  el 
nombre  ge  nérico  do  manteca  do  vacas,  de  cerdo 


que  padece  semejantes  dolores,  no  quiere  mamar  y  de  cacao,  etc.,  ó  el  específico  do  cera,  sebo, 


por  lo  regular;  pero  si  se  lo  pone  en  pió  delante 
de  su  nodriza,  toma  el  pecho  voluntariamente 
hasta  satisfacerse.  Estas  observaciones  las  de¬ 
bemos  á  Duchan,  doctor  de  medicina  en  Edim¬ 
burgo.  _  Su  excelente  obra  intitulada  Medicina 
doméstica,  ha  sido  traducida  al  francés  por  Du- 
plaml,  y  de  este  al  castellano.  Alcedo  Ja  tradu¬ 
jo  del  original  inglés,  é  Iberti,  antes  que  ambos, 
a  comenzó  á  traducir,  pero  no  publicó  mas  que 
el  tomo  1?  1 

El  método  curativo  se  reduce  á  destetarlo,  su- 
p.iendo  Ia  leche  con  caldos  claros  y  pan  bien  co- 
®ldo’  y  procurar  que  haga  ejercicio.  Se  acos- 
umbra  en  estos  casos  d  darles  sustancias  absor- 
v entes;  pero  es  de  temer  que  se  fijen  en  los  in- 
estmos  y  ocasionen  un  estreñimiento  siempre  pe¬ 
ligroso  en  los  niños,  y  obstrucciones  en  el  vien- 
*'re  CT3ando  la  dosis  ha  sido  un  poco  grande.  Va¬ 
le  mag  emplear  la  magnesia  mezclada  con  los 
aumentos,  y  si  es  calcinada  mejor,  porque  es  mas 
a  -córvente.  Este  remedio  merece  la  preferen- 
cia  Sobre  todos  los  demás. 

fei  la  acedía  ha  producido  cólicos,  bastará  una 
ligera  lavativa  emoliente  y  algunas  friegas  dadas 
en  el  vientre  con  la  mano  mojada  en  aguardien¬ 
te;  pero  si  no,  se  lo  dará  una  media  cucharada 
de  aguardiente  endulzado  con  azi  í  car  y  mediado 
de  agua,  ó  una  eucharadita  de  agua  de  canela 
con  azúcar.  Se  tendrá  mucho  cuidado  de  em¬ 
pezar  la  curación  por  los  emolientes,  pnes  siem¬ 
pre  queda  bastante  tiempo  para  recurrir  á  los 
ardientes  y  estimulantes 


hay  hasta  aceite  mineral ,  como  el  as- 


grasa,  unto,  saint  ó  enjundia. 

Hay  también  aceites  crasos  ó  fijos,  que  son  de 
los  que  nos  ocuparemos  en  este  artículo,  extraí¬ 
dos  de  frutas,  de  almendras  ó  de  huesos,  de  gra¬ 
nas  ó  de  semillas;  los  hay  volátiles  ó  esenciales, 
y  en  fin, 
falto. 

En  este  lugar  no  trataremos  mas  quo  de  los 
aceites  vegetales,  fijos  y  volátiles. 

Los  aceites  fijos  ó  crasos  no  se  volatilizan  ni 
descomponen  espontáneamente;  apenas  tienen 
olor;  su  sabor  es  dulce;  necesitan  de  una  tempe¬ 
ratura  muy  alta  para  inflamarse;  lio  los  disuelve 
el  espíritu  de  vino,  y  su  pureza  es  siempre  rela¬ 
tiva.  Se  extraen  por  medio  do  la  presión  de  las 
nueces,  almendras  y  huesos  de  las  frutas;  do  las 
granas  y  semillas  de  muchas  plantas,  y  sobre  to¬ 
do,  do  la  pulpa  ó  carne  de  la  aceituna. 

Los  aceites  volátiles  se  evaporan  á  la  tempe¬ 
ratura  de  la  atmósfera;  unos  tienen  color  y  otros 
son  diáfanos,  pero  todos  nmy  odoríferos,  así  los 
aromáticos  como  los  hediondos.  Su  sabor  es 
acre,  pungente  y  aun  corrosivo;  so  inflaman  con 
facilidad  al  contacto  de  un  cuerpo  encendido;  su 
pureza  comunmente  es  absoluta  y  el  alcohol  los 
disuelve  completamente:  existen  en  todas  las  pai¬ 
tes  de  los  vegetales,  en  las  raíces,  en  las  ramas,  en 
Im  cortezas,  en  las  hojas,  en  las  llores,  en  la  cu¬ 
bierta  de  las  semillas,  pero  no  en  su  almendra. 
So  extraen  comunmente  por  medio  de  la  dcst- 
lacion  y  algunas  veces  también  poi  la  piesio  • 

Los  aceites  combinados  con  los  óxidos  meta- 


La  acedía,  que  tanto  molesta  á  los  niños,  se  la  1  licos  forman  los  ungüentos  de  quo  generalmente 
.  ,  i  •  t  __  _ i  _ _ _ _  _ _ _  no 


comunica  muchas  veces  su  nodriza.  Los  alimen 
tos  de  las  gentes  del  campo  suelen  ser  agrios,  y 
su  acedía  proviene  de  la  levadura  que  tiene  el  pan 
que  comen.  El  de  centeno  esta  mas  expuesto  a 
agúarse  que  el  de  tnVo.  Las  nodrizas  que  beben 

tán 


^cVl°  Ano~  ¡gua-pie,’ vinagre  ó  leche  agria,  es- 

dre  gestas  á  acedías.  ¡Mujeres,  sed  ma- 
ure^.  criad,  á  ,  i  rm  los  nrmnms  a 


mercenaria4  ^tros  hiÍ0S;  ”°  IoS  COnfieÍS  * 
mei  cenarías  y  Se  ctiarán  r0bustos. 

ACEITE- 

bren!,duCÍte  f  UQ  lí(*uido  craso,  untuoso  que  so- 

nada  eQ  el  a«ua  sin  unirse  c’on  ella ,  que  for- 


se  usa  en  la  cirujía,  pnes  aunque  realmente  no 
traen  otra  utilidad  que  la  de  preservar  las  llagas 
y  heridas  del  contacto  del  aire,  esta  precauci011 
es  indispensable  para  que  sanen  pronto. 

Combinados  con  los  álcalis  forman  los  jabon¬ 
cillos  y  los  jabones,  duros  y  blandos,  cuyo  uso  es 
tan  frecuente  en  la  medicina,  en  la  economía 
doméstica  y  en  las  artes. 

Todas  las  semillas  aceitosas,  además  del  aceite 
fijo,  contienen  también  mucílago,  q*°  mu.ch^ 
consideran  como  un  aceite  qUe  no  se  ha  acaba 
de  perfeccionar,  almidón  y  h  parenqmma,  pulpa 
ó  carne,  entre  cuya  textura  se  encierran  las  par¬ 
tículas  oleosas, 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


19 


Cuando  los  aceites  contienen  mucilago  se  for¬ 
ma  frecuentemente  en  ellos  ácido  acético,  sensi¬ 
ble  al  olfato  y  que  se  precipita  al  fondo  de  las  va¬ 
sijas.  En  general  conviene  quitar  esta  supera¬ 
bundancia  de  mucílago  á  los  pocos  dias  de  fabri¬ 
cado  el  aceite  y  repetir  con  frecuencia  esta  ope¬ 
ración  durante  el  primer  año.  Sin  embargo,  el 
abate  ltossier  ha  observado  que  cuanto  mas  abun¬ 
daba  este  mucílago  mas  tiempo  se  conservaba  sin 
enranciarse  el  aceite.  No  conviene  por  la  tanto 
forzar  su  precipitación  en  los  aceites  destinados  A 
las  mesas  y  á  las  cocinas,  porque  además  es  una  de 
las  causas  del  gusto  particular  de  cada  uno  de  ellos; 
pero  es  muy  importante  en  los  que  se  destinan  al 
alumbrado,  porquo  es  uno  do  los  mayores  obstá¬ 
culos  para  la  combustión,  el  que  produce  el  hu¬ 
mo  y  forma  el  clavo  en  las  torcidas  ó  mechas. 

Los  aceites  están  adheridos  á  la  parenquima 
con  mas  6  menos  tenacidad;  algunos  se  despren¬ 
des  do  ella  á  la  menor  presión;  otros,  por  el  con¬ 
trario,  exigen  al  auxilio  del  fuego,  y  casi  todos 
necesitan  que  se  reduzcan  á  pasta  ó  á  harina  las  f 
granas,  almendras  y  fruta  que  los  contienen,  an¬ 
tes  de  prensarlas. 


Del  aceilc  de  aceitunas  y  de  su-  elaboración. 

Aunque  casi  todas  las  semillas  de  las  plantas  y 
de  las  frutas  dan  aceite  en  mayor  ó  menor  can¬ 
tidad,  solamente  trataremos  de  aquellas  que  se 
cultivan  con  este  objeto,  y  en  primer  lugar  de  la 
aceituna,  así  por  su  excelencia  para  todos  los 
usos  domésticos,  medicinales  y  artísticos,  como 
por  ser  uuo  de  los  primeros  objetos  do  agricul¬ 
tura  . 

Este  aceite  es  el  fínico  que  en  Europa  existe 
formado  é  interpuesto  entre  los  intersticios  de  la 
parenquima,  pulpa  ó  carne  de  la  fruta,  desde  un 
poco  antes  de  adquirir  su  completa  madurez. 

Se  presume  que  la  piel  de  la  aceituna  está 
llena  de  vejiguitas  de  aceite  esencial,  cuya  reac¬ 
ción  sobre  el  aceite  craso  produce  la  ramidez; 
pero  lo  quo  esta  piel  vi  hojuela  contiene,  sin  du¬ 
da  ninguna,  lo  quo  le  da  el  lustre  á  la  aceituna 
madura,  es  la  cera  vegetal  de  que  está  barni¬ 
zada. 

De  la  recolección  de  la  aceiiuna. 


El  peso  de  los  aceites  varía  según  las  especies, 
y  lo  mismo  la  propiedad  que  tienen  la  mayor  par¬ 
te  de  ellos  de  consolidarse  ó  helarse;  debiendo 
advertir  que  los  aceites  recién  extraídos  y  dulces, 
se  hielan  mas  fácilmente  que  los  añejos  y  ran¬ 
cios. 

La  mayor  parte  de  los  aceites  crasos  absorven 
con  mas  ó  menos  facilidad  el  oxígeno  del  aire 
atmosférico;  adquieren  una  consistencia  sólida 
y  se  desecan  aproximándose  á  las  resinas.  Los 
que  tienen  esta  propiedad  en  mas  alto  grado,  co¬ 
mo  los  de  linaza,  de  nueces  y  do  adormidera,  so 
llaman  secantes ,  y  se  emplean  con  preferencia  cu 
la  pintura  al  óleo.  Para  realzar  esta  propiedad 
se  hace  que  se  disuelvan  con  el  auxilio  del  fuem) 
el  oxigeno  del  plomo  semi— vitrificado,  conocido 
cou  el  uoiiibio  do  litargiriOy  que  osuna  sustancia 
sobrecargada  de  oxígeno. 

Este  espesamiento  no  se  debo  confundir  con  el , 
que  tienen  todos  los  aceites  reeien  hechos  y  que  ¡ 
es  el  resultado  do  la  evaporación  del  agua  inter¬ 
puesta  entre  sus  moléculas;  pero  no  disuelta  sino 
suspendida  con  el  auxilio  del  mucílago  que’  'tie¬ 
nen  los  aceites  frescos.  Esta  a«ma  P«  ¿  Jin 
ces  tan  abundante,  que  se  sepa™  al  repo-irso'Tl 
aceite  y  se  precipita  al  fondo  de  las  vaS  ó  ti 
najas  juntamente  con  las  heces  J 

° a s 'f fui d S  aC°reS  crasos  lmy  uua  parte 
<lue  ?s  „  ’  mas  hgera,  mas  olorosa  y  mas 

rapida,  qüe  s?  Separa  en  el  reposo  y  sobrenada 
en  la  supera016-  _ 

Los  aceites  reeien  hechos  están  turbios,  por¬ 
que  contienen  touavUl  mucílag0  y  alg0  dc  la 
renquima  de  la  aceituna  ó  de  la  ajmen(jra;  pero 
dejándolos  reposar  y  mitrándolos,  se  aclaran  y  se 
ponen  trasparentes  separándose  de  estas  mate¬ 
rias  extrañas.  - 


Aunque  parece  probable  que  las  partículas 
mucilaginosas  que  se  encuentran  ya  en  el  aceite 
al  salir  del  molino,  concurren  ¿  su  deterioración 
de  un  modo  positivo,  pues  que  forman  ácido  acé¬ 
tico  y  so  pudren  después  exhalando  un  olor  muy 
fétido;  sin  embargo,  ltossier  trató  do  probar  que 
si  se  privaba  al  aceite  do  su  mucílago,  se  acelera¬ 
ba  su  rancidez.  Sus  raciocinios  producen  esta 
consecuencia,  que  él  aplica  á  todos  los  aceites  en 
general,  y  la  creemos  bastante  probable  para  ad¬ 
mitirla  como  cierta,  hasta  que  nuevas  y  positivas 
observaciones  fijen  nuestras  ideas  en  este  punto. 

Además,  cogiendo  la  aceituna  autos  que  ma¬ 
dure  coiupletamomo,  se  pierdo  en  cantidad;  por¬ 
que  el  aceite,  según  lo  liemos  dicho  ya  y  volve¬ 
remos  á  repetirlo,  no  cst  i  todavía  enteramente 
formado.  -La  costumbre  y  los  hábitos  del  país 
son  las  reglas  seguras  del  labrador  en  este  como 
en  otros  muchos  puntos. 

La  época  natural  de  coger  la  aceituna  es 
cuando  está  completamaute  madura,  lo  cual  se  co¬ 
noce  en  el  color  morado  que  tira  á  negro,  y  en 
su  consistencia  entera  y  sin  arrugas,  pero  blanda. 
Sin  embargo,  vale  mas,  para  la  edidad  del  acei¬ 
te,  anticiparse  algo,  que  dejarla  que  se  pase. 

No  conviene  mezclar  las  aceituna.-  caídas  na¬ 
turalmente  con  las  de  la  cosecha,  porque  aquellas 
por  lo  común  están  enfermas  ó  picada.-  de  insec¬ 
tos,  ni  tampoco  molerlas  juntas,  porque  aquellas 
dan  menos  aceite  y  dc  mala  calidad;  auuque  es 
el  que  d  veces  se  vende  mas  caro  porque  es  el 
primero  que  se  seca,  cuando  influye  aun  en  el 
precio  el  que  tenia  el  de  la  cosecha  anterior. 

Al  labrador  no  se  le  debe  dar  mas  regla  fija 
que  la  de  sacar  del  cultivo  la  mayor  utilidad  posi¬ 
ble.  Si  las  gentes  del  r  ■  .  tienen  el  gusto  muy 
delicado,  tanto  mejor  m-  cogerá  la  aceituna, 
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la  apilará  en  trojes  ó  cobertizos  y  la  dejara  que 
se  caliente  unos  dias,  para  lograr  mas  cantidad  y 
para  que  le  cueste  menos  su  fabricación;  porque 
amontonadas,  se  prensan  y  se  pegan  unas  á  otras, 
y  por  esto  y  por  el  alpechín  que  sueltan  ocupan 
menos  espacio  y  entra  mayor  cantidad  de  ellas 
en  cada  tarea,  tiro  ó  molienda. 

Diga  lo  que  quiera  Itossier,  cuando  los  consu¬ 
midores  no  son  delicados  y  para  los  usos  de  las 
artes  conviene  que  las  aceitunas  estén  amontona¬ 
das  y  se  calienten  por  quince  ó  veinte  dias  antes 
de  molerlas,  la  experiencia  hace  ver  que  así  se 
desprende  mejor  el  aceite  de  la  carne  ó  pulpa  del 
fruto. 

Cien  fanegas  de  aceitunas  apiladas  y  recalenta¬ 
das  entre  sí  durante  un  mes,  dan  mas  arrobas  de 
aceite  que  igual  cantidad  molida  según  se  recoge. 

El  alpeehin  está  durante  muchos  dias  despi¬ 
diendo  aceite,  yen  algunas  provincias  lo  recogen 
con  el  nombre  de  hojuda  en  los  depósitos  que  tie¬ 
nen  con  este  objeto. 

En  las  bodegas  de  los  que  comercian  en  aceite 
hay  un  almacén  que  llaman  de  so¿}  donde  van 
recogiendo  las  borras  ó  mueílago,  las  cuales  están 
suministrando  siempre  aceite,  que  si  no  es  bueno 
para  comer,  es  mejor  que  el  fresco  para  el  jabón. 

El  labrador  no  se  debe  dejar  llevar  de  ideas 
de  perfección,  y  debe  consultar  al  gusto  de  los 
consumidores,  combinado  con  su  interés,  y  ale¬ 
grarse  que  vengan  acordes. 

Métodos ,  utensilios  y  máquinas  empicadas  para 
extraer  el  aceite  de  las  aceitunas. 


El  mas  sencillo  y  el  que  se  emplearía  prime¬ 
ro,  es  también  el  que  produce  mas  cantidad  de 
aceite,  al  menos  el  de  mejor  calidad.  Es  además 
tan  sencillo,  que  no  sabemos  porqué  se  leba  a- 
bandonado  enteramente.  Sin  duda  será  por  poco 
expedito  y  poco  económico,  y  en  consecuencia 
por  poco  confórme  cou  el  punto  á  que  ha  llega¬ 
do  el  plantío  de  olivos  y  con  el  bajo  precio  del 
aceite  en  los  años  abundantes.  Pero  si  esto  es  así 
mirado  por  el  lado  económico,  en  que  hemos  he¬ 
cho  progresos,  debemos  tener  presente  que  el  lu¬ 
jo  los  lia  hecho  también:  el  gusto  se  ha  afinado, 
y  cuando  llegue  el  sobreprecio  de  los  aceites  ex¬ 
quisitos  á  compensar  el  trabajo  de  proporcio¬ 
narlo  á  la  pérdida  en  la  cantidad,  debemos  es¬ 
perar  que  resucite  este  método,  al  menos  para  el 
gusto  en  las  mesas  de  las  personas  de  convenien¬ 
cias.  Entre  tanto,  volvamos  _  al  que  ahora  nos 
ocupa,  que  eg  ¿[e  extrar  el  aceite  á  costal. 

A*>%uamente  había  personas  que  se  ocupa¬ 
ban  de  esto  é  -ll)an  con  gu  equipaje  por  las  casas, 
exactamente  Como  pov.  ]0g  chocolateros.  Este 
equipaje  estaba  reducido  á  una  artesa  fuerte  de 
rabie  de  una  sola  pieza  coD  un  agujero  ó  barre¬ 
no  en  uno  de  los  extremos  del  costado,  que  se 
cerraba  con  un  tapón  de  corcho  saliente  hacia 
afuera,  para  agarrarlo  y  poderlo  ’ quitar  y  poner 


!  con  facilidad;  á  una  tinajita,  de  cabida  de  dos  ó 
■  tres  arrobas,  con  otro  agujero  cerca  del  fondo 
j  igual  al  del  artesa,  y  tapada  con  otro  corcho  y  á 
|  un  costal  nuevo  y  fuerte  de  lana.  El  costal  lo 
!  ponia  el  dueño  de  la  aceituna. 

|  La  operación  comenzaba  por  poner  en  el  costal 
I  tres  cuartillas  de  aceitunas,  atarlo,  tenderlo  en  la 
1  artesa  y  entrar  el  operario  en  ella  descalzo  y  en 
piernas  y  comenzar  á  pisar  las  aceitunas  en  todo 
!  sentido.  Al  cabo  de  un  largo  rato  le  añadía  una 
cantidad  de  agua  caliente  y  continuaba  la  opera¬ 
ción.  Destapaba  la  artesa  en  seguida,  y  el  agua, 
el  alpechín  y  la  pulpa  deshecha  de  la  aceituna 
marchaban  juntos  á  la  tinajita,  continuando  siem¬ 
pre  en  pisar  el  costal  hasta  que  ya  no  daba  caldo. 
Tapaba  en  seguida  la  artesa,  volvía  á  pisar  y  á 
añadir  agua  caliente,  etc.,  etc.  Ya  se  compren¬ 
derá  que  el  agujero  do  la  tinaja  es  para  dar  sali¬ 
da  al  agua  sobrante  antes  que  la  tinaja  se  llene. 
Cada  operación  duraba  dos  horas  y  media  y  pro¬ 
ducía  tres  cuartos  de  arroba  do  aceite,  mas  o 
menos  según  el  año  y  la  especio  de  aceituna:  el 
operario  hacia  cuatro  tandas  por  dia,  es  decir, 
que  despachaba  cuatro  fanegas  de  aceituna  y  sa¬ 
caba  de  ellas  tres  arrobas  de  aceite. 

Molino  de  Sieure. 

“La  armazón  de  este  molino  consiste  en  un 
bastidor  que  encierra  una  caja  sostenida  borizon- 
talmentc  y  en  equilibrio  por  uu  eje  trasversal  co¬ 
locado  debajo  de  ella  para  poderla  inclinar  cuan¬ 
do  sea  necesario. 

“Esta  caja  está  dividida  en  dos  partes  por 
una  tabla  horizontal:  la  primera  parte  está  des¬ 
tinada  á  recibir  las  aceitunas  y  la  segunda  los 
jugos  aceitosos  que  resultan  de  su  trituración. 
La  superficie  superior  de  la  tabla  está  acanalada 
ó  estirada  en  líneas  rectas  paralelas  al  eje,  y 
las  estrías  con  agujeros  de  trecho  en  trecho  para 
dar  salida  á  los  jugos  aceitosos  por  la  parte  infe¬ 
rior  de  la  caja  y  retener  al  mismo  tiempo  todos 

“Esta  caja  tiene  dos  aberturas;  la  pnmeia  es¬ 
tá  CU  una  de  las  extremidades  y  por  bajo  de  la 
tabla,  para  poder  limpiar  fácilmente  con  un  hur¬ 
gón  la  parte  infei-ior  de  la  caja  que  recibe  lqs 
jugos  aceitosos,  y  la  segunda  al  lado  de  la  caJa 
por  cima  de  la  tabla  para  arrastrar  con  un  ras- 
trillo  los  huesos  de  las  aceitunas  y  dejarlos  caer 
en  una  pila  colocada  debajo  do  la  abertura;  una 
y  otra  se  cierran  con  una  trampa. 

“Sobre  esta  caja  hay  un  fuerte  tablón,  estria¬ 
do  por  la  parte  inferior,  que  llamaremos  trilni  ci- 
dor ,  que  encaja  con  mucha  comodidad  en  la  par¬ 
te  superior  de  la  caja.  _  ; 

“En  una  de  las  extremidades  del  triturador  hay 
una  cavidad,  que  forma  un  semicírculo  en  decli¬ 
ve  en  el  grueso  del  triturador,  Para  recibir  las 
aceitunas  de  una  tolva  colocada  por  cima  de  la 
caja. 
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“Está  armado  también  en  las  dos  extremidades 
de  su  grueso  también  do  dos  botones,  para  que 
las  impulsiones  que  se  le  dan  para  quebrantar  las 
aceitunas,  no  partan  los  huosos  que  podrían  en¬ 
contrarse  entre  el  grueso  del  triturador  y  las  pa¬ 
redes  ifiteriores  de  la  caja. 

“Este  triturador  está  suspendido  por  una  cuer¬ 
da,  que  pasa  sobro  uua  polea  sujeta  al  travesaño 
superior  del  armazón  y  va  á  envolverse  en  un 
torno;  en  ella  está  clavada  una  rueda  dentada  6 
una  espocio  do  gato,  cuyos  dientes  reciben  un 
linguete,  que  detiene  el  torno  cuando  se  quiere. 

“El  eje  del  torno  es  cuadrado  por  una  de  sus 
extremidades,  para  recibir  una  rueda  acanalada 
en  forma  de  polea,  sobre  la  cual  hay  una  cuerda 
enroscada  en  ella;  el  cabo  de  esta  cuerda  sirve 
para  hacer  dar  vueltas  al  torno,  y  por  este  medio 
levantar  ó  bajar  el  triturador. 

“Sobre  la  otra  extremidad  de  la  caja  hay  una 
tolva  en  quo  so  ochan  las  aceitunas,  sostenida 
por  los  pilares  dol  armazón;  su  parto  inferior  se 
cierra  con  un  pasador,  el  cual  recibo  una  clavija 
puesta  en  el  triturador,  y  por  el  impulso  que  .  e 
da  á  este,  so  abre  y  so  cierra  alternativamente  el 
pasador  y  suministra  sucesivamente  por  medio 
de  esta  acción  aceitunas  á  la  caja. 

“Para  poner  ou  juego  esta  máquina,  se  co¬ 
menzará  echando  agua  caliento  sobre  todas  las 
partes  do  ella  que  sirven  para  triturar  las  aceitu¬ 
nas  y  recibir  el  aceite.  Esta  preparación  tioue 
dos  objetos,  el  aseo  y  la  economía.  El  aseo  pa¬ 
ra  que  el  aceite  no  tome  ninguna  impresión,  y  la 
economía  para  que  la  madera  no  chupe  el  acoite. 

“Se  pondrá  una  capa  do  aceitunas  de  cuatro 
ó  cinco  dedos  de  alto  sobre  la  mesa  agujereada  y 
acanalada.  Se  bajará  en  seguida  el  triturador 
sobro  la  capa  do  acoitunas  de  modo  que  el  impul¬ 
so  quo  se  le  dé  pueda  hacerlas  rodar  por  las  ca¬ 
nales  para  desprender  la  pulpa  do  los  huesos. 

So  mantendrá  al  mismo  tiompo  la  tolva  siem¬ 
pre  llena  de  aceitunas,  para  que  por  este  medio 
las  vaya  suministrando  al  molino  por  medio  de  la 
acción  do  la  válvula. 

“Los  aceites  filtrados  por  la  manga  que  caen 
en  el  cubo,  se  recogerán  y  se  dejarán  reposar  en 
tinajas  por  espaoio  de  quince  dias  á  lo  menos  v 

cuidado. Ge  trüSegarán  a  0tras  «P«>  se  taparán  lol 

“Como  la  pulpa  de  las  acoitunas  contiene  to- 

daV  ‘  r  ^Cí°,3  JUg0S  aCeit0S0S  ciue  importa  apro- 
veCbar,  se  volverá  a  recoger  esto  orujo  y  se  echa¬ 
rá  en  sacos  de  bayeta  de  dos  pies  en  cuadro,  que 
so  atai^n  y  80  colocarán  después  cada  uno  de  por 
sí  bajo  una  prensa  de  modo  que  la  boca  del  saco 
este  eiempic  o  ocada  bajo  el  tablón  superior  de 
la  pi'ensa. 

“Para  extraer  con  mas  comodidad  el  aceite 
de  este  orujo  y  quMos  sacos  no  se  rompan  con 
una  presión  muy  su»ita,  se  tendrá  cuidado  de 
no  estrujarlos  mas  que  de  cuatro  en  cuatro  minu¬ 
tos.  No  se  empleara  nunca  agua  caliente  en  es¬ 


ta  operación;  pero  so  colocará,  tanto  la  prensa 
como  el  molino,  en  un  paraje  templado,  á  fin  de 
que  el  aoeite  no  pueda  condensarse  y  se  filtre  con 
mas  facilidad. 

“Esto  segundo  aceite  no  se  diferenciará  en 
nada  del  primero  en  cuanto  n  la  calidad,  y 
así  deben  ponerse  juntos;  pero  como  el  aceite  ex¬ 
traido  del  orujo  podría  contener  alguuas  partes 
crasas,  so  tendrá  la  precaución,  antes  de  hacer 
la  mezcla,  de  dejarlo  reposar  por  mas  tiompo, 
hasta  que  esté  enteramente  claro. 

“Como  el  aceite  de  los  huesos  es  igualmente 
útil  para  quemar  y  para  las  fábricas  de  jabón,  se 
deben  juntar  después  do  trituradas  las  aceitunas, 
á  fin  de  extraer  de  ellos  el  aceite  que  contengan. 
V  para  este  efecto  se  molerán  hasta  reducirlos  a 
pasta,  y  se  echará  esta  en  un  saco  de  tela  grue¬ 
sa  quo  se  tendrá  cuidado  de  humedecer  antes. 
Se  colocará  después  cada  saco  de  por  sí  bajo  la 
prensa,  y  siguiendo  el  método  antiguo,  se  rocia¬ 
rán  con  agua  hirviendo,  y  se  conseguirá  por  la 
presión  extraer  el  aceite  que  contengan. 

“Se  pondrá  este  aceite  en  tinajas  separadas 
para  dejarlo  reposar  por  un  mes,  y  después  se 
trasegará  d  otras. 

“Las  aceitunas  que  se  han  caído  del  árbol  fue¬ 
ra  de  sazón  deben  molerse  con  los  huesos. 

Métodos  usados  para  extraer  en  grande  el  aceite 

común  ó  de  aceitunas. — Sustancias  que  compo¬ 
nen  la  aceituna. 

El  fruto  del  olivo  cuando  ha  adquirido  ya  su 
perfecta  madurez,  se  compone  de  cuatro  sustan¬ 
cias  muy  diversas,  quo  son:  la  piel  rí  hollejo:  2- 
la  pulpa:  3l?  el  hueso,  y  4®  la  almendra. 

La  piel  es  una  capa  ó  cubierta  compuesta  do 
tierra  y  de  cera;  especie  de  barniz  con  queja  na¬ 
turaleza  ha  provisto  á  la  aceituna  en  todos  sus 
estados,  y  quo  lo  da  el  lustre  que  tiene  este  fru¬ 
to,  igualmente  que  las  ciruelas,  guindas  y  otras 
muchas  frutas. 

La  pulpa  es  un  compuesto  de  tierra,  de  aceite 
y  de  carbonato  de  potasa,  mezclados,  pero  no 
combinados;  pues  que  cuando  llegan  á  combinar¬ 
se  forman  otro  compuesto  irreducible,  como  vere¬ 
mos  luego. 

El  hueso  es  una  mezcla  de  estas  tres  sustan¬ 
cias  en  que  abunda  la  tierra  y  en  que  el  aceite 
es  esencial,  en  vez  de  ser  claro. 

La  almendra  se  compone  de  tierra  y  aceite 
craso,  igual  en  sus  propiedades  al  de  todas  las  al¬ 
mendras  de  las  frutas. 

La  amistad,  ó  llámese  afinidad  que  tienen 
los  aceites  con  los  álcalis,  es  tan  sabida  de  todos 
como  perjudicial  al  labrador  en  el  caso  presente. 
Por  fortuna  esta  afinidad  necesita  del  concurso 
del  calor  continuado  por  mucho  tiempo,  ó  de  una 
trituración  muy  Pr0ba  que  al  cabo  produce  el 
mismo  efecto,  s^gun  vemos  en  los  jabones  he¬ 
chos  con  el  auxilio  del  fuego,  ó  en  frió  y  por  me- 

p.  4. 
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dio  del  movimiento.  Sin  esta  circunstancia  la 
aceituna  en  vez  do  aceite  no  produciría  mas  que 
jabón,  irreducible  á  sus  principios  constitutivos, 
como  hasta  el  dia  lo  son  las  diversas  combinacio¬ 
nes  vegetales  una  vez  formadas. 

Vemos,  pues,  que  no  conviene  amasar  mucho 
la  pasta  al  moler  la  aceituna,  para  no  convertir 
en  jabón  una  parte  del  aceite,  y  que  se  debe  pro¬ 
curar  que  se  separen,  con  el  tiempo  y  con  el  re¬ 
poso,  el  alpechín  y  el  aceite. 

Por  eso  le  cuesta  tanto  trabajo  al  aceite  sepa¬ 
rarse  del  alpechín. 

Por  eso  está  el  alpechin  segregando  aceite  du¬ 
rante  muchas  horas  y  á  largas  distancias  del  mo¬ 
lino. 

Por  eso  el  alpechin,  y  todavía  mas  las  borras,  j 
están  produciendo  aceite  durante  muchos  meses. 

Y  por  eso,  en  fin,  la  aceituna  después  do  atro¬ 
jada  y  de  haber  soltado  parte  del  alpechin,  da 
mas  aceite  ouc  la  misma  cantidad  de  ella  cuando 
se  muelo  fresca  ó  recien  cogida,  aunque  esté 
madura. 

Purificación  en  grandes  masas. 

Mr.  Mateo  "Wilks,  de  Dartford,  condado  de 
Kent,  ha  sacado  un  privilegio  ó  patente  de  in¬ 
vención  por  el  procedimiento  epuratorio  que  usa, 
aplicado  al  aceite  de  linaza,  de  cañamones,  de 
colza,  de  nueces,  etc. 

En  236  gallons  de  aceite  (cerca  de  mil  litros) 
mezcla  con  el  mayor  cuidado  seis  libras  de  acei¬ 
te  de  vitriolo  (ácido  sulfúrico  concentrado);  ca¬ 
lienta  y  revuelve  en  todos  sentidos  estos  líquidos 
durante  tres  horas,  en  seguida  les  echa  seis  libras 
de  tierra  de  bataneros  en  polvo,  bien  mezclada 
con  catorce  libras  de  cal  viva,  y  sostiene  nueva¬ 
mente  el  calor  por  espacio  de  tres  horas  mas, 
continuando  fuerte  y  constantemente  en  revolver 
el  aceite. 

Después  echa  el  todo  en  una  caldera,  que  con¬ 
tiene  un  volumen  de  agua  igual  al  del  aceite,  ha¬ 
ce  hervir  y  continúa  revolviendo  la  mezcla  por 
término  de  tres  horas.  Siendo  entonces  comple¬ 
ta  la  purificación,  apaga  el  fuego,  deja  enfriarlo 
todo,  faltando  solo  trasegar  el  agua  para  separar 
el  aceite  que  se  presenta  enteramente  clarificado 
y  del  cual  se  puede  usar  al  cabo  de  algunos  dias. 

Aceite  de  manos  de  buey. 

De  los  despojos  de  bueyes,  vacas  y  carneros, 
hervidos  con  suficiente  cantidad  de  agua  hasta 
perfecta  cocción  se  extrae  un  aceite  animal, 
blanco,  inodoro,  útil  en  las  artes.  Se  qui¬ 
tan  el  aceite  y  grassa  que  sobrenadan  y  se  echan 
en  una  segunda  caldera  cuya  agua  está  inmedia¬ 
ta  á  la  ebullición,  dejándolos  en  ella  veinticua¬ 
tro  horas  para  que  puedan  desembarazarse  de  las 
sustancias  mas  gruesas.  ^  ea^Q  qe  este  tiempo, 
el  aceite  claro  y  amarillo  se  trasega  por  medio  de 


una  llave  de  fuente  adaptada  á  la  caldera.  Es¬ 
te  aceite  se  pone  en  una  tercera  caldera  con  nue¬ 
va  agua,  bastante  caliente  para  impedir  que  se 
fije  la  grasa  que  tiene  mezclada.  Veinticuatro 
horas  después  se  deja  enfriar,  la  grasa  fijada  se 
separa  y  se  trasiega  por  llaves  de  luento  el  aooi- 
te  puro  que  se  halla  debajo;  esto  es  el  acoito  de 
manos  de  buey,  del  cual  se  hace  muchísimo  uso 
en  el  alumbrado  de  lujo. 

Aceita  de  ricino. 

Este  método  se  funda  en  la  notable  propiedad 
que  tiene  el  aceito  de  higuera  infernal  de  ser  so¬ 
luble  en  todas  proporciones  en  el  alcohol,  la  que 
le  diferencia  enteramente  de  todos  los  demás 
aceites  fijos. 

Mr.  Euguer  ha  i  leado  desleír  en  frió  una  libra 
de  semilas  de  ricino,  despojadas  de  su  envoltorio 
cortical,  en  4  onzas  de  alcohol  á  36°  y  sujetar  es¬ 
ta  mezcla  á  la  presión,  después  de  haberla  meti¬ 
do  en  un  saco  de  cotí;  salió  con  facilidad  un  lí¬ 
quido  que  destiló  para  recoger  la  mitad  del  al¬ 
cohol.  El  residuo  aceitoso,  lavado  después  mu¬ 
chas  veces  con  agua,  fue  expuesto  a  un  suave  ca¬ 
lor  para  separar  el  resto  do  humedad,  y  luego 
echado  en  filtros  colocados  en  una  estufa  á  36° 
de  calor.  El  aceite  obtenido  por  este  medio  es 
limpio,  muy  dulce  al  paladar,  y  en  mayor  canti¬ 
dad  que  el  obtenido  por  los  procedimientos  usa¬ 
dos  antes,  pues  Mr.  Euguer  sacó  diez  onzas  por 
libra  de  semillas. 


Aceites  de  pescados. — Primer  procedimiento 
(en  frió). 

Cuando  solamente  se  quiere  purificar  el  acei¬ 
te  de  pescado  á  un  débil  grado  y  con  baratura, 
;e  opera  según  vamos  á  decir: 

Se  mezclan:  , 

41  litros  de  aceite  impuro  o  ieticio. 

1 '  onza  de  creta  pulverizada. 


onza  de  cal  apagada  al  aire. 


Después  de  haber 'revuelto  fuertemente  esta 

rezóla  y  haberle  añadido  media  pinta  de  agua, 
e  agitará  violentamente  durante  un  cierto  tiem- 
>o  (que  no  puede  ser  demasiado  largo.) 

Se  deja  todo  en  reposo  por  espacio  de  una  ó 
los  horas,  después  se  revuelve  de  nuevo,  y  esta 
iperacion  se  repite  durante  dos  ó  tres  dias. 

(Conviene  tener  presente  que  lo  mismo  debe 
>racticarse  en  todos  los  procedimientos  que  si- 
;uen.) 

Entonces  se  añade  pinta  y  media  do  agua,  en 
a  cual  se  ha  disuelto  una  onza  de  sal  común  y  se 
igue  agitando  la  mezcla  como  se  h»  dicho,  p0r 
¡spacio  de  uno  ó  dos  dias. 

Déjasela  en  reposo,  para  que  la  das 

as  materias  sólidas  pasen  al  fondo  del  O  • 

Cuando  se  decanta  el  aceite,  se  halla  claro  y 
aucho  menos  colorado;  ha  perdido  gran  par  e  de 
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su  hedor,  pero  mucho  menos  sin  embargo  que  por 
el  segundo  procedimiento. 

Siendo  el  principal  gasto  el  de  la  sal,  la  ope¬ 
ración  es  poco  costosa;  no  obstante,  vuelve  el 
aceite  propio  para  muchísimos  usos  y  facilita  el 
proceder  siguiente. 

Segundo  procedimiento  (en  frió). 

En  un  gallón  de  aceite  preparado  por  el  mé¬ 
todo  anterior,  se  pone  una  onza  de  creta  pulve¬ 
rizada.  (Diremos  una  vez  por  todas,  que  jamás 
se  hace  nueva  adición  de  ingredientes  sin  revol¬ 
ver  fuertemente  la  mezcla.) 

Al  dia  siguiente  se  añade  riña  onza  de  potasa 
calcinada  disuelta  en  cuatro  onzas  de  agua. 

Por  lin,  después  de  algunas  horas,  se  echan  en 
el  barril  dos  onzas  de  sal  común  disueltas  en  una 
pinta  de  agua. 

Al  cabo  do  algunos  dias  de  reposo,  los  diferen¬ 
tes  precipitados  acuosos  y  sólidos  ostán  comple¬ 
tos,  el  color  amarillo  ó  moreno,  como  igualmen¬ 
te  el  hedor  del  aceite,  han  disminuido  mucho. 

Para  que  sea  mayor  la  depuración,  se  aumen¬ 
ta  la  cantidad  de  potasa,  y  no  se  añade  la  sal 
hasta  después. 

El  aceite  pierdo  su  color  y  olor  hasta  tener  el 
gusto  y  casi  la  naturaleza  do  la  esperma  de  ba¬ 
llena.  Si  se  repite  la  operación,  se  obtiene  en 
un  mayor  grado  de  pureza;  pero  cada  vez  es  me¬ 
nester  disminuir  de  la  mitad  la  cantidad  de  in¬ 
gredientes  depurativos. 

Este  proceder  torna  al  aceito  de  bacalao  muy 
propio  para  el  alumbrado.  Sin  embargo,  si  tu¬ 
viese  una  putridez  y  hediondez  extrema,  seria  in¬ 
dispensable  añadir  media  onza  de  cal  y  otro  tan¬ 
to  de  creta. 


tolas;  pero  entonces  es  menester  hacerlo  hervir 
mas  tiempo,  y  el  precitado  de  la  cal  tarda  un  po¬ 
co  mas  en  completarse. 

Para  procurarse  uu  aceito  mas  puro,  se  opera 
según  el  segundo  procedimiento,  y  después  de 
haberlo  decantado  so  emploa: 

1  onza  do  creta. 

£  de  onza  do  potasa, 
í  onza  do  sal  común  disuelta  en  agua. 

Cuarto  procedimiento. 

50  ponen  dentro  de  uu  gallón  de  aceito  extre¬ 
madamente  hediondo  una  pinta  de  agua,  en  la 
cual  se  han  apagado  2  onzas  de  cal  viva,  eflore¬ 
cida  ya  al  aire.  Se  agita  fuertemente  la  mezcla 
durante  veinticuatro  horas,  y  después  de  haber¬ 
la  dejado  reposar  un  dia,  se  separan  los  dos  lí¬ 
quidos. 

51  el  aceito  no  posee  el  grado  de  pureza  que 
so  requiere,  trátase  después  por  el  tercer  proce¬ 
dimiento,  reduciendo  la  dosis  de  la  potasa  á  una 
onza  y  suprimiendo  la  cal  y  la  creta. 

Se  puede  sustituir  esto  procedimiento  al  pri¬ 
mero.  Purifica  el  aceite  en  uu  alto  grado,  lo 
vuelvo  propio  para  muchos  usos,  y  particular- 
te  lo  dispone  muy  bien  para  ser  purificado  por  el 
tercer  procedimiento. 

Se  tendrá  presento  que  los  desechos  de  estas 
diferentes  operaciones  forman  un  fecundísimo 
abono. 

Antes  do  concluir  esto  artículo,  debemos  hacer 
conocer  una  nueva  invención  depuratoria  por  la 
filtración,  debida  c.  Mr.  John  Baker ,  de  Londres, 
quien  ha  recibido  por  ella  uu  premio  de  la  Socie¬ 
dad  de  fomento. 

El  filtro  se  compone: 

1^  Do  una  maceta  barnizada  por  dentro  y 


Tercer  procedimiento  (en  caliente). 

Por  los  medios  siguientes  se  obtieno  un  aceite 
tan  puro,  que  so  puede  emplear  en  las  fabricas 
de  tejidos  de  lana. 

En  41-  litros  de  aceite  fétido,  se  pone: 

J  de  onza  de  creta  en  polvo. 

de  onza  de  cal  apagada  al  aire. 

|  azumbre  de  agua. 

2  onzas  de  potasa  calcinada. 

Se  calienta  bastante  para  que  el  líquido  llegue 
casi  á  levantar  el  hervor,  pero  que  no  hierva,  y  so 
aparta  del  fuego  cuando  el  aceite  ha  tomado  un 
ligero  color  do  ámbar.  Entonces  ha  perdido  to¬ 
da  sd  fetidez;  solo  le  queda  un  olor  de  jabón  pi¬ 
cante  y  craso.  se  añade,  en  fin,  una  pinta  de 
agua,  en  *a  °ual  se  habrá  hecho  previamente  di¬ 
solver  nüa  onza  de  sal,  y  cuando  la  mezcla  ha 
hervido  per  espacio  de  media  hora,  estando  con 
cluida  la  Operación,  se  echa  el  aceito  en  un  vaso 
en  el  cual  se  forman  los  diferentes  poros. 

Podemos  dispensarnos  de  añadir  sal  cuando  el 
aceite  está  especialmente  destinado  para  las  es- 


por  afuera.  .  , . 

2°  De  un  pedazo  de  esponja  soca  y  bien  hm- 

p;a~  que  se  introducá  á  la  fuerza  ui  el  agujerito 
abierto  para  el  escurrimiento  del  agua;  la  espon¬ 
ja  debo  formar  prominencia  por  arriba  y  por 
ahajo. 

El  aceite  de  pescado  de  Groenlandia  filtrado  de 
este  modo,  da  la  misma  luz  que  el  esperma  de 
ballena;  puede  servir  para  el  comercio  y  al  con¬ 
sumo  al  salir  dol  filtro. 

La  misma  esponja  podría  servir  muchas  veces; 
pero  es  muy  útil  cambiarla  á  cada  filtración,  sal¬ 
vo  emplear  de  nuevo  aquellas  que  han  servido  des¬ 
pués  de  haberlas  limpiado. 

1  Seria  difícil  indicar  un  medio  superior  a  este 
en  sencillez  y  baratura.. 


Para  pv,rificetr  eí  acáte 


común. 


Se  toma  aceite,  se  pone  en  un  frasco  que  no 
esté  del  todo  lleno,  se  pondrá  tapado  en  paraje 
que  mas  dure  el  sol,  se  deja  en  este  lugar  dia  y 
noche,  y  ca°°  algunos  dias  se  hallará  un 
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aceite  claro  como  agua;  luego  se  separará  de 
heces. 


las 


Para,  hacer  durar  el  aceite  e.n  las  lámparas  y  qui¬ 
tarle  el  liumo  espeso. 

Se  disuelve  en  un  raso  de  agua  tanta  sal  como 
pueda  contener,  se  mojan  en  ella  las  mechas  que 
en  seguida  se  pondrán  á  secar  para  servirse  de 
ellas:  de  esta  agua  salada  y  aceite  se  echan  par¬ 
tes  iguales  en  una  botella,  y  se  agitan  para  que 
se  mezcle:  Be  pone  de  esta  composición  en  los  ve¬ 
lones  ó  lámparas  con  las  mechas  preparadas.  En 
este  capítulo  se  trata  principalmente  de  los  acei¬ 
tes  de  linaza;  pero  se  puede  experimentar  la  ra- 
ceta  con  otros. 

Otro  para  quitas  al  acáte  que  humee. 

Se  exprime  jugo  de  cebollas,  se  cuela,  se  pone 
en  el  fondo  del  velón  ó  lámpara  y  se  echa  el 
aceite  encima. 


Medio  de  quitar  al  acáte  el  olor  rancio. 

Se  le  echa  alumbre  de  roca  ó  agua  hirviendo. 

Reglas  generales  para  la  extracción  de  los  acátcs 
esenciales. 

Cuando  se  quiera  extraer  el  aceite  esencial  de 
las  plantas,  será  menester  esperar  siempre  á  que 
la  planta  haya  llegado  a  un  estado  perfecto  de 
madurez:  siendo  muy  tierna  casi  no  produce  mas 
que  flema  en  la  destilación  y  muy  poco  aceite 
esencial,  y  siendo  vieja  se  disipa  mucha  parte  del 
espíritu  rector. 

Se  tendrá  cuidado  de  sacar  al  calor  suave  de 
un  aire  templado  las  plantas  con  que  se  ha  de  ha¬ 
cer  aceite  esencial,  pues  solo  evaporándose  por 
este  medio  toda  la  humedad  que  interceptaba  las 
partículas  oleosas,  no  hallarán  estas  obstáculo  al¬ 
guno  á  su  reunión,  y  acercándose  una  á  otras  en¬ 
volverán  mas  eficazmente  el  espíritu  rector,  que 
siempre  tiene  una  tendencia  á  irsc,y  se  manifes¬ 
tará  en  abundancia  pronta  y  fácilmente  por  la 
destilación:  be  aquí  por  qué  una  libra  de  una  plan¬ 
ta  desecada  suministra  tanto  aceite  esencial  como 
dos  de  la  misma  planta  recien  cogida  y  fresca. 
Esta  preparación  ofrece  una  ventaja  real,  por 
cuanto  da  en  un  tiempo  dado  el  doble  mas  de  lo 
que  se  lograría  sin  ella,  y  esto  consiste  en  que  las 
plantas  desecadas,  como  forman  mejor  volumen, 
el  alambique  contiene  mas.  Sin  embargo,  no  con¬ 
dene  secarlas  muebo,  pues  si  llegasen  á  un  esta¬ 
fe  de  torrefacción,  es  decir,  a  tostarse,  sucedería 
que  se  disiparía  mueba  parte  del  aceite  esencial 
mas  sutil  y  aromático,  y  solo  quedaría  un  aceite 
esencial  espeso,  q6  un  eo]or  turbio,  de  olor  poco 
grato  y  acaso  empiteumático.  suce^G  lo  “is- 
mo  con  las  plantas  que  no  exigen  desecación;  bas¬ 
ta  cogerlas  en  un  tiempo  seco  V  sereno,  y  nunca 
en  tiempo  de  lluvia.  J 

So  harán  macerar  siempre  en  agua  de  rio  las 
sustancias  olorosas  de  que  Se  lm  de  sacar  el  acei¬ 


te  esencial;  pero  solamente  por  espacio  do  vein¬ 
ticuatro  horas,  y  nada  mas:  se  pondrán  tres 
partes  de  agua  para  una  de  sustancia  olorosa,  sin 
olvidarse  de  añadir  sal  común  en  proporción  do 
tres  puñados  para  cada  diez  y  ocho  azumbres  de 
agua;  esto  es,  que  será  necesario  poner  para  tres 
libras  de  sustancia  aromática,  diez  y  ocho  cuar¬ 
tillos  de  agua  y  tres  puñados  de  sal. 

No  se  llenará  jamás  el  alambique  menos  quo 
basta  sus  dos  terceras  partes,  porque  si  se  deja 
mucho  espacio  vacío,  el  aceite  esencial  tendrá 
dificultad  de  elevarse  hasta  lo  alto  de  la  cabeza, 
y  si  se  piensa  en  vencer  este  obstáculo  aumen¬ 
tando  la  fuerza  del  fuego,  no  solamente  se  expon¬ 
dría  á  que  se  disipase  una  gran  parte  del  espíri¬ 
tu  rector,  sino  que  también  se  podría  muy  bien 
ocasionar  de  este  modo  la  combustión  de  las  plan¬ 
tas.  Tampoco  se  debe  llenar  absolutamente  la 
cucúrbita,  porque  llegándose  á  inflar  las  mate¬ 
rias,  lo  cual  sucede  cuasi  siempre,  suben  á  lo  al¬ 
to  de  la  cabeza  y  salen  en  sustancia  mezcladas  y 
confundidas  con  el  agua;  y  aun  suponiendo  que 
el  fabricante  ó  curioso  sea  bastante  diestro  pnra 
evitar  este  inconveniente,  sabiendo  proporcionar 
bien  el  fuego,  no  logrará  que  su  aceito  esencial 
salga  exento  de  partículas  extrañas,  á  menos  quo 
no  so  atenga  á  la  regla  que  queda  establecida, 
que  consiste  en  no  cargar  demasiado  la  cucñrbi- 
ta  ni  en  menos  cantidad,  sino  en  las  dos  tercoras 
partes,  comprendida  ol  agua. 

Como  los  aceites  esenciales  tienen  propiedades 
específicas  muy  diferentes  unas  de  otras,  que  se 
hallan  mas  ó  menos  sutiles,  mas  ó  monos  pene¬ 
trantes,  algunos  muy  ligeros,  otros  muy  pesados, 
etc.,  es  nocesario  emplear  diversos  métodos  para 
operar  con  buen  éxito.  Los  aceites  muy  pesados, 
como  el  de  clavo,  de  canela  y  todos  los  quo  se  fi¬ 
jan  al  menor  frío,  como  los  de  anís,  piden  se  des¬ 
tilen  á  fuego  fuerte  y  en  alambiques  poco  eleva¬ 
dos.  Los  aceites  cuyas  cualidades  son  vivas  y 
penetrantes,  que  contienen  sal  volátil  abundante 
y  acre  como  el  de  romero  y  de  mejorana,  deben 
destilarse  ó  un  calor  moderado,  porque  si  se  les 
aplicase  un  fuego  muy  fuerte,  se  expondrían  a 
perder  su  olor  fino  3r  grato,  y  ademas  no  solamen¬ 
te  podrían  contraer  un  sabor  acre  y  un  olor  fuer¬ 
te,  sino  también  de  un  color  desagradable  de  ama¬ 
rillo  subido  o  pardo.  No  so  puede  expresar  lo 
que  el  sol,  un  grado  de  calor  mal  dirigido,  puede 
mudar  las  sustancias  de  los  aceites  esenciales. 

Estos,  como  no  tienen  ni  el  mismo  peso  esp°" 
cífico  ni  la  misma  consistencia,  no  deben  parecer 
bajo  la  misma  forma  ni  con  el  mismo  color:  en 
esto  debe  tenerse  mucho  cuidado  para  no  equivo- 
car  el  progreso  ó  serie  de  los  resultados  de  cada 
operación,  esencialmente  diferentes  unos  de  otros.  • 

De  aquí  procede  quo  se  liara  muy  nial  de  con¬ 
cluir  que  se  ba  manipulado  mal  porque  diferen¬ 
tes  aceites  esenciales  se  presentan  unos  bajo  una 
forma  y  otros  bajo  formas  distintas.  El  aceite  de 
clavo,  por  ejemplo,  sale  muy  blanco,  y  lo  mismo 
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el  do  canela:  si  á  pesar  de  esto  se  dejan  en  nn  iras¬ 
co  que  no  esté  perfectamente  lleno,  insensible¬ 
mente  el  aire  alterará  su  color,  y  les  dará  un  vi¬ 
so  al  principio  amarillo  y  luego  rojizo.  El  acei¬ 
to  de  espliego  es  muy  trasparente,  pero  amarillea 
cuando  se  añeja:  el  de  ruda  es  de  un  color  par¬ 
do:  el  de  absintio  do  un  verde  oscuro:  el  de  la 
flor  de  camomila  sale  con  un  hermoso  azul;  pero 
este  color  gracioso  no  pennaneco,  degenera  añe¬ 
jándose,  y  Analmente  se  muda  en  un  feo  color  de 
amarillo  subido.  lie  entrado  en  este  pormenor 
para  asegurar  á  los  que  quieran  despreciar  como 
malos  estos  aceites  esenciales,  porque  no  les  pre¬ 
sentan  un  aspecto  agradable,  siendo  su  naturale¬ 
za  la  misma,  como  se  acaba  de  manifestar;  esto 
es,  que  se  alteran  al  cabo  de  cierto  tiempo. 

Hay  aceites  esenciales  que  ofrecen  un  incon¬ 
veniente  grave:  se  Ajan  como  la  manteca,  y  mu¬ 
chas  veces  se  pegan  á  las  paredes  de  las  vasijas 
en  que  se  destilan:  por  tanto,  es  de  la  mayor  con¬ 
secuencia,  después  de  la  operación,  enjuagar  las 
vasijas  con  espíritu  de  vino  muy  rectificado,  pa¬ 
ra  quitar  hasta  el  menor  vestigio  de  ellos.  Si  es¬ 
ta  precaución  se  omite,  sucederá  infaliblemente 
que  al  servirse  de  las  mismas  vasijas  para  ex¬ 
traer  otros  aceites  esenciales  de  diferentes  espe¬ 
cies,  estos  liltimos  recibirán  impresiones  muy  no¬ 
tables  de  los  que  antes  se  han  destilado,  y  pro¬ 
ducirán  con  esta  mozcla  una  discordancia  que  no 
se  podrá  reconocer. 

No  so  debe  esperar  el  sacar  igual  cantidad  de 
aceite  esencial  de  todas  las  plantas  ó  flores  indis¬ 
tintamente.  El  producto  do  cada  especie  es  en 
razón  de  sus  propiedades  específicas,  pues  hay 
plantas  que  dan  una  cantidad  asombrosa  de  acei¬ 
te  esencial,  mientras  que  otras  apenas  dan  cosa 
alguna;  de  esta  observación  expondremos  su  prue¬ 
ba.  La  sabina,  por  ejemplo,  da  la  destilación  dos 
onzas  y  inedia  de  aceite  esencial  por  libra,  y  una 
libra  de  nuez  moscada  solo  da  una  onza.  Es 
cierto  que  se  puedo  sacar  de  esta  materia  por  ex¬ 
presión  mayor  cantidad  de  lo  que  queda  en  el  fon- 
do  do  la  cucúrbita;  pero  este  último  aceite  no  i 
llega  ni  con  mucho  al  primero. 

Reglas  para  obtener  los  aceites  esenciales 


Después  de  haber  puesto  á  macerar  por  veitv 
ticuatro  horas,  como  queda  dicho,  las  planta- 
ó  flores  en  la  conveniente  cantidad  de  agua  sa¬ 
lada,  se  ^^.a™czcla  en  la  cucúrbita  de  meta] 
de  una  capacidad  de  diez  y  ocho  á  veinte  cuar¬ 
tillos  por  lo  menos;  se  cubre  con  su  cabeza  ar¬ 
mada  del  reírigci an  e,  y  so  enlodan  las  junturas 
con  engrudo  de  uwina,  aplicando  al  pico  de  la 
cabeza  la  punta  de  un  serpentín,  si  le  hubiese,  y 
en  su  defecto  se  adaptará  nn  matraz  de  capaci¬ 
dad  de  ocho  cuartillos  por  lo  menos,  enlodándo¬ 
lo,  sea  al  pico  de  la  euourbita  ó  al  orificio  infe¬ 
rior  del  serpentín,  teniendo  cuidado  de  hacer  una 
aberturita  para  dejar  Ubre  paso  á  la  gran  canti¬ 


dad  de  aire  que  las  plantas  ó  flores  suministran. 
Esta  precaución  es  necesaria  para  impedir  que 
salten  las  vasijas. 

Dispuesto  el  .alambique  como  se  aoaba  de  de¬ 
cir,  se  colocará  sobre  un  hornillo  á  fuego  descu¬ 
bierto,  y  se  comenzará  dándole  un  grado  de  ca¬ 
lor  bastante  moderado,  no  tardando  mucho  en 
aumentarlo  mas  violento,  pero  siu  pasar  del  gra- 
,  do  del  agua  hirviendo,  que  es  el  que  mejor  con- 
¡  viene  en  esta  operación,  y  que  siempre  se  habrá 
de  mantener  con  igualdad  sin  mudar  de  refrige¬ 
rante,  aunque  esté  muy  caliente,  porque  importa 
mucho  que  no  esté  frío,  para  facilitar  la  separa¬ 
ción  del  aceite  esenoial  de  los  demás  principios, 
pues  este  es  el  fin  que  se  debe  llorar.  No  se  de¬ 
be  hacer  lo  mismo  con  el  agua  del  serpentín,  que 
se  refrescará  luego  que  empieza  á  entibiarse. 
Fúndase  esta  práctica  en  la  experiencia,  que  ja¬ 
más  se  ha  desmentido,  pues  siempre  se  ha  saca¬ 
do  mucho  mas  aceite  esencial  manteniendo  el 
agua  del  refrigerante  un  poco  tibia,  que  refres¬ 
cándola  muchas  veces. 

La  primera  agua  que  caiga  en  el  recipiente  se¬ 
rá  tal  vez  clara,  pero  no  es  lo  mas  común:  en  to¬ 
do  caso  no  tardará  en  salir  lechosa,  y  esta  es  la 
I  mejor  señal  de  la  bondad  de  la  operación,  pues 
l  es  una  prueba  do  que  el  aceite  esencial  se  des- 
¡  prende  do  la  planta  ó  flores  sometidas  á  la  ope¬ 
ración.  Cuando  el  recipiente  contenga  una  cier¬ 
ta  cantidad  de  esta  agua  lechosa  y  muy  aromáti¬ 
ca,  será  fácil  notar  sobre  la  superficie  del  agua 
una  capa  de  aoeite  muy  distinta,  espesa  do  una  ó 
;  mas  líneas,  y  sensiblemente  separada  del  agua  en 
que  nada. 

Luego  que  se  vea  que  el  agua  que  cae  por  el 
I  pico  del  refrigerante  ó  del  serpentín  no  sale  le¬ 
chosa,  sino  muy  clara,  será  señal  de  que  no  hay 
que  esperar  mas  aceite  esencial:  entonces  se  de¬ 
ja  apagar  el  fuego,  se  aparta  suavemente  el  reci- 
piento,  moviéndolo  lo  monos  que  so  pueda:  he¬ 
cho  esto,  se  trata  de  separar  el  aceite  del  amia  en 
que  sobrenada,  y  para  conseguirlo  con  mas°facili- 
dad  y  seguridad,  se  emplean  dos  personas,  una  de 
las  cuales  tomará  un  embudo  de  vidrio  de  bastan¬ 
te  capacidad,  como  de  dos  azumbres  por  lo  me¬ 
nos;  lo  tendrá  firmo  eon  una  mano  y  con  la  otra 
le  tapará  el  orificio  inferior  con  la  yema  del  de¬ 
do  índice,  poniendo  debajo  una  cazuela  grande 
para  que  la  otra  persona,  con  el  recipiente  que 
contiene  el  producto  de  la  destilación,  oche  len¬ 
tamente  en  el  embudo  una  parte  del  agua  en  que 
sobrenada  el  aceito  esencial:  estando  lleno  el  em¬ 
budo,  el  que  lo  tiene  destapará  el  orificio  inferior 
apartando  el  dedo:  el  agua  saldrá;  pero  luego  que 
el  aceite  esencial  vaya  llegando  al  orificio,  lo 
tapará  prontamente  con  el  dedo  para  no  dejarlo 
salir:  entonces  se  volverá  a  echar  mas  producto 
dol  recipiente  en  el  mismo  embudo,  y  estando 
lleno  so  retirará  el  dedo  corno  la  primera  vez,  y 
se  repetirá  la  misma  operación  basta  que  el  agua 
se  baya  separado  enteramente  del  aceite,  que  se 
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hallará  solo  en  el  embudo,  y  será  fácil  ponerlo 
en  un  fraseo  que  tape  bien.  Este  método  de  se¬ 
parar  el  aceite  es  tan  seguro  y  al  mismo  tiempo 
tan  fácil,  que  muchas  veces  puede  ejecutarlo  uno 
solo  y  con  exactitud  bin  dejar  caer  una  gota  en 
la  cazuela,  ni  que  quede  una  sola  gota  de  agua 
en  el  embudo  después  de  la  separación. 

Para  separar  los  aceites  pesados  que  se  preci¬ 
pitan  al  fondo  del  agua,  es  mucho  mas  fácil  la 
separación:  se  derrama  la  mayor  cantidad  del 
agua  que  entonces  sobrenada,  y  cuando  se  ad¬ 
vierte  que  el  aceite  esencial  que  está  en  el  fondo 
comienza  á  seguir  la  corriente  del  agua  que  se 
vierte  en  una  cazuela,  entonces  se  toma  el  em¬ 
budo  como  queda  dicho,  con  la  diferencia  de  que 
no  se  destapará  el  orificio  inferior  sino  para  dar 
paso  al  aceite  esencial,  en  vez  de  que  en  la  ope¬ 
ración  precedente  se  destapa  para  dar  paso  al 
agua. 

Esta  agua  lechosa  de  que  he  hablado  es  suma¬ 
mente  olorosa,  lo  que  no  es  de  admirar,  porque 
está  llena  de  espíritu  rector.  No  se  debe,  pues, 
arrojar  como  inútil.  Si  hubiese  que  hacer  otra 
destilación  de  la  misma  planta  ó  flor,  serviria  ad¬ 
mirablemente  en  las  maceraciones  en  lugar  del 
agua  de  rio  que  queda  recomendada. 


Para  esto  basta  echarlos  en  un  alambique  sobre 
plantas  ó  flores  de  la  misma  especie,  añadiéndo¬ 
les  la  cantidad  suficiente  de  agua,  y  destilarlos. 

Cuando  el  aceite  esencial  no  está  enteramente 
alterado  y  que  solamente  empieza  á  perder  su 
color  y  su  fluidez ,  se  restablece  prontamente 
echándolo  en  una  retorta  pequeña  de  vidrio  quo 
se  coloca  sobre  el  baño  de  arena  en  un  hornillo 
pequeño;  se  adapta  al  recipiente,  se  enciendo  y 
mantiene  siempre  un  fuego  igual  y  poco  mas  ó 
menos  semejante  al  del  agua  hirviendo,  y  so  des¬ 
tila  hasta  que  las  gotas  comiencen  á  parecer  un 
poco  ama:  illas:  lo  que  queda  en  la  retorta  es  muy 
parecido  a  la  resina. 

Ya  se  deja  conocer  que  se  pierde  mucho  acei¬ 
te  esencial  en  esta  rectificación,  y  algunas  veces 
mas  do  la  tercera  parte. 

Para  conservar  los  aceites  esenciales  en  toda 
su  pureza,  y  por  mucho  tiempo,  se  ponen  en  fras- 
quitos  de  cristal,  llenos  y  exactamente  tapados 
con  tapones  do  la  misma  materia,  colocándolos 
en  un  paraje  fresco  y  uo  abriéndolos  nunca  sin 
necesidad. 

Modo  de  extraer  el,  aceite  esencial  de  rosa,  según 
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Rectificación  de  los  aceites  esenciales. 

No  parece  que  el  espíritu  rector  entre  como 
parte  constitutiva  en  los  aceites  esenciales,  ni 
que  los  principios  salinos  é  inflamables  que  for¬ 
man  su  esencia,  sean  los  mismos  que  entran  co¬ 
mo  partes  constituyentes  en  la  combinación  de 
los  aceites.  Es  verdad  que  hay  mucha  afinidad 
entre  estos  principios,  que  tienen  el  mismo  nom¬ 
bre;  pero  en  el  fondo  difieren  mucho  unos  de 
otros,  pues  el  espíritu  rector  nunca  está  tan  bien 
unido  á  los  aceites  esenciales  que  tarde  ó  tem¬ 
prano  no  los  abandone,  y  aun  con  mucha  facili¬ 
dad,  sin  que  estos  aceites  padezcan  alteración  al¬ 
guna  en  la  apariencia.  Es  verdad  que  los  aeei-  ( 
tes  esenciales  están  sujetos  á  grandes  alteracio¬ 
nes;  pero  estas  parece  que  dependen  de  otra  cau¬ 
sa  quo  de  la  ausencia  del  espíritu  rector.  Unos 
se  alteran  en  muy  poco  tiempo,  otros  tardan  mas: 
cuando  ha  pasado  cierto  número  de  años,  pier¬ 
den  no  solamente  su  olor,  sino  también  su  color 
y  fluidez;  se  ponen  de  una  consistencia  espesa, 
resinosa,  muy  parecida  á  la  de  la  trementina,  á 
la  cual  se  parecen  hasta  en  el  olor.  Es  fácil  ad¬ 
vertir  cuando  los  aceites  esenciales  comienzan  a 

alterarse,  por  la  acción  de  sus  ácidos  sobre  los 
tapones  dG  corcho,  que  Ios  com>en  y  t,ñon  ,Q 
amarillo;  cuando  sucede  este  fenómeno,  el  espí¬ 
ritu  rector  ha  desaparecido  ya,  por  lo  común,  en 
mucha  parte.  1 

Los  aceites  esenciales  aunque  muy  echados  á 
perder,  sin  color,  sin  olor  y  cuasi  sin  fluidez,  no 
carecen  de  remedio:  se  les  puede  regenerar  y  vol¬ 
ver  á  su  pureza  primitiva  sin  que  cueste  mucho. 


Se  toman  doce  libras  de  hojas  do  rosa,  se  mue¬ 
len  en  un  mortero  de  mármol  con  tres  puñados, 
poco  mas  ó  menos,  de  sal  marina,  se  deslio  esta 
especie  de  pasta  en  veinticuatro  cuartillos  de 
agua  do  rio,  y  después  de  haberlo  dejado  todo  á 
macerar  por  veinticuatro  horas,  se  echa  en  una 
cucúrbita  de  metal:  se  adapta  el  refrigeran¬ 
te,  el  serpentín  y  el  recipiente,  y  se  destila  en  el 
baño  de  arena  á  un  fuego  muy  moderado.  Al 
principio  sale  una  agua  sumamente  olorosa,  que 
no  tarda  en  volverse  lechosa,  y  so  advierto  du¬ 
rante  el  curso  de  la  operación  como  una  grasa 
nadando  en  la  superficie  del  agua  quo  cae  en  el 
recipiente.  Esta  especie  de  grasa  no  es  mas  quG 
el  aceite  esencial  de  rosas:  si  se  logra  sacar  cer¬ 
ca  de  media  dracma,  se  ha  manipulado  bien;  po¬ 
ro  también  debe  considerarse  que  medio  grano 
será  capaz  de  aromatizar  una  arroba  de  licor. 
No  hay  que  arrojar  el  agua  como  inútil,  porque 
es  ciertamente  la  mejor  agua  de  rosa  que  puede 
sacarse:  una  onza  de  esta  agua  mezclada  con  una 
libra  de  agua  común,  la  trasfovmará  en  un  mo¬ 
mento  en  agua  do  rosa  mucho  mas  fragallte  clUo 
la  que  se  vende  comunmente. 

El  aceite  esencial  de  flores  de  naranja  exige 
la  misma  práctica;  pero  la  flor  de  nnranja  sumi¬ 
nistra  un  poco  mas  de  aceite  esencial,  eV-  /i 
ligero,  y  siempre  aparece  en  la  superficie  del 
agua  bajo  una  forma  líquida,  pe1'0  nunca  con  la 
consistencia  de  aceite. 

Otro  de  rosas. 

Este  aceite  se  hace  destilando  repetidas  veces 
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una  misma  agua  sobre  distintos  pétalos  de  rosas, 
por  cuyo  medio  se  obtiene  aquel  do  un  olor  bas¬ 
tante  tuerto,  basta  que  se  debilita  con  otros  no 
aromáticos.  Se  disuelve  6  incorpora  muy  bien 
con  el  agua,  y  con  él  se  forma  el  agua  triple  de 
rosas,  agua  doble  y  agua  sencilla,  según  lo  mas 
ó  menos  cargadas  que  se  deseen. 

Aceite  esencial  de  viole! a. 

Se  toma  una  libra  de  flores  de  violeta;  se  mue¬ 
len  en  un  mortero  do  mármol  con  una  mano  de 
madera;  so  ceban  encima  cuatro  libras  de  aceite 
común  de  olivas;  se  expone  esta  mezcla  al  sol  du¬ 
rante  cuatro  dias:  después  se  cuela  por  un  tamiz 
de  cerda,  exprimiendo  el  sedimento  lo  mas  que 
se  pueda.  Después  so  toma  una  libra  de  viole¬ 
tas  frescas,  se  muelcu  en  un  mortero  de  mármol, 
como  la  primera  vez,  se  ponen  en  infusión  en  el 
aceite  ya  impregnado  de  tintura  de  violeta,  y  so 
deja  todo  á  macerar  al  calor  suave  del  bañó  de 
María.  Después  de  tres  dias  de  infusión,  si  se 
llegase  á  percibir  en  la  superficie  del  aceite  algún 
indicio  de  humedad,  so  dará  un  grado  de  fuego 
un  poco  mas  activo  para  que  desaparezca:  des¬ 
pués  se  echa  el  aceite  bien  impregnado  de  la  tin¬ 
tura  de  violeta,  y  las  heces  en  un  tamiz  de  cer¬ 
da:  se  exprimen  mucho  las  heces  y  se  celia  todo 
el  licor  en  una  botella  y  se  dejará  en  reposo  por 
algunos  dias,  y  no  dejará  de  depositar  algún  se¬ 
dimento.  Entonces  se  pasará  á  otra  botella  lo 
claro  y  fino  que  se  haya  obtenido,  y  se  mezclará 
este  último  aceite  con  el  que  se  haya  sacado  al 
principio  antes  de  la  expresión  de  las  heces,  y  es¬ 
to  es  lo  que  se  llama  aceite  do  violeta. 

Modo  de  purificar ,  quitar  el  mal  olor  y  gusto  á 
los  aceites. 

Se  pone  á  calentar  el  aceito,  y  estándolo  so 
echa  una  corta  cantidad  do  agua  común,  con  las 
precauciones  necesarias  para  no  quemarse.  El 
humo  espeso  que  cebando  el  agua  so  eleva,  lleva 
consigo  las  partes  extrañas  del  aceite.  La  ope¬ 
ración  se  repite  según  el  grado  de  pureza  en  que 
se  quiera  dejar  el  aceite,  y  la  experiencia  sola  en 
señará  la  cantidad  precisa  de  agua  que  cada  vez 
ge  ha  de  echar,  como  también  el  grado  necesario 
de  calor. 

Método  para  descubrir  la  falsificación  ch  los  acá- 
tes  esenciales. 

Los  aceites  esenciales  que  se  sacan  de  sustan¬ 
cias  raras  y  COS  osas,  son  por  consecuencia  tam¬ 
bién  caros  y  tu£is  e^Puestos  á  falsificar,  lo  que 
es  muy  fácil:  pai’a  e  !°  hacen  una  mezcla  con  al¬ 
gún  aceite  fijo  sio  0  0r>  con  espíritu  de  vino  ó 
con  cualquier  aceite  esencial  de  poco  valor. 

En  el  primer  caso  se  descubre  el  fraude  de  dos 
modos:  uno  consiste  en  echar  sobre  papel  una  go¬ 


ta  dol  aceito  esencial  que  se  quiera  probar,  la  que 
debo  evaporarse  á  un  calor  suave,  no  dejando  en 
el  papel  ni  grasa  ni  trasparencia,  cuando  no  esté 
mezclado  de  aceito  fijo.  El  segundo  modo  ó 
prueba  so  hace  con  espíritu  do  vino.  Una  gota 
de  aceito  esencial  sin  mezcla  de  aceite  fijo  echa¬ 
da  en  espíritu  de  vino,  se  debe  disolver  entera¬ 
mente,  y  al  contrario,  quedará  siempre  una  par¬ 
to  sin  disolver  habiendo  mezcla  de  aceite  fijo,  por¬ 
que  este  último  es  indisoluble  cu  este  monstruo. 
Ordinariamente  so  sirven  del  aceite  de  ben  para 
paliar  el  fraude,  por  ser  blanco,  limpio,  sin  sabor 
y  sin  olor. 

En  el  [segundo  caso  bastará  añadir  agua  á  un 
poco  de  aceite  esencial:  esta  agua  se  vuelve  le¬ 
chosa,  porque  el  espíritu  de  vino  deja  el  aceite 
esencial  para  unirse  al  agua,  y  queda  el  aceito 
muy  desunido,  suspendido  y  no  disuelto,  lo  que 
j  no  sucede  cuando  el  esencial  no  tiene  espíritu  de 
viuo:  se  divide,  á  la  verdad,  en  globulitos  cuan¬ 
do  se  agita  en  agua  y  la  hace  blanquecina;  pero 
estos  glóbulos  se  reúnen  prontamente  y  forman 
masas  de  aceite  que  sobrenadan  á  la  superficie  ó 
se  precipitan  al  fondo,  según  su  naturaleza. 

En  el  tercer  caso,  como  la  falsificación  consis¬ 
to  en  mezclar  aceite  de  trementina  con  las  plan- 
¡  tas  ó  flores  para  extraer  el  aceite  esencial  y  des¬ 
tilar  esta  mezcla  á  un  mismo  tiempo,  á  fin  de  ob¬ 
tener  mayor  cantidad,  el  medio  de  reconocerlos 
es  mojar  papel  ó  lienzo  con  el  aceito  que  se  quie¬ 
ra  probar,  y  haciéndolo  evaporar  prontamente  al 
fuego,  so  reconocerá  el  fraude  por  el  olor  nota¬ 
ble  de  trementina  que  queda  en  el  lienzo.  Las 
esencias  de  cidra,  do  bergamota,  do  limón  ó  de 
azahar  de  naranja,  los  aceites  esenciales  de  rosas, 
de  espliego,  etc.,  están  muy  expuestos  á  que  los 
falsifiquen.  El  aceite  de  romero,  mucho  mas 
graso  y  mas  untuoso  que  el  espliego,  entra  en  la 
falsificación  de  este  último.  La  pimienta  de  la 
Jamaica,  destilada,  produce  un  aceito  que  se  se¬ 
meja  mucho  al  de  clavo  y  que  por  esta  razón  lo 
adulteran  con  él,  y  así  otros  muchos;  y  como  al¬ 
gunas  veces  es  muy  difícil  reconocer  las  falsifica¬ 
ciones,  porque  las  principales  propiedades  de  los 
aceites  contrahechos  son  semejantes,  entonces 
importa  tener  el  verdadero  aceite  esencial  para 
que  sirva  de  término  de  comparación,  examinan¬ 
do  sus  colores  y  olores. 

Medio  para  restablecer  el  aceite  de  olivas  cuar  do  se 
ha-  enranciado. 

Este  aceite  cuando  no  so  ha  preparado  con  to¬ 
do  el  cuidado  necesario  y  flue  B®  ha  hecho  mez¬ 
clando  olivas  buenas  con  malas,  o  que  no  se  han 
separado  bien  sus  féculas»  esta  expuesto  muchas 
veces  á  enranciarse.  ^r- . ^hrosio  Miehel  Sief- 
fert,  indica  en  una  memoria  en  el  diario  del  aba¬ 
te  líozier  del  año  1779,  el  método  siguiente  pa¬ 
ra  restablecerlo. 

Es  menester,  dice,  lavar  el  aceite  rancio  en 
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agua  salada,  de  modo  que  quede  perfectamente 
turbio,  y  una  disolución  de  cenizas  graveladas  en 
agua  á  punto  de  saturación  echada  en  el  aceite, 
le  vuelve  su  trasparencia.  Sirve  con  mas  ven¬ 
taja  para  este  efecto  el  aceite  de  tártaro  por  de¬ 
liquio,  echando  diez  ó  doce  gotas  de  él  para  ca¬ 
da  libra  de  aceite:  se  agita  esta  mezcla  con  una 
espátula  de  madera,  se  deja  reposar  por  todo  el 
día,  y  á  la  mañana  siguiente  se  le  echa  un  poco 
de  agua  medianamente  caliente  y  se  vuelve  á 
agitar  hasta  que  tome  un  color  lechoso.  Poco 
después  depondrá  un  sedimento  blanco,  resulta¬ 
do  de  las  partes  salinas  del  tártaro  unidas  á  las 
espesas  que  ocasionaban  la  ranciedad  del  aceite. 
Para  acabar  de  purificarlo,  so  echa  en  una  vasija 
que  contenga  materias  propias  para  la  fermen¬ 
tación  ácida;  esta  reúne  las  partes  salinas  que 
aun  se  hallan  envueltas  en  el  aceite,  so  opone  á 
la  rancidez  ulterior,  comunica  al  aceite  un  sabor 
agradable,  y  en  cierto  modo  restablece  sus  par¬ 
tes  ó  calidad  que  la  rancidez  le  había  hecho  per¬ 
der.  Del  número  de  estos  cuerpos  ácidos  para 
la  fermentación  son  las  manzanas  á  camuesas 
agrias,  las  cerezas,  las  ciruelas,  las  frambuesas,  y 
finalmente,  las  fresas.  Cualquiera  de  estas  fru¬ 
tas  que  se  use  para  este  efecto,  es  menester  tener 
cuidado  de  exprimirlas  ligeramente,  á  fin  de  ha¬ 
cer  con  su  jugo  una  especio  de  papilla  que  no 
contenga  pepitas.  Si  se  usa  de  las  manzanas 
agrias  ó  de  ciruelas,  es  menester  quitarles  el  pe¬ 
llejo  y  reducirlas  á  papilla,  como  ya  se  ha  dicho: 
una  parte  de  esta  sobre  diez  de  aceite  producirá 
en  breve  tiempo  la  fermentación;  el  aceite  se 
pondrá  turbio  cuando  la  masa  comience  á  fer¬ 
mentar:  en  este  estado  es  menester  cuidar  de  que 
la  nata  que  se  forme  en  la  superficie  del  aceite 
no  se  enmohezca;  para  esto  se  precipitará  rnvol- 
viéndola:  acabada  la  fermentación,  el  aceite  so 
pondrá  poco  á  poco  trasparente  y  de  buen  gus¬ 
to,  cuyas  cualidades  conservará  por  mucho  tiem¬ 
po.  Las  frambruesas  mezcladas  con  el  aceite  en 
cierta  cantidad,  le  comunican  su  sabor,  que  des¬ 
pués  conserva  muy  bien.  Se  puede  dejar  este 
aceite  algún  tiempo  con  las  heces  en  una  vasija 
bien  tapada,  pero  luego  se  deben  separar. 

Medio  de  separar  el  aceite  del  agua. 

La  afinidad  ó  la  tendencia  recíproca  de  los 
cuerpos  es  una  ley  de  la  naturaleza  demostrada 
por  una  multitud  de  constantes  experimentos:  tal 
es  la  tendencia  mutua  de  dos  gotas  de  agua  de 
ac^e,  de  mercurio  ó  de  cualquiera  otro  flui¬ 
do  colocadas  una  cerca  de  otra,  que  al  momen¬ 
to  se  incorpotan  y  reúnen  en  una  sola  masa.  En 
virtud  de  esta  ley  se  consigue  separar  dos  líqui¬ 
dos  mezclados,  como  el  aceite  y  el  agua.  Para 
este  efecto  se  debe  embeber  en  uno  ^os  dos 
líquidos  una  mecha  de  algodón;  supongamos  que 
sea  en  el  aceite:  se  pone  una  punta  de  ella  en  la 
mezcla  y  la  otra  se  la  deja  colgando  fuera  de  la 


vasija,  de  suerte  que  esta  última  punta  quedo 
mas  baja  que  la  de  adentro.  Esta  mocha,  quo 
por  la  punta  exterior  irá  á  parar  dentro  de  otra 
vasija  colocada  mas  baja  que  la  primera,  sacará 
todo  il  aceite  y  quedará  sola  el  agua  en  la  vasi¬ 
ja  superior.  Si  se  moja  la  mecha  en  agua,  pues¬ 
to  todo  en  la  misma  posición,  sacará  toda  c-1  agua 
do  la  mezcla  y  el  aceite  quedará  solo;  pero  es  ne¬ 
cesario  tener  cuidado  que  la  parte  de  la  mocha 
que  atraviesa  el  aceite  esté  metida  en  el  cañón 
de  una  pluma  para  que  el  aceite  no  le  penetre  ni 
la  embeba,  é  impida  el  paso  al  agua  y  solo  salga 
esta. 

Aceite  esencial  de  cidra  hecho  por  a  presión. 

Gomo  no  hay  nada  decidido  sobre  el  producto, 
no  se  puede  determinar  la  cantidad  de  las  frutas. 
Se  toma  un  rallo  bueno,  fino,  se  examinan  las  ci¬ 
dras,  se  les  quita  la  menor  mancha  que  tengan, 
después  se  raspa  el  espesor  de  la  cáscara  basta 
llegar  á  lo  blanco,  sin  tapar  este,  pues  dañaría  á 
la  operación,  embebiendo  el  aceite. 

Luego  que  se  baya  raspado  una  cucharada,  so 
pondrá  en  una  botella  y  se  raspará:  se  continúa 
raspando  y  observando  siempre  la  misma  regla 
de  embotellar  lo  rallado,  poco  á  poco  y  á  cucha¬ 
radas. 

Ilayado  todo  y  metido  en  la  botella,  so  tapará 
esta  exactamente  y  se  guardará  por  veinticuatro 
horas;  entonces  para  exprimir  el  aceite  se  echan 
las  raspaduras  en  un  saquito  de  estameña  fina  y 
que  cierre  bien  por  todas  partes,  so  pono  en  una 
prensa  bien  igual  y  se  aprieta  poco  á  poco:  todo 
lo  que  salga  se  pono  al  instante  en  una  botella 
con  un  embudo  de  vidrio;  cuando  se  baya  expri¬ 
mido  todo,  se  tapará  bien  la  botella,  se  dejará 
reposar  hasta  que  el  licor  esté  perfectamente  cla¬ 
ro  y  entonces  se  separa  con  cuidado. 

Aceite  esencial  de  bergamota. 

ge  eligen  limas  frescas  muy  trasparentes  y  olo¬ 
rosas,  se  raspan  las  cortezas,  teniendo  cuidado  á 
medida  quo  se  raspen,  de  echarlas  en  una  bote¬ 
lla  y  do  no  hacer  montones  para  guardarlas,  por¬ 
que  una  parte  del  perfume  so  exhala  siempre,  y 
en  cuanto  á  lo  demás,  se  procederá  como  se  ha 
dicho  arriba  para  la  cidra. 

Los  que  tienen  necesidad  del  espíritu  esen¬ 
cial,  pondrán  en  una  botella  de  ocho  libras  cua¬ 
tro  de  espíritu  de  vino  á  prueba  de  algodón,  ^ 
acabarán  de  llenarla  de  las  raspaduras  de  sus  fru¬ 
tos  olorosas.  Mezclarán  todo  con  un»  espátula 
de  madera,  cubrirán  bien  la  botella  y  *a  dejarán 
reposar  seis  semanas;  al  fin  de  esto  tiempo  expri¬ 
mirán  el  líquido  por  una  estameña  y°^veran 
á  poner  en  una  botella,  qUe  teQ(jrán  cuidado  de 
prevenir  antes,  porque  es  menester  prontitud  en 
este  trabajo,  pues  la  menor  dilación  es  perjudi¬ 
cial.  Taparán  bien  la  botella,  le  pondrán  lacre, 
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luego  la  dejarán  reposar  hasta  que  se  haya  clari¬ 
ficado  el  espíritu,  y  cuando  lo  esté,  lo  sacaran 
con  mucho  cuidado  para  no  rebotarlo,  y  de  este 
modo  saldrá  excelente. 

Aceite  esencial  de  violetas. 


So  pila  groseramente  en  un  mortero  de  már¬ 
mol  y  con  mano  do  madera,  una  libra  do  flo¬ 
res  de  violetas:  se  echan  en  una  vasija  con  cua¬ 
tro  libras  do  aceite  bueno  de  olivas  y  se  expone 
esta  mezcla  al  sol  por  cuatro  dias:  después  de  es¬ 
to  tiempo  so  cuela  la  infusión  por  un  tamiz  de 
cerda,  exprimiendo  bien  las  heces;  luego  se  toma 
otra  libra  de  violetas  frescas,  se  pilan  en  un  mor¬ 
tero  de  mármol  como  la  primera  vez,  se  ponen 
en  infusión  en  el  aceito  ya  impregnado  de  tintu¬ 
ra  de  violetas  y  todo  se  deja  en  maoeracion  en  un 
c.ilor  suave:  después  de  tres  dias  de  infusión,  si 
se  llega  á  notar  en  la  superficie  del  aceite  algún 
viso  do  humedad,  se  le  dará  un  grado  de  fuego 
mas  vivo  para  hacerla  desaparecer;  después  do 
esto  se  echa  el  aceite  con  las  heces  en  un  tamiz 
de  cerda,  se  exprimen  fuertemente  y  se  echa  to¬ 
do  el  líquido  en  una  botella  lo  que  esté  claro  y 
trasparente;,  se  mezclará  este  último  aceite  con 
el  que  al  principio  pasó  muy  claro  por  el  tamiz 
antes  de  exprimir  las  heces. 


pios  para  alumbrav  son  susceptibles  de  este  cor¬ 
rectivo. 

JModo  de  purificar,  quitar  d  vial  olor  y  gusto  á 
los  aceites. 

Se  pone  a  calentar  el  aceite,  y  estándolo  se 
echa  una  corta  cantidad  de  agua  común,  con  las 
precauciones  necesarias  para  no  quemarse.  El 
humo  espeso  que  echando  el  agua  se  eleva,  lle¬ 
va  consigo  las  partos  extrañas  del  aceite.  Ea 
operación  se  repite  según  el  grado  de  pureza  en 
que  se  quiera  dejar  el  aceite,  y  la  experiencia  so¬ 
la  enseñará  la  cantidad  precisa  de  agua  que  cada 
vez  se  ha  de  echar,  como  también  el  grado  noce- 
sario  de  calor. 

Para  hacer  aceite  de  almendras  dulces. 


Para,  hacer  aceite  esencial  < le  canela. 

Se  toma  media  libra  de  canela  de  la  mejor  he¬ 
cha  polvos  finísimos,  se  pone  en  una  botella’y  se 
le  echa  encima,  de  espíritu  de  vino  bien  rectifi¬ 
cado,  tanta  cantidad  que  exceda  mas  de  un  dedo 
de  la  canela;  luego  se  tapa  bien  la  botella  con  un 
tapón  do  corcho  y  so  le  pone  lacro  encima,  y  por 
un  mes  se  deja  la  botella  al  sol,  teniendo  cuida¬ 
do  de  menearla  fuertemente  dos  veces  cada  día: 
pasado  el  .mes  so  echa  por  inclinación  lo  mas  cla¬ 
ro  de  la  tintura  en  otra  botella  bien  limpia:  lo 
demás  que  queda  turbio  podrá  servir  para  otros 
usos. 


Modo  de  impedir  que  a  aceite  dé  tufo 

Nadie  ignora  cuán  preferible  es  el  uso  ó.i  • 
te  para  los  que  estudian,  al  do  ,1™ 'tC 
aun_de  cera;  sin  embargo,  el  aceite  común  tiene 
suS  meo  ementes,  pues  exhala  vapores  desagra¬ 
dables  y  nociv°s,  que  pueden  remediarse  del  mo- 
do  siguiente-  Se  pone  en  una  vasija  de  barro 
agua  de  pozo  y  sai,  observando  que  haya  tanta 
agua  como  sai.  oe  mete  en  ^  ^  ^ 

mecha  que  so  cieja  secar  antes  de  ponerla  en  el 
velón  ó  lámpara.  -Luego  se  mete  en  una  bote¬ 
lla  igual  cantidad  de  aceite  y  de  esta  agua,  y  se 
deja  reposar  la  mezcla,  hecho  esto,  se  puedo  echar 
en  la  lámpara  y  dara  mucha  luz,  sin  humo  y  sin 
olor;  siendo  de  notar  que  por  este  m¿todo  ge  C0Q_ 
sume  mucho  menos  aceite.  Todos  los  aceites  pro» 


Se  toma  la  cantidad  que  se  quiera  de  almen¬ 
dras  dulces  So  machacan  en  un  mortero,  se 
meten  en  una  muñeca  ó  saco,  y  puestas  así  en 
una  prensa,  so  exprimo  el  aceite  que  contienen. 
Este  se  llama  aceite  de  almendras  dulces  sacado  sin 
fuego. 

Aceite  de  fraile. 

Se  toma  de  raíz  de  caüaheja  y  do  flor  de  ro¬ 
mero  una  libra  do  cada  cosa;  so  quebranta  todo 
junto  y  se  pono  en  infusión  en  cuatro  libras  de 
aceite  comuu  por  espacio  de  veinticuatro  horas; 
después  se  cuocen  con  cuatro  libras  dé  vino  tin¬ 
to,  hasta  que  se  consuma  toda  la  humedad;  so 
cuela,  se  embotella,  se  tapa  y  se  guarda  para  el 
uso. 

Este  aceito  es  eficaz  para  los  dolores  reumá¬ 
ticos,  untando  con  él  las  partes  doloridas. 

Clarificación ,  purificación  y  extracción 
del  carbono. 

Todo  aceite  se  purifica  y  clarifica  bastante  por 
medio  del  reposo  mas  ó  menos  largo,  cuidando 
do  decantarlo  para  separarle  las  heces,  que  lo  ran¬ 
cian  muy  pronto,  mas  ayudando  esta  clase  do  pu¬ 
rificación  por  los  filtros  y  el  sol,  a  cuya  exposi¬ 
ción  por  repetidos  dias  es  mucho  mas  útil  el  re¬ 
poso,  podrán  adquirirse  aceites  tan  puros  y  cla¬ 
ros,  que  se  confundan  en  una  mesa  con  el  vinagre 
blanco  mas  diáfano,  y  ofrezcan  ventajas  incalcu¬ 
lables  para  la  pintura,  pues  que  puede  efectuarse 
en  toda  claso  de  aceites. 

Filtros. 

Los  comunes  son  bastante  útiles,  rúas  tratando 
de  tener  un  aceite  en  t°d0  grado  de  clarifica¬ 
ción  de  que  es  susceptible,  además  de  aquellos, 
ó  solos,  se  usarán  los  de.  carbón  por  una  ó  mas 
veces  (poniendo  en  los  intermedios  á  reposar  al 
sol  el  aceite)  del  modo  siguiente: 

Entre  otros  citaremos  el  filtro  propuesto  po>* 

P.  5. 
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Mr.  Denis  de  Monfort  en  su  JBibliotheque phisico- 

economique. 

Se  toma  una  tina  (mas  6  menos  grande  según 
las  operaciones)  cuya  "boca  sea  mayor  que  el 
fondo;  se  la  pone  una  división  de  tabla  muy  bien 
ajustada  todo  alrededor,  la  cual  y  la  tina  por  la 
parte  interior  deberán  quemarse  ligeramente  pa¬ 
ra  solo  formarles  una  superficie  ligera  de  carbón. 
La  tabla  divisoria  de  que  acabamos  de  hablar  de¬ 
berá  estar  llena  de  agujeros  espesos  del  tamaño 
de  un  guisante;  se  fijará  al  medio  déla  tina  ó  un 
poco  mas  arriba,  y  hecho  esto  se  formará  el  filtro 
con  el  carbón  y  la  arena;  advirtiendo  que  el  car¬ 
bón  animal  es  preferible  al  vegetal,  pues  que  la 
experiencia  ha  demostrado  obra  mas  eficazmente 
en  estas  operaciones,  y  que  la  arena,  además  de 
estar  muy  limpia  de  polvo,  lo  que  se  podrá  con¬ 
seguir  por  medio  de  venteos,  lavados,  arneros, 
etc.,  y  necesitarse  de  distintos  tamaños  como  se 
verá,  ha  de  ser  silícea  ó  cuarzosa,  y  de  ningún 
modo  calcárea  ó  caliza,  lo  cual  se  distinguirá  por 
medio  del  aceite  vitriolo  ú  ot:o  ácido,  pues  la 
caliza  produce  con  ellos  una  gran  efervescencia 
y  se  disuelve  casi  enteramente,  mientras  que  á 
la  cuarzosa  no  le  causa  ninguna  sensación  ni  pro¬ 
duce  mas  que  una  efervescencia  muy  ligera,  y  al¬ 
gunas  veces  ninguna.  Veamos  el  medio  de  com¬ 
poner  este  filtro. 

Se  pone  sobre  la  tabla  ó  división  agujereada 
de  que  hemos  hablado,  una  capa  de  dos  dedos  de 
grueso  de  una  arena  igual,  de  tamaño  que  no 
pueda  pasar  por  los  agujeros  de  aquella;  encima 
de  esta  capa  se  coloca  otra  de  dos  tercias  lo  me¬ 
nos  de  alto  de  carbón,  limpio  de  polvo  ó  tierra; 
sobre  esta,  otra  do  arena  fina  de  cosa  de  dos  de¬ 
dos  do  alto,  y  sobre  la  arena  fina  se  echa  otra  de 
lo  mismo,  pero  mucho  mas  gruesa,  de  dos,  tres 
ó  cuatro  dedos.  Establecido  así  el  aparato,  se 
va  echando  el  aceite  que  quiere  purificarse  por 
encima  de  esta  última  arena  gruesa,  y  pasando 
muy  poco  á  poco  por  las  distintas  capas  de  are¬ 
na  y  carbón,  se  filtra  perfectamente  depurado. 
Cuando  es  grande  la  porción  de  aceite  que  hay 
que  filtrar,  se  va  extrayendo  de  la  tina  por  medio 
de  una  canilla  ó  llave  colocada  en  la  parte  infe¬ 
rior,  y  luego  que  el  filtro  se  engrasa  demasiado  ó 
empapa  de  heces,  se  renueva  ó  limpia  echándo¬ 
le  algunos  cántaros  de  agua  hirviendo,  que.  tra¬ 
yendo  á  su  superficie  una  gran  parte  de  dichas 
heces,  facilitan  su  extracción  por  medio  de  otra 
«anilla  colocada  encima  de  la  primera  capa  de 
arena,  saliendo  el  resto  por  la  parte  inferior;  rc- 
produciendo  la  0peracion  hasta  que  una  y  otra 
agua  salgan  enteramente  claras.  Estas  heces 
pueden  luego  reco  rge  <j  separarse  del  agua,  V 
venderlas  o  emplearfas  ,a  ]as  fábricas  de  jabón 
y  oíros  usos  de  esta  especie 

Mr.  JDems  de  M0ufort  geeura  haber  purifica¬ 
do  por  este  medio  hasta  los  aCCiteS  mas  fétidos  o 
desagradables ,  constituyéndolos  perfectamente 
potables  en  cualquier  uso. 


Purificación  por  medio  del  agua. 

Mr.  Edward  llocho  de  Cork  describe  esta  ope¬ 
ración  del  modo  siguiente:  se  pono  en  una  vasija, 
suficiente  al  efecto,  el  aceite  con  una  décima-sex¬ 
ta  parte  de  agua;  se  agita  ó  bate  muy  bien  esta 
mezcla  hasta  que  toma  casi  el  aspecto  do  huevos 
batidos;  se  deja  reposar  por  dos  dias,  y  sobrena¬ 
dando  el  aceite,  se  saca  por  una  canilla,  colocada 
en  la  parte  inferior,  el  agua,  que  contiene  la  ma¬ 
yor  parte  de  las  heces.  Esta  operación  es  mu¬ 
cho  mas  segura  haciéndola  con  agua  de  mar;  ad¬ 
virtiendo  también  que  cuando  se  usa  el  agua  dul¬ 
ce  será  mucho  mas  perfecta,  echándola  alguna 
sal  marina  ó  clorureto  de  sodio,  en  cuyo  caso  to¬ 
ma  algún  color  rojizo;  mas  para  los  alumbrados 
y  demás  usos  en  que  importe  poco  el  color,  la 
facilita  y  abrevia.  El  aceito  de  almendras,  pu¬ 
rificado  por  el  agua  de  mar  ó  dulce,  obtiene  ade¬ 
más  en  grado  superior  la  propiedad  do  no  ran¬ 
ciarse  en  mucho  tiempo,  cosa  útilísima  para  toda 
clase  de  aceites  aromáticos  de  que  generalmente 
se  compone. 

Purificación  por  el  ácido  sulfúrico. 

Mr.  Crower,  químico  inglés,  íué  el  primero  que 
publicó  este  procedimiento,  que  consiste  en  to¬ 
mar  igual  cantidad  de  agua  dulce,  acidulada  mas 
ó  menos  por  el  sulfúrico,  á  la  de  aceite  quo  ba¬ 
ya  de  purificarse.  Se  ponen  en  una  vasija  á  pro¬ 
pósito  para  poderlas  batir  muy  bien,  hasta  que  so 
mezclen  ó  amalgamen  las  dos  sustancias,  y  cuan¬ 
do  se  ha  conseguido  esto,  se  pasan  á  una  caldera 
en  que  se  activa  la  separación  por  medio  de  un 
grado  do  calor  moderado.  Se  decanta  el  aceite 
ó  se  le  extrae  el  agua  por  medio  de  una  llave  co¬ 
locada  en  la  parte  inferior,  y  si  no  queda  lo  bas¬ 
tante  purificado,  se  repite  la  operación  del  mis¬ 
mo  modo,  concluyendo  por  un  gran  reposo. 

Otro  procedimiento  por  el  ácido  sulfúrico ,  según 
Mr.  Denis  de  Monfort. 

Para  cien  partes  de  aceite  se  toman  dos  de  aci¬ 
do  sulfúrico,  que  incorporadas  con  aquel,  se  ba¬ 
ten  y  rabaten  muy  bien  basta  que  adquieren  un 
aspecto  de  jabón  verdoso,  en  cuyo  momento  s® 
llena  de  este  líquido  un  vaso  de  cristal,  y  si  mi- 
rado  á  la  claridad  del  sol  ó  de  una  luz  demuestra 
bácia  su  centro  algunas  partículas  como  luces  ne¬ 
gruzcas,  las  cuales  se  van  aumentando  y  dirigien“ 
do  al  fondo  según  se  va  dejando  reposar,  enton¬ 
ces  pueden  echársele  dos  partes  iguales  de  aSaa 
clara  á  la  de  aceite,  y  volver  de  nuevo  a  batirlo 
muy  bien,  á  cuya  operación  empieza  Por  .entur_ 
biarse  mucho  y  concluye  p0r  ponerse  casi  como 
leche,  y  en  seguida  se  le  echa  suficiente  can  V,  ' 
para  saturar  el  ácido  sulfúrico  de  cal  apaga 
mármol  molido;  se  vuelve  á  remover  per  e  - 
mente  con  una  pala  ó  cucharon  grande,  y  s 
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ja  reposar  todo  el  tiempo  necesario.  El  sulfato 
de  cal  que  se  ha  formado  se  precipita  al  fondo  de 
la  caldera;  el  agua  cargada  con  todas  las  heces  y 
demás  partículas  muciloginosas  cubre  aquel,  y 
el  aceite  purificado  sobrenada  á  todos.  El  acei¬ 
to  depurado  de  este  modo  debe  arder  perfecta¬ 
mente  y  sin  el  menor  humo;  prueba  que  deberá 
hacerse  para  conocer  si  se  ha  de  repetir  ó  no  la 
operación. 

Purifica  cían  por  las  álcalis  según  el  7/iismo, 

Cualquiera  de  los  aceites  conocidos,  como  el 
sain,el  de  semilla  de  berza,  de  nabo,  etc.,  hasta  los 
mas  fétidos,  preparados  de  este  modo,  quedarán 
excelentes  para  el  alumbrado  y  demás  usos.  Pre¬ 
párese  una  lejía  en  frió  con  cuatro  libras  de  bue¬ 
na  ceniza,  una  do  cal  y  ciento  de  agua,  ó  menos 
por  supuesto,  guardando  las  proporciones.  Méz¬ 
clese  esta  lejía  con  el  duplo  do  aceite,  y  bátase 
bien  la  mezcla  durante  media  hora.  Añádase 
al  todo  el  duplo  de  agua  pura,  vuélvase  á  batir 
perfectamente,  y  déjese  reposar  lo  bastante  para 
ue  el  aceite  puro  sobrenade.  En  seguida  se 
ecanta,  y  el  depósito  viene  á  ser  un  jabón  lí¬ 
quido,  que  so  podrá  muy  bien  separar  del  agua 
echándole  algún  didro-clorato  de  sosa  ó  sal  ma¬ 
rina  en  cantidad  suficiente  al  objeto  deseado. 
Los  aceites  que  después  de  estas  operaciones  (que 
como  he  dicho  se  repiten  en  casos  necesarios) 
conservan  aun  algún  olor  desagradable,  pueden 
librarse  de  este  defecto  batiéndolos  con  el  alco¬ 
hol;  procedimiento  también  útilísimo  para  la  pu¬ 
rificación,  sin  necesidad  de  desperdiciarlo,  pues 
que  incorporado  al  agua  puede  volver  á  destilar¬ 
se  con  poquísima  pérdida. 

Purificación  por  la  arcilla  según  Mr.  Fisc/icr. 

Hasta  añadir  á  los  aceites  una  tercera  parto 
de  su  peso  de  agua,  en  que  so  haya  disuelto  una 
onza  por  libra  de  arcilla  en  polvo  muy  tino,  y 
agitando  muy  bien  la  mezcla,  se  deja  reposar  por 
siete  ú  ocho  dias,  etc. 

Sera  por  demás  advervir,  pues  lo  enseñará 
mejor  que  nada  la  experiencia,  que  uniendo  unas 
purificaciones  á  las  otras,  llegarán  á  obtenerse 
aceites  purísimos  quo  podrán  confundirse  con 
los  Uquidos  mas  diafanos  de  menos  cuerpo. 

Aceite  de  jazmín. 

PóngaSf  e*j  ^na,  vasija  de  vidrio  ó  barro  bas¬ 
tante  cantidad  de  flor  de  jazmín  con  aceite  de  al¬ 
mendras,  y  aUU  de  oliva  purificado,  en  cantidad 
suficiente  pai’a  cubrir  aquella;  déjense  macerar 
muy  bien  por  espacio  de  quince  dias,  poniéndo¬ 
las  en  todos  ellos  al  sol  perfectamente  tapada  la 
vasija;  exprímanse  inertemente  al  cabo  de  este 
tiempo,  y  vuélvanse  a  poner  por  el  mismo  or¬ 
den  nuevas  flores  pov  otros  quince  dias:  repítase 


aun  la  operaciou  por  tercera  y  hasta  cuarta  voz 
si  so  creyese  necesario,  y  se  conseguirá  un  acei¬ 
te  bastante  cargado  de  olor  de  jazmín,  que  no 
hay  mas  quo  volver  á  filtrarlo. 

De  menta  ó  perhabuena . 

Son  varias  clases  de  esta  planta  quo  se  cono¬ 
cen  cuyos  aromas  son  mas  ó  menos  fuertes  y 
agradables,  y  de  todas  ellas  puede  sacarse  el  acei¬ 
te  por  medio,  de  las  repetidas  destilaciones,  como 
se  ha  dicho  para  el  de  rosa. 

De  nuez  moscada . 

So  machaca  muy  bien  la  nuez  moscada  en  un 
mortero  de  hierro  ó  metal  caliente,  basta  hacer 
de  ella  uua  especio  de  pasta;  se  coloca  esta  en 
un  saquito  de  lienzo  muy  fuerte  entre  dos  plan¬ 
chas  de  hierro,  se  le  da  una  buena  presión  en  la 
prensa,  y  sin  mas  operación  se  obtiene  el  aceite 
de  un  olor  sumamente  fuerte,  que  puede  suavi¬ 
zarse  con  la  mezcla  de  otros. 

De  laurel. 

Para  extraer  este  aceite  se  toman  las  bayas  del 
laurel  muy  maduras,  se  machacan  perfectamente 
en  un  mortero,  y  se  ponen  á  hervir  por  espacio 
do  media  hora  en  cantidad  suficiente  de  agua: 
hirviendo  aun,  se  pasa  el  líquido  por  un  lienzo 
muy  fuerte,  exprimiéndole  fuertemente,  y  al  en¬ 
friarse  se  separa  el  aceite  que  sobrenada  al  agua, 
decantando  ó  extrayendo  este  por  la  parte  infe¬ 
rior,  por  medio  de  llave  quo  tendrá  al  efecto  la 
vasija.  El  pió  de  la  baya  ya  exprimido  se  vuel¬ 
ve  á  machacar,  hervir  con  agua  por  el  mismo 
tiempo,  y  extraerla  del  modo  dicho  el  aceito  que 
le  haya  quedado,  quo  so  reúne  al  primero. 

.De  limón ,  lima,  naranja ,  cidra,  toronja,  etc. 

Estos  aceites  se  sacan  por  medio  de  la  expre¬ 
sión  y  la  destilación,  siendo  preferible  en  todos 
sentidos  el  líltimo  método,  pues  aunque  de  olor 
menos  suave,  generalmente  contiene  mejores  pro¬ 
piedades.  También  se  falsifican  con  las  disolu¬ 
ciones  del  alcohol;  pero  para  conocer  este  fraude 
se  ha  propuesto  agitar  el  aceite  con  un  poco  de 
agua,  que  quedará  de  color  de  leche  al  separar¬ 
se  si  el  aceite  contiene  algún  alcohol;  mas  Mr. 
Vauquelin  opina  que  no  es  suficiente  esta  pme- 
ba  cuando  es  muy  corta  la  dosis  que  contiene. 

Deberemos  advertir  que  siempre  que  Se  |ratg  ^ 
sacar  algún  aceite  de  laS  demas  cortezas  de  fru¬ 
ta  que  pueda  ocurrir,  es  necesario  de  secas  redu¬ 
cirlas  á  polvo,  y  humedecerlas  por  medio  del  va¬ 
por  de  agua,  siendo  preferible  siempre  el  recur¬ 
rir  á  la  destilaC10.n>  P°rque  los  resultados  son 
muy  puros  y  ventajosos  en  todos  sentidos. 
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De  agénjos,  manzanilla ,  cilantro,  cominos,  etc. 


De  trementina. 


Estos  aceites  pueden  extraerse  del  misino  mo¬ 
do  que  el  anterior,  y  por  destilación;  mas  los  que 
generalmente  so  usan  en  el  comercio  son  por 
simple  infusión. 

Volátil  ele  mostaza. 

Mr.  Julia— Fontenelle  dice:  creo  que  he  sido 
el.primero  que  haya  preparado  en  grande,  y  des¬ 
crito  las  propiedades  de  este  aceite,  cuya  extrac¬ 
ción  he  practicado  del  modo  siguiente: 

Tomé  dos  partes  de  mostaza  en  polvo,  que  des¬ 
líe  en  veinte  de  agua  en  un  alambique,  unido 
muy  bien  á  este  un  recipiente,  y  luego  que  el 
calor  fué  operando  la  destilación  so  desprendió 
en  este  un  gas  de  olor  fuertísimo  parecido  al  amo¬ 
niaco,  y  el  agua  que  iba  destilando  contenia  en 
su  fondo  varias  gotas  del  aceite  que  se  reunían 
con  dificultad,  pero  que  dejándolo  reposar  un  dia 
ofrecían  facilidad  de  separarlo.  Este  aceite  es 
sumamente  cáustico,  color  cetrino,  olor  fuertísi¬ 
mo  de  amoniaco,  y  aplicado  al  cutis  produce  los 
efectos  de  un  sinapismo  fuerte  con  dolores  crue¬ 
les. 


Este  aceite  ó  esencia,  que  debe  ser  siempre 
destilada  por  cal  viva  para  mayor  perfección,  so 
usa  empapando  la  parte  manchada  de  la  tela  (pe¬ 
ro  que  esté  bien  seca)  del  mismo  con  una  espon¬ 
ja;  se  frota  perfectamente,  humedeciendo  lo  ne¬ 
cesario  por  una  ó  mas  veces  hasta  que  desapare¬ 
ce  la  mancha,  y  en  seguida  se  cubre  todo  el  pun¬ 
to  á  que  ha  tocado  el  aceito  do  arcilla,  greda  ó 
ceniza  muy  bien  pulverizada  y  pasada  por  tamiz 
de  seda,  sin  cuyo  requisito  queda  muy  marcada 
una  circunferencia  ó  mancha  mayor  que  la  que 
tenia. 

Modo  de.  conservar  aceitunas  verdes. 

Se  conservan  verdes  las  aceitunas  cogiéndolas 
cuando  comienzan  á  estar  algo  prietas,  y  sin  gol¬ 
pearlas  ni  prepararlas  de  ningún  modo  se  echan 
en  aceite.  Cuando  se  quieran  comer,  se  sacan  las 
necesarias,  se  limpian  del  aceite,  se  les  sazona 
con  un  poco  de  sal,  y  son  buenas  para  comer. 

Otro  modo  especial  de,  adobar  aceitunas. 


De  anís,  hinojo,  apio ,  etc. 

Estos  aceites  se  obtienen  por  medio  de  la  de; 
tilacion  con  el  agua  ó  la  presión;  mas  suele 
también  usarse  por  solo  mera  infusión. 

ACEITUNAS. 


es  acre. 


La  aceituna  cosechada  en  el  árbol 
amarga,  acerba,  y  necesita  varias  preparaciones 
para  que  pueda  servirse  en  la  mesa.  Si  se  des¬ 
tina  para  este  uso,  dehe  cosecharse  verde  y  á  la 
mano  en  junio  y  julio.  Se  amontona  en  canas¬ 
tos  sin  machucarla;  se  deja  orear  al  aire  sobre 
unos  lienzos  durante  algunos  días,  después  de  lo 
cual  se  pone  á  humedecer  en  lejía  de  jaboneros 
durante  doce  horas.  Cuando  esta  ha  penetrado 
la  pulpa,  se  retira  el  fruto  para  ponerlo  en  a^ua 
fría,  la  que  se  muda  con  frecuencia  hasta  quedas 
aceitunas  hayan  perdido  su  acritud,  quedando  in¬ 
sípidas,  lo  cual  sucede  generalmente  en  el  térmi¬ 
no  de  ocho  ó  diez  dias.  A  falta  de  lejía  de  ja¬ 
boneros,  se  toma  una  fanega  de  ceniza  de  sar¬ 
miento  ó  de  encina  y  media  fanega  de  cal  tamiza¬ 
da^  se  deslien  ambas  cosas  en  agua,  se  agitan  y 
se  intr0qucen  iag  aceitunas:  cuando  han  perma¬ 
necido  'loco  horas  como  en  la  lejía,  se  sacan,  se 
ponen  enágua  íyla  y  ge  tienen  allí  hasta  que  que¬ 
den  insípidas.  Cuando  lian  llegado  á  este  pun¬ 
to,  se  sacan  y  se  ponen  en  vasijas  ó  barriles,  en 
una  salmuera  preparada  en  caliente  con  sal,  cu- 
lantro  ó  hinojo  Arregladas  de  este  modo,  están 
Dueñas  al  cabo  de  un  mes.  r>an  apetito,  forta¬ 
lecen  el  estómago.  v 


Se  toman  las  mejores  aceitunas  que  so  encuen¬ 
tren  de  las  que  se  cogen  en  noviembre,  y  se  po¬ 
nen  en  infusión  dentro  de  la  lejía  que  abajo  so 
dirá,  por  espacio  de  ocho  ó  nuevo  dias;  se  cono¬ 
cerá  que  están  en  buen  estado  si  partiendo  una 
con  los  dientes,  crugiesen  un  poco  al  partirse;  en¬ 
tonces  se  sacarán  y  se  pondrán  en  agua  natural, 
en  la  cual  se  mantendrán  otros  nueve  dias  ó  mas 
hasta  que  hayan  perdido  ol  amargor  y  mal  sabor 
'  que  tienen,  mudando  el  agua  todos  los  dias  dos 
veces  si  se  puede.  Después  se  echarán  eu  el 
adobo,  compuesto  de  orégano,  tomillo,  hinojo,  ho¬ 
jas  de  laurel,  rajitas  de  limón,  sal  y  algunas  ra- 
mitas  de  olivo,  un  poco  de  vinagro  y  aceite,  y  C1 
agua  que  fuere  suficiente  para  cubrirlas:  última¬ 
mente,  se  cubre  la  vasija  para  que  no  caiga  pol¬ 
vo,  y  se  tiene  así  dos  ó  tres  dias,  al  cabo  de  cu¬ 
yo  tiempo  se  podran  ya  comer. 

La  lejía  se  hace  del  modo  siguiente:  se  llena 
una  tinaja  hasta  la  mitad  de  ceniza  pasada  por 
cedazo,  añadiendo  un  pedacito  de  cal  viva:  so  lle¬ 
na  la  tinaja  de  agua,  y  bien  tapada  se  deja  cocer 
lo  bastante;  después  se  dejara  reposar  por  dos 
dias,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  estará  la  lejía  bo¬ 
cha,  la  ceniza  se  habrá  aposado  y  se  sacará  el 
agua  clara  á  otra  vasija,  para  lo  cual  tendrá  la 
tinaja  un  agujero  con  su  espita  cerca  del  suelo. 

ACELGA  COMUN. 

Planta  bienal.de  la  clase  décima-cuarta  de  Ia 
familia  de  las  poligonáceas  de  Jussieu  y  de  la  pen- 
tandia  digíma  de  Linneo,  rjue  ja  llama  veta  vul¬ 
gar  is. 

Crece  naturalmente  por  todas  partes,  sobre  to- 
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do  en  las  playas  del  mar,  y  se  cultiva  en  las  huer¬ 


tas. 

Como  es  tan  conocida  de  todo  el  mundo,  omi¬ 
tiremos  su  descripción  botánica. 

Cultivo.  Esta  planta  exige  terrenos  templa¬ 
dos,  ligeros,  bien  abonados  y  de  mucho  fondo,  y 
que  la  rieguen  ú  menudo,  si  so  quiere  que  pro¬ 
duzca  pencas  anchas.  La  acelga  blmica,  que  es 
una  variedad  de  la  verde  ó  silvestre,  so  llama  ale¬ 
góricamente  carda  acelga ,  porque  sus  pencas  son 
anchas  como  la  del  cardo,  y  por  esto  solo  la  espe¬ 
cio  blanca  ha  retenido  esta  denominación.  Aun¬ 
que  la  verde  es  la  mas  sabrosa  y  casi  únicamen¬ 
te  la  que  se  cultiva  en  las  huertas,  no  se  puedo 
sin  embargo  comparar  la  anchura  y  tamaño  de  su 
penca  con  la  de  la  acelga  blanca  ó  acelga  rubia , 
poique  su  noja  es  do  un  verde  mucho  mas  ama¬ 
rillo  y  mas  claro  quo  el  do  la  otra. 

En  todos  los  climas  so  siembra  luc^o  que  pa¬ 
san  los  hielos,  y  so  tiene  gran  cuidado  de  librar 
las  plantas  tiernas  do  las  heladas  tardías,  porque 
siendo  estas  plantas  extremamente  acuosas  aun 
en  su  mayor  vigor,  sienten  mucho  el  frió,  y  con 
mayor  razón  cuando  todavía  son  tiernas  y  nuevas.  ' 
Cada  uno  puedo  arreglarse  en  este  punto  á  su 
clima.  Esta  planta  tiene  la  ventaja  de  poderse 
semblar  en  todos  los  meses  de  primavera,  de  ve¬ 
rano  y  aun  do  otono,  porque  nace  fácilmente 
Sin  embargo,  en  las  provincias  del  Mediodía  do 
España  la  semilla  sombrada  desde  meses  mediados 
de  primavera  hasta  mediados  de  setiembre  espi¬ 
ga  muy  pronto  y  no  da  lugar  á  coger  sus  pencas 
que  es  el  único  objeto  quo  la  hace  digna  de  cul¬ 
tivo. 

Debe  sembrarse  d  surcos  en  una  tierra  libera 
y  bien  preparada  para  facilitar  las  escardas  lige¬ 
ras  de  que  necesita  mucho  la  planta  joven  y 
principalmente  de  que  la  limpien  de  malas  ver¬ 
bas.  J 

En  este  criadero  so^  escogen  las  plantas  luego 
quo  tienen  de  cuatro  n  seis  hojas,  para  trasplan¬ 
tarlas  al  lugar  que  han  do  ocupar,  á  menos  á  la 
distancia  de  dos  pies  y  aun  de  tres,  si  se  quiere 
que  la  especie  grande  ó  cardo  acelga  preval  eza 
como  conviene. 

Aunque  muchos  autores  aconsejan  cortar  1  «¡  1 
pojas  marchitas  y  despuntar  las  raíces  al  hacer  el 
tlaspante,  nos  opondremos  siempre  á  din  ! 
creemos  que  la  naturaleza  no  se  las  ha  EdlTT° 
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y  prontamente  as  plantas.  Es  necesario  tam¬ 
bién  dat  S°  ligero  después  de  trasplan¬ 

tadas,  a  menos  que  se  conozca  que  ha  de  llover 
muy  pronto. 

Como  en  las  piovmcias  templadas  hay  la  ven¬ 
taja  de  sembrarla  toctos  los  meses  de  primavera 
se  puede  igualmente  trasplantar  y  conservar  pa¬ 
ra  el  invierno  un  cierto  número  de  piés,  que  se 
arropan  con  paja  durante  el  fri0;  se  ies  COrta  la 
punta  de  las  hojas  y  se  cubre  lo  demás  con  tier¬ 


ra,  que  se  apisona  para  que  el  agua  no  la  pene¬ 
tre.  Si  después  abre  el  tiempo,  se  descubren  un 
poco  las  plantas  y  se  les  quitan  las  hojas  daña¬ 
das  para  que  la  planta  entera  no  se  pudra. 

Eu  general  se  cortan  entre  dos  tierras  todas 
las  hojas  de  la  acelga  á  principios  de  setiembre, 
para  hacerla  producir  en  octubre  una  cosecha 
abundante.  Esta  operación  no  impide  recoger 
sucesivamente  durante  el  varano,  todas  las  pen¬ 
cas  que  sean  bastante  anchas  para  poderlas  gas¬ 
tar,  porque  siempre  están  saliendo  sin  interrup¬ 
ción  nuevas  hojas  de  la  planta, 
j  Cuando  esta  quiere  espigar  echa  menos  hojas 
y  su  tallo  se  eleva  con  rapidez  entre  las  radica¬ 
les:  entonces  se  deben  arrancar,  conservando  víni¬ 
camente  algunos  piés  para  simiente. 

Propiedades.  Las  acelgas  alimentan  poco, 
refresoan  y  mantienen  el  vientre  libre,  pero  La¬ 
cón  al  estómago  menos  propio  para  digerir  los 
alimentos  sólidos.  Sin  embargo,  teniendo  cui¬ 
dado  do  oocerlas  un  dia  antes  y  dejándoles  es¬ 
currir  en  un  tamiz  ó  colador,  fatigan  menos  al  es¬ 
tómago  y  toman  mejor  los  condimentos. 

La  hoja  es  uno  de  los  cinco  emolientes,  y  apli¬ 
cándola  fresca  sobre  la  escoriación  que  causen, 
los  vejigatorios,  mantiene  el  flujo  seroso.  Del 
mismo  modo  obra  sobre  las  úlceras  que  liace  la 
tiña  en  la  cabeza.  El  jugo  exprimido  de  las  ho¬ 
jas,  y  particularmente  de  la  raíz,  inspirado  por 
las  narices,  hace  estornudar  y  determinar  por  los 
conductos  nasales  una  evacuación  abundante  de 
mucosidades;  por  esto  se  emplean  en  los  dolores 
reumáticos  y  en  las  destemplanzas  catarrales. 

Sus  semillas  conservan  por  muchos  años  la 
virtud  do  germinar,  y  sus  hojas  aumentan  prodi¬ 
giosamente  la  cantidad  de  leche  en  las  burras  que 
se  alimentan  con  ellas. 

ACEBO. 

El  uso  del  acero  es  muy  común  en  la  agricul¬ 
tura,  y  los  labradores  querrán  por  lo  tanto  co¬ 
nocer  las  cualidades  que  le  distinguen  del  hier¬ 
ro,  para  saberlas  apreciar. 
tJ3i  se  hace  entrar  en  el  hiero  una  pequeña  can¬ 
tidad  de  carbón,  se  le  convierte  en  acero,  y  si  se 
quema  el  carbón  que  tiene  el  acero,  vuelvo  á  ser 
otra  vez  hierro. 

Hay  acero  natural ,  que  aunque  impuro  por  es¬ 
tar  mezclado  en  proporciones  inciertas  con  el 
hierro,  tiene  la  ventaja  de  sor  barato. 

El  acero  artificial  ó  de  cementación ,  se  fabri¬ 
ca  poniendo  barras  de  hiero  de  35  á  18  pulga¬ 
das  de  largo,  en  cajones  de  hierro  también,  ro¬ 
deadas  por  todas  partes  de  carbón  molido.  Se 
oierran  los  cajones  y  se  ponen  al  fuego  por  diez 
ó  doce  horas,  en  hornos  destinados  al  efecto. 

El  acero  fundid0  se  íabnca  fundiendo  en  un 
crisol  el  hierro  dulce  hecho  virutas  mezclado  con 
piedra  caliza  ó  carbonato  de  cal  y  arcilla  cocida 
ambas  molidas.  Esta  Operación  es  delicada  y  re- 
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quiere  un  fuego  muy  activo:  fue  por  mucho  tiem¬ 
po  un  secreto  de  los  ingleses,  hasta  que  Clonet 
lo  descubrió;  y  como  los  franceses  son  mas  co¬ 
municativos,  lo  hizo  público. 

El  acero  tiene  la  propiedad  de  adquirir  con  el 
temple  una  elasticidad  y  una  dureza  admirables. 
Basta  para  esto  enrojecerlo  medianamente  y 
apagarlo  en  amia,  mas  ó  menos  fría,  ó  en  otros 
líquidos,  según  el  grado  de  dureza  que  se  le 
quiera  dar. 

El  acero  natural  se  emplea  en  toda  clase  de 
herramientas  de  agricultura,  rejas  de  arado,  gua¬ 
dañas,  layas,  palas  y  azadones,  en  muelles  de 
carruajes  y  otros  usos. 

El  artificial  ó  de  cementación  sirve  para  toda 
clase  de  cuchillería  fina. 

El  acero  ó  hierro  fundido  es  el  mas  caro:  sir¬ 
ve  para  la  obra  mas  fina,  como  navajas  de  afeitar, 
dijes  y  adornos. 


Conversión  del  hierro  en  acero. 

El  acero  es  una  sustancia  cuyo  principal  ele¬ 
mento  es  el  hierro  puro,  combinado  ó  ligado  con 
el  carbono. 

Se  ha  ensayado  la  combinación  del  hierro  con 
el  diamante,  que  está  reconocido  como  el  carbón 
en  estado  de  pureza  y  ha  salido  perfectamente. 
Un  diamante  que  pesaba  cerca  de  un  gramo  se 
na  combinado  con  el  hierro  y  le  ha  convertido  en 
acero. 

Hay  varias  especies  de  acero,  porque  el  hierro 
uno  de  sus  elementos,  es  también  de  naturaleza 
muy  vana.  Por  otra  parte,  es  probabilísimo  que 
ei  hierro  se  combino  con  el  carbono  en  diferentes 
proporciones.  No  sabemos  todavía  si  existen 
combinaciones  de  hierro  y  carbono  en  proporcio 
nes  fijas. 

Es  muy  notable  que  el  peso  del  carbono  no 
exceda  para  ciertos  aceros  del  milésimo  de  su 
peso:  una  tan  corta  cantidad  de  carbono  trasfor¬ 
ma  el  hierro  en  otra  sustancia,  cuyos  caracteres 
particulares  son-.  1*  volverse  muy  elástico  y  en! 
durecerse  por  el  temple:  2°  imanarse  y  conser¬ 
var  después  de  la  imanación  las  propiedades 
magnéticas. 

El  peso  específico  del  acero  es  un  poco  me¬ 
nor  que  el  del  hierro  que  entra  en  su  composi¬ 
ción. 

El  análisis  químico  ha  descubierto,  que  algu- 
uos  aceros  contenían  hasta  veinte  milésimos  de 
sus  pesos  de  carbono.  No  estamos  ciertos  do 
que  este  combustible  sea  la  sola  sustancia.que  da 
a  ierro  las  propiedades  del  acero;  parecía,  des- 
pues  de  experiment  ios  mas  recientes,  que  los 
vidrios,  .as  tierras,  los  óxidos  fundidos,  juntos  ó 
separadamente  con  el  hierro,  se  ligan  con  este 
metal  pasando  ellos  mismog  al  estado  metálico 
por  la  perdida  de  oxígeno  estas  diferentes 

S  J1  las  *uales  el  hierro  siempre  es  el  prin¬ 
cipal  elemento,  gozan  de  las  propiedades  que  ca¬ 


racterizan  el  acero  y  hasta  dan  á  este  las  precio¬ 
sas  calidades  para  el  uso  que  se  hace  de  él  en 
ciertas  artes. 

Del  temple  del  acero. 

Cualquiera  que  sea  la  composición  del  acero, 
esto  metal,  expuesto  á  la  acción  de  un  calor  rojo 
y  templado  súbitamente  en  un  líquido  frió,  ad¬ 
quiere  propiedades  físicas  enteramente  nuevas: 
vuélvese  menos  dulce,  menos  dúctil,  roas  frágil 
que  en  su  estado  primitivo,  y  entonces  so  dice 
que  está  templado.  Es  mas  ó  menos  templado, 
según  la  temperatura  del  baño  do  inmersión  y  la 
naturaleza  del  líquido  de  este  baño.  El  hierro, 
el  cobre,  la  plata,  el  oro  y  otros  metales  no  gozan 
sensiblemente  de  esta  propiedad.  M.  TJarcct  lia 
observado  también  que  una  liga  incandescente  de 
SO  partes  de  cobre  y  20  de  estaño,  sumergida  en 
¡  agua  fría,  se  vuelve  muy  dúctil,  mientras  que  en¬ 
friada  lentamente  es  quebradiza. 

Una  lámina  de  acero  pulimentada  cuando  ca¬ 
liente,  toma  sucesivamente  los  siguientes  colores: 
paja,  amarillo  subido ,  rojo,  violado,  azul,  gris, 
blanco. 

Comunmente  escogernos  el  agua  para  el  tem¬ 
plo;  sin  embargo,  algunas  vecos  nos  servirnos  del 
mercurio,  de  metales  fundidos,  como  plomo,  es¬ 
taño,  bismuto,  casi  todos  los  ácidos,  los  aceites, 
el  sebo,  la  cera  y  la  resina.  Se  puede,  por  ejem¬ 
plo,  para  evitar  la  oxidación  do  una  pieza  c 
acero,  calentarla  dentro  de  piorno  elevado  a  un 
grado  de  calor  conveniente,  y  templarla  en  mer¬ 
curio  previamente  enfriado. 

Raras  veces  el  acero  reerbo  en  el  temple  el 
grado  preciso  de  dureza  que  se  lo  quena  dar  o 
que  convendría  al  instrumento  que  de  el  so  quie¬ 
re  formar  Frecuentemente  se  le  da  un  templo 
excesivo;  pero  después  se  le  vuelve  ni  grado  de 
dureza  que  se  desea,  por  una  operación  que  1  Ja¬ 
mamos  recocido,  y  que  consiste  cn  calcri  nlo  y 
de  i  arlo  enfriar  lentamente  al  aire:  cuanto  mas  se 
íL orientado,  mas  pierde  su  dureza  por  el  enflaa- 
miento.  Algunas  veces  se  cubro  la  pieza  de 
acero  con  nna  ligera  capa  de  sebo  y  se  calienta 
en  el  primer  recocido,  basta  que  el  sebo  exhala 

un  ligero  lvurao;  un  segundo  recocido,  calentán¬ 
dolo  hasta  que  este  humo  sea  mas  abundante  y 
un  poco  colorado;  finalmente,  un  tercer  recocido 
hasta  que  el  sebo  esté  a  punto  de  inflamarse; 
cada  uno  de  estos  recocidos  conviene  á  difcre»tes 
obras  de  cuchillería. 

En  el  comercio  se  distinguen  tres  espe°les 
principales  de  acero:  acero  de  cementación,  accro 
de  herrería  y  acero  fundido.  Son  fabricados  por 
tres  diversos  procedimientos. 

Fabricación  del  acero  de  cementación. 

La  cementación  es  una  operación  por  medio 
de  la  cual  se  convierte  en  acero  el  hierro  forjado 
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puro.  Los  artífices  cementan  algunas  veces  pe¬ 
queñas  piezas  de  hierro  solamente  en  su  superficie 
y  á  una  muy  pequeña  profundidad,  por  un  mé¬ 
todo  conocido  desdo  mucho  tiempo  con  el  nom¬ 
bro  de  temple  en  paquete.  Este  trabajo  consisto 
en  colocar  dentro  de  cajas  de  palastro,  hierro 
fundido  ó  tierra,  los  pedazos  de  hierro  que  se 
quieran  acerar,  los  cuales  se  cubren  con  un  ce¬ 
mento  compuesto  de  carbou  pulverizado,  de  lio- 
llia,  cenizas  y  sal  marina.1  Estando  embarradas 
las  cajas  con  tierra  arcillosa  para  resistir  al  fuego, 
so  colocan  en  uua  hornilla  do  fragua  ó  en  un 
horno  de  reverbero:  al  cabo  de  algunas  horas  do 
una  alta  temperatura  (SO  á  00°  del  pirómetro),  j 
el  hierro  se  encuentra  acerado  en  su  superficie.  | 

La  cementación  por  mayor  no  difiere  esencial-  | 
mente  de  este  procedimiento;  pero  se  aplica,  con 
las  modificaciones  de  que  es  susceptible,  para  ce-  j 
mentar  grandes  masas. 

Un  treinta  y  dozavo  do  carbón  basta  para  tras¬ 
formar  el  hierro  en  acoro;  aumentando  esta  can¬ 
tidad  so  obtiene  un  acero  muy  fácil  do  reblan¬ 
decerse  al  fuego,  pero  siempre  mas  y  mas  difícil 
de  forjar. 

Podemos  indiferentemente  servirnos,  para  la 
cementación,  de  crisoles  ó  cajas  que  so  constru¬ 
yen  comunmente  con  ladrillos  refractarios.  En 
la  mayor  parte  de  los  ingenios  ingleses,  los  criso¬ 
les  son  de  gres  (especie  do  piedra  arenisca).  Las 
dimensiones  de  las  cajas  <5  crisoles  varían  mucho. 

Réaumur  se  aseguró  de  que  se  necesitan  12 
horas  para  cementar  una  barra  de  7  milímetros 
de  grueso,  y  3Ü  horas  para  cementar  otra  do  do¬ 
ble  grueso.  Regularmente  se  da  á  las  barras  de 
hierro  para  cementar,  un  grosor  que  varía  do  uno 
á  dos  centímetros. 

Estando  colocadas  las  cajas  ó  crisoles  en  la 
hornilla,  los  trabajadores  las  llenan  de  capas  al-  I 
ternativas  de  cemento  y  barras  de  hierro,  procu¬ 
rando  que  estas  no  so  toquen,  á  fin  de  que  estan¬ 
do  reblandecidas  por  el  fuego,  no  se  peguen  entre 
sí  ni  con  las  paredes  de  las  cajas.  A  medida  que 
so  estratifica  el  hierro  con  el  carbou,  se  colocan 
unas  barras  de  lienta  ó  prueba-,  cuya.  extremidad 
inferior  se  halla  en  el  fondo  de  la  caja  de  la  cual 
salen,  y  se  cubren  exteriormente  con  arcilla  pa¬ 
ra  que  no  se  alteren  con  el  fuego.  Es  preciso 
evitar  que  la  temperatura  de  la  hornilla  se  eleve 
á  130  grados  del  pirómetro  de  Wedgwood. 

Del  acero  fundido. 

El  acero  mas  puro,  el  mas  homogéneo,  suscep¬ 
tible  de  maS  hermoso  pulimento,  se  obtiene  por 


medio  do  la  fusión  del  hierro  combinado  por  el 
carbón:  por  esta  razón  se  llama  acero  fundido. 

Los  fundentes  propios  para  convertir  los  ace¬ 
ros  naturales  ó  de  cementación  en  acero  fundido, 
son  todos  los  vidrios  silíceos,  salinos  y  tórreos, 
ó  sus  mezclas;  los  vidrios  comunes  que  solo  con¬ 
tienen  sílice,  cal,  álcali  y  nada  do  óxidos  metá¬ 
licos,  son  muy  buenos,  como  igualmente  uno  que 
esté  compuesto  de  cal  y  arcilla,  Si  en  lugar  de 
cal  se  emplea  carbonato  de  cal  con  arcilla  coci¬ 
da,  este  último  fundente  será  propio  para  conver¬ 
tir  el  hierro  en  acero-,  pudiéndose  también  emplear 
para  fundir  el  acero  ya  formado.  Si  en  vez  de 
echar  manos  do  vidrios  hechos,  se  empleasen 
sus  elementos  aun  no  combinados,  la  sílice,  el 
álcali,  etc.,  no  se  obtendrían  resultados  iavora- 
bles;  el  acero  en  esto  caso  se  funde  bien,  pero  es 
muy  difícil  do  forjar  cuaudo  los  vidrios  tórreos 
han  sido  empleados  en  sus  elementos.  Los  vi¬ 
drios  demasiado  fusibles  vuelven  el  acero  difícil 
de  forjar. 

No  conviene  dejar  mucho  tiempo  el  acero  en 
fusión  con  el  vidrio,  porque  entonces  recibiría 
mas  facilidad  para  sor  forjado  do  la  que  necesita. 
Luego  que  se  ha  completado  la  fusión,  es  indis¬ 
pensable  revolverlo  con  una  varilla  de  hierro  y 
colarlo  en  seguida  en  la  rialera,  procurando  que 
no  se  verifique  con  mucha  precipitación,  particu¬ 
larmente  en  las  últimas  porciones,  que  es  preci¬ 
so  hacerlo  de  modo  que  puedan  llenarse  los  hue¬ 
cos  que  forma  la  materia  en  el  instante  de  soli¬ 
dificarse;  siendo  igualmente  necesario  tener  cui¬ 
dado  de  quitar  el  vidrio  antes  de  colocarlo  para 
que  no  se  mezcle  con  el  acero  cuaudo  se  le  eche 
en  la  rialera. 

De  los  aceros  orientales. 

Los  aceros  fundidos  se  aligan  con  otros  meta¬ 
les,  como  la  plata,  plomo,  sodio,  potasio,  manga¬ 
neso,  rodio,  cromo;  y  aunque  estos  solo  entran  en 
muy.  pequeñas  proporciones,  sin  embargo,  las 
propiedades  del  acero  son  muy  modificadas  por 
esta  liga:  la  plata  principalmente  aumenta  mu¬ 
chísimo  su  dureza.  La  modificación  mas  notable 
del  acero  fundido  es  el  adamascado.  Un  pedazo 
de  acero  de  Bombay  llamado  Woolz,  que  tenga 
una  superficie  pulimentada  y  se  cubra  de  una 
capa  de  ácido  nítrico  debilitado,  después  de  al¬ 
gunos  instantes  se  la  observa  un  dibujo  vermicu- 
lado  mas  ó  menos  regular,  que  se  llama  adamasca¬ 
do.  Fundiendo  de  nuevo  el  acero  T\  ootz,  conser¬ 
va  esta  misma  propiedad  de  ser  adamascado.  Co¬ 
mienza  á  imitarse  en  Europa. 


x  C05ir°SIC'0.\  aE  L0S  CEMENTOS. 

Para  los  hierros  blandos .  Para  los  hierros  duros. 

Ilollin . 8  Pf 68 .  4Paltes- 

Carbón  de  leña.  4  ^em .  4  Ídem. 

Cenizas . 4  Ídem .  8  ídem. 

Sal  malina....  3  Ídem........  3  ídem. 


Modo  de  convertir  parcialmente  eZ  hierro  en  acero. 

La  fabricación  del  acero  por  cementación  se 
opera  de  esta  suerte: 

Después  de  haber  cubierto  el  hierro  con  cisco 
de  carbón  de  leña,  se  expone  á  un  calor  muy 
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elevado,  cuidando  de  ponerlo  al  abrigo  de  todo 
contacto  con  el  aire  atmosférico.  Una  parte  do 
carbón  se  combina  químicamente  con  el  hierro  y 
produce  lo  que  se  llama  acero;  pero  este  proce¬ 
der  es  largo  y  dispendioso:  duplica,  triplica  y 
hasta  cuatripliea  el  primitivo  valor  del  hierro,  lo 
que  hace  que  no  sea  muy  usado. 

A  mas,  empleando  este  acero,  sucede  frecuen- 
mente  que  gastamos  rúas  de  lo  que  seria  menes¬ 
ter  por  las  dificultades  que  presenta  su  incorpo¬ 
ración,  experimentando  necesariamente  la  obra 
un  aumento  en  su  precio  comercial. 

El  nuevo  método  es  pues  de  mucha  importan 
cia,  particularmente  con  respecto  á  la  economía, 
como  vamos  á  verlo. 

Si  basta  convertir  en  acero  una  cara,  ó  sola 
mente  una  parte  de  una  lámina  ó  hasta  un  redu¬ 
cido  espacio  en  cualquiera  pieza  de  hierro,  nos 
contentamos  con  aplicar  sobre  el  lado,  parte  de 
lámina  ó  punto  necesario,  cisco  de  carbón  de  le¬ 
ña,  cubriendo  de  una  capa  espesa  de  arcilla  (de 
naturaleza  la  menos  fusible)  todas  las  partes  que 
no  deben  templarse. 

Se  puede  también  operar  sobre  una  masa  con¬ 
siderable  de  piezas,  lo  que  produce  una  gran  eco¬ 
nomía:  \r>  en  el  combustible;  2o-  en  el  trabajo  ma¬ 
nual;  3--  la  obra  es  mas  perfecta,  no  tiene  ningu¬ 
no  de  los  defectos  á  que  le  expone  la  incorpora 


cion,  y  el  acero  no  tiene  necesidad  de  recibir 
nuevas  caldas,  que  debilitan  siempre  su  calidad. 

b>e  puede  igualmente  con  esto  procedimiento 
proporcionar  según  se  necesite  la  cantidad  ó  el 
grueso  del  acero,  abreviando  la  duración  de  la 
dk^entaCÍ°n’  due  se  prolonga  de  uno  á  treinta 

Reglas  generales  para,  templar  todo  género  de  mue¬ 
lles,  armas  y  herramientas  corlantes  de  acero. 

Todo  instrumento  acerado  adquiero  sus  cuali- 
ades  con  el  temple-,  loa  diferentes  aceros  exigen 
dilerentes  atenciones  para  templarlos,  y  un  mis¬ 
mo  acero  se  debe  templar  diferentemente,  se-mn 
para  el  uso  á  que  se  destina  el  instrumento.  ° 

El  modo  de  templar  las  hojas  de  espada,  ote., 
en  las  fábricas  es  simple  y  uniforme.  Calientan 
las  hojas  algo  mas  que  de  color  de  cereza;  pasado 
este  grado,  se  vuelven  de  color  de  rosa.  Nunca 
las  dejan  pasar  de  este  último  color,  porque  si 
varía  de  rosa,  se  debilitaría,  y  si  la  hoja  comen¬ 
tara  á  blanquearse,  el  temple  no  seria  tan  bueno 
Para  espadas,  por  lo  cual  luego  que  ven  que  to¬ 
man  color  do  cereza  tirando  a  rosa,  las  sacan  del 

U<Tvr  echan  en  agua  fría. 

mientras  mas  fino  es  el  acero,  menos  calor  se 
necesita  para  templarle  y  aunque  esta  operación 
parezca  de  las  mas  simpieg  exige  no  obstante 
mucha  atención.  Generalmente,  mientras  mas 
negó  se  da  al  acero  para  templarlo,  y  mas  fría 
este  el  agua  para  apagarlo,  tanto  mas  duro  será 

el  temple,  pero  también  es  mas  quebradizo.  Si 


una  hoja  toma  el  temple  muy  duro,  está  sujeta  a 
desquebrajarse;  si  el  temple  es  débil,  el  corto  se 
dobla.  So  podia  tomar  el  punto  conveuiento  ca¬ 
lentando  poco  el  acero  ó  apagándolo  en  una  agua 
mas  ó  menos  fría;  pero  seria  muy  difícil  llegar  por 
este  medio  al  punto  quo  se  desea:  por  este  moti¬ 
vo  los  cuchilleros  templan  siempre  sus  hojas  muy 
duras,  y  luego  recociéndolas  disminuyen  una  par¬ 
te  de  la  dureza  del  temple. 

A  medida  quo  forjan  y  marcan  ia  hoja  del  cu¬ 
chillo,  la  templan:  después  que  el  obrero  lo  ha 
dado  el  grado  de  color  que  le  parece  convenien¬ 
te,  la  mete  en  agua  y  la  saca;  pero  como  la  ex¬ 
tremidad  de  la  hoja  es  delgada,  esta  parte  se  ca¬ 
lienta  mas  pronto  que  lo  demás  de  ella,  y  así  es 
que  los  cuchillos  toman  mas  dureza  en  la  punta. 
Es  preciso,  pues,  arreglarse  á  los  diferentes  grue¬ 
sos  de  las  piezas  que  se  templen,  y  tener  cuidado 
de  la  temperatura  del  aire,  considerando  si  se  ha 
calentado  el  agua  después  de  haber  recibido  mu¬ 
chas  hojas:  también  so  debe  tener  atención  de 
mner  mucha  agua  en  la  pila,  la  cual  debo  estar 
en  un  lugar  oscuro,  para  ver  mejor  el  color  del 
acero  caliente  que  se  templa. 

Modo  de  dar  el  recocido  conveniente  á  las  diferen¬ 
tes  oirás  cortantes,  según  para  el  uso  á  que  se 
destinen. 


El  modo  de  recocer  el  acero  consiste  por  lo 
general  en  poner  las  obras  sobre  lumbre  bien  en¬ 
cendida,  pero  cuyos  carbonos  sean  pequenitos:  es 
menester  ponerse  donde  baya  bastante  luz  para 
ver  bien  el  justo  grado  de  recocido  que  so  juzguo 
conveniente.  Todos  los  grados  de  recocido  so  re¬ 
ducen  á  seis  y  se  conocen  por  otros  tantos  dife¬ 
rentes  colores,  que  son  el  de  paja,  ae  oro,  de  co¬ 
bre  rojo,  violeta,  azul  y  color  de  agua. 

El  color  de  paja  os  el  que  conviene  mejor  á 
las  navajas  de  afeitar  y  á  todos  los  instrumentos 
de  torno. 

El  de  oro  da  mas  cuerpo  al  acoro  y  conviene 
á  una  infinidad  de  cortantes,  como  bisturíes,  lan- 
cetas,  toda  especie  de  tijeras  que  sirven  paia  las 
artes  y  oficios,  y  finalmente,  para  todos  los  cor¬ 
tantes  ó  instrumentos  para  cortar  cueros,  made¬ 
ras,  etc.  1 


El  co|or  de  cobro  rojo  aumenta  aun  mas  el 
cuerpo  del  acero,  que  conviene  mejor  para  los  cu¬ 
chillos  é  instrumentos  de  jardinería,  etc.;  sien¬ 
do  este  el  último  color  que  conviene  ¿  los  cor¬ 
tantes. 

Los  colores  violeta  y  azul  solamente  se  desti¬ 
nan  para  los  muelles;  el  violeta  da  un  resorte  vi¬ 
vo,  pero  expuesto  á  romperse;  por  est»raz011  so¬ 
lo  se  debe  usar  para  los  muelles  finos  y  derechos 
el  azul  da  un  resorte  capaz  de  resistí1’  a  un  fuer¬ 
zo  considerable;  es  tan  tenaz  que  hay  Ocultad 
on  quebrantarlo  y  aun  se  doble  á  voluntad,  y 
vuelve  á  tomar  su  dirección  sin  perder  casi  nada 
de  la  que  se  le  habia  dado 
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El  color  do  agua  da  también  un  resorte  nías  te¬ 
naz,  poro  no  guarda  su  figura;  su  elasticidad  se 
pierdo,  obedece  un  poco,  por  cuya  razón  no  se  usa 
de  esto  color.  Habiendo  puesto  el  fuego  en  un 
perol  á  la  claridad,  se  colocan  cinco  ó  seis  pie¬ 
zas  sobre  las  brasas,  bastante  cerca  unas  de  otras, 
pero  sin  tocarse.  Con  una  mano  se  toman  unas 
tenacillas  para  estar  pronto  siempre  ú  coger  las 
piezas;  con  la  otra  se  tiene  un  abanico  para  agitar 
el  aire  con  igualdad  y  acelerar  la  acción  del  fue¬ 
go.  Es  menester  estar  escrupulosamente  atento 
para  examinar  el  color  do  las  piezas,  y  luego  quo 
so  note  alguna  mutación  en  el  color  del  acero,  so 
cesa  do  soplar  para  dejar  venir  lentamente  el 
color,  pues  importa  mucho  no  dejarse  sorprender. 
Cuando  el  color  es  igual  por  todas  partes,  se  to¬ 
ma  la  pieza  y  so  mete  en  agua  para  hacerla  en¬ 
friar  prontamente,  lo  quo  no  se  debo  omitir,  por¬ 
que  una  pieza  que  sale  del  fuego  de  color  de  oro 
cuando  se  deja  enfriar  por  sí  misma  sin  meterla 
en  agua  estando  fría,  en  lugar  del  color  de  oro 
que  tenia,  se  baila  de  color  de  cobre  rojo,  y  lo 
mismo  sucede  en  los  demás  colores. 

Para  evitar  la  sorpresa  del  fuego  cuando  se 
recuecen  obras  chicas,  como  por  ejemplo,  corta¬ 
plumas,  bisturíes  y  otros  semejantes,  es  menester 
proveerse  de  un  pedazo  de  latón  hechos  en  él  mu¬ 
chos  agujeros.  So  pone  sobre  un  braserillo,  y 
sobre  él  se  colocan  las  piezas;  se  da  un  poco  de 
aire,  dejándolas  tomar  lentamente  el  color,  y  á 
medida  que  so  van  recociendo  se  echan  en  agua: 
las  lancetas  se  recuecen  del  mismo  modo,  yC  pi¬ 
den  una  atención  particular  al  trabajarlas:  es 
menester  recocer  una  lanceta  do  tal  modo,  que 
la  parte  del  agujero  sea  do  color  azul;  que  basta 
]a  marca  sea  de  violeta;  quo  dos  ó  tres  líneas 
mas  abajo  de  la  marca  sea  como  el  de  cobre  rojo 
y  que  lo  demás  hasta  la  punta  sea  de  color  de  oro! 

Para  recocer  piezas  grandes,  como  por  ejem¬ 
plo,  cuchillos  do  cocina,  tijeras  do  sastre,  dé  an- 
tero,  de  zapatero,  etc.,  se  recuecen  al  fuego  de 
fragua  bien  encendido  y  siempre  de  brasas  menu¬ 
das;  so  tiene  la  pieza  por  la  cola  con  la  tenazas; 
se  pone  el  lomo  sobre  el  fuego;  se  pasea  la  obra 
lenta  y  continuamente  sin  dejar  de  soplar  con 
suavidad;  se  mira  muchas  veces  para  ver  al  irw 

tontee*  que  el  calor  comience  á  manifestarse- 
cuando  je  ve  el  color  de  paja,  se  ha  de  pone; 
ma9  atención  y  se  pasa  la  obra  un  poco  mas  pron¬ 
to  80  ^Ufso:  cuando  una  parte  está  mas  ade- 
lantod3,  °  or  que  otra,  so  tiene  cuidado  de  pa¬ 
sar  ma9  p o„™eiíte ,  a  ciuo  se  retarda;  en  fin, 
cuando  se  na  n  acabado  de  recocer  todas  las  obras 
es  menester  examinar  si  el  recomiendo  es  igual 
ó  no,  y  feliz  c  o  es  por  poco  recocido,  porque 

hay  remedio. 

Supongamos  que  la  h0ja  <je  un  cuchillo  esté 
perfectamento  recocí  a  en  la  punta  y  liácia  el 
mango  color  de  cobre  r0j0)  y  que  en  m0d¡o  Sea 
color  de  paja;  ciertamente'  que  se  romperá  con 
facilidad  háoia  esta  parte.  para  perfeccionarla 


so  ponen  ¿  enrojecer  unas  tenazas  muy  fuertes; 
ouaudo  lo  estén  bien,  se  coge  el  lomo  de  la  hoja 
oon  ellas  en  el  lugar  que  no  esté  bastante  recoci¬ 
do,  y  en  el  instaute  las  tenazas  comunicaran  su 
calor  haciéndola  llegar  al  punto  que  so  quiera 
I  sensiblemente,  sin  que  puoda  haber  equivocación. 
Este  método  ile  recocer  es  muy  recomendable, 
principalmente  para  las  obras  forjadas  de  acero 
I  orudo,  á  cuyas  hojas  se  da  un  recocido  do  cola¬ 
do  agua  a  todo  lo  lai-go  del  lomo  y  en  el  medio 
do  violeta,  y  a  todo  cortante  de  cuatro  ó  cinco 
líneas  de  largo,  el  color  de  cobre  rojo;  una  pic- 
,  za  recocida  con  estas  precauciones,  es  un  instru¬ 
mento  excelente. 

I  Otros  varios  modos  comunes  de  templar  muelles  é 
i nstrumevtos  corta ntes . 

El  mas  ordinario  os  poner  á  enrojecer  el  hier¬ 
ro  ó  el  acoro  después  do  trabajado  y  limado,  y 
echarlo  todo  encendido  en  el  agua:  cuando  este 
templo  es  muy  fuerte  y  que  hace  las  obras  ó  mue¬ 
lles  muy  quebradizos,  se  vuelven  á  poner  á  ca- 
I  lentar  por  segunda  vez  basta  que  hayan  adquiri¬ 
do  uu  color  azul  ó  rojizo;  si  son  para  cortar  made¬ 
ra  se  les  da  uu  color  azul;  si  para  cortar  hierro, 
rojizo,  y  se  templa  segunda  vez  sin  esperar  que 
tomen  color  azul. 


Otro  modo. 

Los  instrumentos  después  de  acabados,  se  me¬ 
ten  estando  enrojecidos  en  agua  do  la  fragua,  ó 
en  agua  limpia,  quo  es  mucho  mejor;  sonsacan 
prontamente  sin  esperar  á  que  se  enfrien  del 
todo;  se  vuelven  á  la  lumbre,  y  cuando  se  pongan 
azules  ó  rojizos  se  echan  por  segunda  vez  en 
agua,  donde  se  dejan  hasta  que  absolutamente  se 
enfríen.  Para  los  muelles  de  relojes  y  péndolas 
se  hace  calentar  un  poco  el  agua  para  templar¬ 
los. 

Otro  modo. 

Cuando  la  obra  ha  recibido  en  el  fuego  de  la 
fragua  color  de  cereza,  se  frota  con  sebo  y  al  mo¬ 
mento  se  mete  en  vinagre  fuerte,  en  el  cual  an¬ 
tes  se  baya  desleído  hollín. 

Otro. 

Este  consiste  en  templar  las  obras  en  aceite  ó 
en  grasa;  los  instrumentos  templados  de  este  mo¬ 
do  son  mas  dulces,  los  muelles  adquieren  mas 
fuerza  y  son  menos  quebradizos  que  los  que  se 
templan  en  agua  ó  en  orines;  además,  nunca  se 
tuercen  y  quedan  tan  blancos  como  si  se  tem¬ 
plaran  en  agua;  por  consecuencia,  se  pueden  de 
este  modo  hacer  los  muelles  de  relojes,  para  10 
cual  es  muy  esencial;  y  también  resulta  de  este 
método  otra  ventaja  muy  considerable,  que  es 
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que  los  obreros  que  trabajan  en  muelles  de  relo¬ 
jes  y  de  péndolas  pueden  trabajar  cuando  haga 
mucho  frió  sin  temor  que  el  temple  falte  ni  los 
muelles  se  quiebren,  como  comunmente  sucede 
en  el  invierno  cuando  se  usa  de  otro  temple. 

Para  ablandar  el  hierro  ó  d  acero. 

Se  muelen  en  un  mortero  partes  iguales  de  cal 
viva  y  alumbro,  se  hace  del  todo  una  pasta;  so 
extiende  una  capa  do  ella  del  espesor  de  un  de¬ 
do,  sobre  un  lienzo,  en  el  cual  se  envolverá  el 
hierro  ó  el  acero  quo  se  quiera  dulcificar;  luego 
se  pone  sobre  un  fuego  moderado  por  una  hora; 
al  fin  de  este  tiempo  se  deja  apagar  el  fuego,  de 
donde  no  se  sacará  el  hierro  hasta  que  entera¬ 
mente  se  haya  enfriado,  y  entonces  será  un  ace¬ 
ro  ó  un  hierro  tan  tierno  como  el' cobre. 

Otro  ‘para  d  mismo  temple. 

Se  toma  media  onza  de  tártaro,  dos  do  sal  co¬ 
mún,  dos  y  media  de  cardenillo:  so  mezcla  bien 
todo,  se  pone  al  sereno  por  ocho  ó  nueve  noches 
en  una  cazuela;  esta  mezcla  se  resolverá  en  agua, 
en  la  cual  se  apaga  el  hierro  después  do  haberlo 
hecho  ascua. 

Para  fundir  el  hierro  de  modo  que  se  haga  dúctil. 

Se  toman  partes  iguales  de  cal  de  tártaro  y  de 
sal  álcali,  se  echan  encima  bastantes  orines  para 
formar  con  ellos  una  pasta  espesa,  y  se  pone  á 
secar  al  sol  ó  á  un  fuego  lento;  en  esta  materia 
se  apaga  el  hierro  hecho  ascua,  y  después  se  po¬ 
ne  á  fundir  del  mismo  modo  que  se  funde  la  pla¬ 
ta,  y  quedará  capaz  de  poderse  extender  en  frió 
con  el  martillo. 

Modo  de  hacer  tan  frágil  el  hierro  á  punto  de  po¬ 
derlo  moler  como  vidrio. 

Se  apagan  por  siete  veces  láminas  de  hierro  ó 
de  acero  muy  finas,  en  agua  destilada  do  alum¬ 
bre  de  roca,  y  se  volverán  tan  quebradizas  que 
se  podrán  moler  como  -vidrio. 

Modo  de  volver  tan  blanco  el  hierro  como  la  plata. 

.  Se  pone  sal  amoniaco  en  polvo,  con  igual  can¬ 
tidad  de  cal  viva,  desleído  todo  en  agua  fuá,  se 
á  enrojecer  el  hierro,  y  apagándolo  en  esta 
agua  se  volverá  como  plata. 

Para  hacer  d  hierro  semejante  á  la  plata. 

Después  de  haber  hecho  fundir  limaduras  do 
hierro  con  polvos  de  arsénico  se  toma  una  onza 
de  esta  materia,  una  de  estaño  y  una  de  cobre; 
se  sacará  de  esta  composición  ceroa  de  una  onza 
de  metal  que  parecerá  plata. 


Para  quitar  d  moho  al  hierro. 

Se  hacen  polvos  finos  do  cristal,  so  toma  un 
lienzo  ó  un  pedazo  de  paño  muy  fuerte,  so  ex¬ 
tiendo  bien  sobro  una  tabla,  se  lo  da  á  la  tela  ó 
1  al  paño  una  buena  mano  do  agua  goma,  se  espol¬ 
vorea  encima  con  el  vidrio  pulverizado,  y  so  de¬ 
ja  secar  todo:  esta  misma  operación  se  repito  hasta 
;  tres  voces,  y  la  última  se  deja  bien  secar  el  lienzo 
así  preparado,  el  cual  servirá  para  quitar  fácil¬ 
mente  el  moho  y  limpiar  las  armas  ú  otros  ins¬ 
trumentos  de  hierro  ó  acero.  TarnLicn  se  lim¬ 
pian  humedeciendo  un  trapo  en  aceite  de  tárta¬ 
ro  por  deliquio,  y  frotándolas. 

Para  preservar  al  hierro  de  enmohecerse. 

Esto  consiste  en  mezeiar  polvos  de  imprenta 
con  brea  derretida,  la  que  so  aplica  con  brochas 
fuertes  sobre  las  rejas  y  otras  obras  de  hierro 
expuestas  al  aire  y  produce  el  cfocto  de  un  bar¬ 
niz  negro  y  luciente. 

El  mejor  secreto  conocido  hasta  el  presento 
para  libertar  las  obras  de  hierro  ó  do  acero  de 
enmohecerse,  es  frotarlas  con  aceite  ó  grasa  do 
tiempo  en  tiempo. 

También  se  preservan  cubriéndolas  de  un  co¬ 
lor  cualquiera,  dcsleido  en  aceite. 

Igualmente  se  conserva  bien  el  acero  hacien¬ 
do  derretir  una  onza  de  sebo  y  un  dracma  de 
alcanfor,  con  lo  que  se  frotan  los  instrumentos  ú 
otras  obras. 

Modo  de  pulir  el  hierro  y  el  acero. 

Después  de  haber  acabado  las  obras  de  hierro 
y  acero  con  la  lima  dulce,  aDtes  de  templarlas  se 
pasa  por  ellas  una  piedra  de  afilar  con  aceite. 
Luego  que  por  esto  medio  so  hayan  hecho  des- 
aparacer  todas  las  rayas  de  la  lima,  se  frotará  la 
pieza  con  un  palo  de  nogal  y  eon  rojo  de  Ingla¬ 
terra  ó  esmeril  finísimo  basta  que  la  pieza  quede 
muy  lustrosa.  Después  se  limpiará  muy  bien 
con  un  lienzo,  y  la  obra  quedará  con  un  puli¬ 
mento  tan  hermoso  como  un  espejo. 

ACIDO. 

So  da  esto  nombre  á  las  sustancias  que  resul¬ 
tan  de  la  combinación  del  oxígeno  con  un  radical 
peculiar  á  cada  uno  de  ellos;  combinación  reali¬ 
zada,  según  opinan  algunos,  en  la  gran  fábrica 
atmosférica. 

Los  ácidos  animan  y  vivifican  los  tres  reinos 
de  la  naturaleza,  y  son  los  principios  universales 
siempre  en  acción,  ó  mas  bien  causas  do  toda 

acción  y  de  toda  fermentación. 

La  química  es  quien  debe  tratar  á  fondo  de 
estas  sustancias  irregulares,  de  su  modo  de  obrar, 
de  sus  combinaciones  y  de  los  resultados  de  estas: 
á  ella  toca  examinar  si  existen  en  la  naturaleza 
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muchos  ácidos  ó  uno  solo,  do  quien  todos  los  de¬ 
más  no  serán  mas  que  modificaciones  particula¬ 
res.  En  un  diccionario  de  química  tendríamos 
que  establecer  un  cuerpo  de  doctrina  extenso  ó 
regularizado  de  la  inmensa  variedad  do  ácidos  y  ¡ 
de  sus  combinaciones;  pero  en  el  nuestro  creemos 
que  sea  suficiente  dar  al  cultivador  ideas  genera¬ 
les,  bastantes  sin  embargo  para  que  pueda  por 
sí  mismo  verificar  y  darse  razón  de  los  hechos 
que  la  experiencia  y  la  práctica  le  presentarán 
todos  los  dias. 

Estas  sustancias  son  sólidas,  líquidas  ó  gasea- 
sas,  de  sabor  agrio,  salado  ó  acerbo,  mas  órnenos 
fuerte;  enrojecen  los  colores  azules  vegetales;  for¬ 
man  sales  neutras  cou  los  álcalis,  las  tierras  y  los 
metales  y  descomponen  los  jabones. 

Aunque  la  mayor  parte  de  los  ácidos  son  fijos, 
los  hay  también  volátiles;  y  uno,  en  fin,  el  ácido 
carbónico ,  de  gran  importancia  en  la  vegetación 
y  en  la  vida  animal,  quo  solo  se  puedo  obtener 
en  estado  aeriforme  ó  de  gas. 

En  la  nomenclatura  química  moderna,  los  nom¬ 
bres  adjetivos  de  los  ácidos  tienen  su  terminaciou 
en  ico,  como  sulfúrico,  fosfórico,  acético,  á  cual¬ 
quiera  de  los  tres  reinos  de  la  naturaleza  que  per¬ 
tenezca,  cuando  está  saturado  de  oxígeno:  en  oso 
cuando  domina  en  ellos  el  radical,  como  sulfuro¬ 
so,  fosforoso ,  acetoso,  y  en  fin,  en  ato,  cuando 
combinados  con  diferentes  bases  alcalinas,  forman 
con  ellas  sales  neutras,  como  sulfurato ,  fosfato, 
acetato  de  cal,  por  ejemplo,  cuando  este  álcali 
está  combinado  con  los  ácidos  sulfúrico,  fosfóri¬ 
co  ó  acético. 

Los  ácidos  miuerales  que  mas  comunmente  se 
emplean  en  la  medicina  y  en  las  artes,  son  el  sul¬ 
fúrico,  el  nítrico  y  el  muriático. 

Los  ácidos  animales  mas  conocidos,  son  el  fos¬ 
fórico,  el  scbácico,  el  úrico,  el  mucoso  y  el  fór¬ 
mico. 

T  en  fin,  los  ácidos  vegetales,  mas  importan¬ 
tes  para  el  cultivador  son  el  acético,  el  mélico, 
el  cítrico,  el  mvícico,  el  tartaroso,  el  oxálico  3  o 

gálico  ó  agálico.  ,  ,  ,  ,  , 

El  ácido  carbónico  pertenece  a  todos  los  tres 
reinos  de  la  naturaleza:  tal  es  su  importancia. 

Acidos  minerales. 


El  ácido  sulfúrico ,  llamado  antiguamente  áci¬ 
do  vitriólico  y  aceite  de  vitriolo,  es  el  quo  se  en¬ 
centra  con  mas  frecuencia  y  mas  abundancia  mi 
la  naturaleza,  el  mas  susceptible  de  combinacio¬ 
nes  V  dUG  era  considerado  antes  como  el  único 
ácido  de  quien  todos  los  otros  no  eran  mas  que 

modificaciones 

Es  una  combinación  de  setenta  partes  de  azu¬ 
fre  con  treinta  de  oxígeno,  su  color  es  diáfano  y 
claro  como  el  agua  cuando  esta^  puro;  p ero  se 
oscurece  con  el  contacto  del  aire  o  con  el  de  las 
sustancias  animales  ó  vegetales  cuando  las  toca. 
Es  muy  pesado,  y  su  color,  su  untuosidad  al  tac¬ 


to,  quo  proviene  de  quo  disuelvo  una  pavto  de  la 
sustancia  adiposa  del  oútis,  y  ol  correr  hilo  á  hi¬ 
lo  como  ol  aceite  lo  lia  lieclio  dar  el  nombro  do 
aceite,  de  vitriolo. 

Atrae  poderosamente  la  humedad,  es  el  priu- 
cipio  del  azufre,  ataca  y  disuelve  casi  todas  las 
sustancias  metálicas,  formando  con  ellas  otras 
tantas  sales  diferentes,  quo  conservan  sus  nom¬ 
bres  genéricos  con  el  específico  de  sus  combina¬ 
ciones.  Las  principales  son  las  siguientes: 

El  ácido  módico,  llamado  así  porque  existe  en. 
gran  cautidad  en  las  manzanas,  constituye  una 
parto  de  casi  todas  las  frutas  antes  quo  madu¬ 
ren,  y  después  se  convierte  en  ácido  oxálico  ó 
sacarino.  El  es  quien  da  su  mala  calidad  á  los 
vinos  que  llamamos  vordes,  y  forma  eou  la  cal 
una  sal  poco  soluble;  razón  porque  so  emplea 
con  provecho  para  mejorar  los  vinos  y  las  sidras 
on  los  países  en  quo  las  uvas  y  las  manzanas  no 
maduran  bien. 

El  ácido  cítrico  difiere  muy  poco  del  anterior. 
So  encuentra  on  abundancia  on  los  limones,  y 
existe  también  en  las  fresas,  frambuesas,  guin¬ 
das,  grosellas  y  albaricoques;  en  ol  agraz  ó  uva 
verde  y  en  casi  todas  las  frutas.  Esto  ácido  es 
el  que  se  emplea  mas  frecuentemente  en  limo¬ 
nadas  para  refrescar. 

El  ácido  tartaroso  se  encuentra  combinado  con 
la  potasa  en  ol  tártaro.  Algunos  químicos  opi¬ 
nan  quo  os  uu  producto  do  la  fermentación,  y 
otros,  con  mas  fundamento  al  parecer,  creen  que 
la  fermentación  no  hace  mas  que  precipitarlo.  Se 
usa  en  limonadas,  porque  su  sabor  es  muy  agrada¬ 
ble,  combinado  con  la  potasa,  forma  el  crémor 
tártaro  ó  tártrito  acídulo  de.  potasa,  que  se  em¬ 
plea  frecuentemente  en  la  medicina  como  pur¬ 
gante  y  en  la  tintura. 

El  ácido  oxálico  so  extrae  de  las  acederas,  y 
principalmente  de  la  aleluya  ó  acederilla,  que  sou 
dos  géneros  diversos.  Se  manifiesta  sobro  las 
hojas  do  los  garbanzos  desde  que  están  en  flor. 
Su  radical  os  parte  constituyente  del  azúcar,  es 
decir,  quo  apenas  se  distingue  del  ácido  sacarino 
de  algunos  químicos.  Su  sabor  es  bastante  agra¬ 
dable,  y  por  tanto  se  emplea  en  limonadas;  pero  el 
uso  principal  es  para  quitar  las  manchas  do  tinta 
y  de  hierro  en  la  ropa  blanca  y  el  papel. 

Todos  estos  ácidos  se  pueden  trastornar  unos 
en  otros,  pues  que  no  se  diferencian  mas  que  en 
la  proporción  en  que  está  en  ellos  el  oxígeno,  de 
manera  que  pueden  reducirse  todos  al  ácido  acé- 
tico. 

El  ácido  gálico  ó  agálico  se  extrae  principal¬ 
mente  de  la  agalla.  Su  color  es  amarillo,  su  sa¬ 
bor  poco  ácido,  y  su  principal  propiedad  enne¬ 
grecer  el  hierro  al  momento  que  lo  toca.  Esta 
propiedad  es  la  qoe  1°  hace  tan  útil  en  la  quími¬ 
ca,  en  la  tintura,  y  sobre  todo,  en  la  composición 
de  la  tinta  de  escribir. 

¡  Nos  hemos  abstenido  exprofeso  de  hablar  de 
los  ácidos  arsénico,  molihdico,  thunstico ,  chrómico, 


40 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


Jluórico ,  torácico ,  etc.,  pertenecientes  al  reino 
mineral,  y  del  benzoico,  alcanfórico  y  sucrfnico, 
pertenecientes  al  vegetal,  porque  el  conocimien¬ 
to  de  ellos  interesa  muy  poco  á  los  cultivadores. 
Pero  no  sucede  lo  mismo  con  el  ácido  carbónico, 
que  he  dejado  expresamente  para  el  ultimo  por 
su  importancia,  puesto  que  es  una  de  las  bases  de 
la  vegetación,  y  tan  esencial,  que  sin  él  ni  habría 
vegetales  ni  quien  los  cultivase. 

El  ácido  carbónico  se  llamó  antiguamente  ai¬ 
re  Jijo,  qUe  como  liemos  dicho  al  principio  de  esto 
artículo,  se  encuentra  en  los  cuatro  reinos  de  la 
naturaleza.  Es  un  compuesto  de  carbono  y  de 
oxígeno;  su  estado  es  siempre  aeriforme  y  por  eso 
se  le  da  generalmente  el  nombre  de  gas  ácido 
carbónico.  Combinado  con  la  cal  forma  las  pie¬ 
dras  calizas;  compone  principalmente  el  gas  pro¬ 
ducido  por  la  espiración  del  hombre  y  de  los  ani- 
m  al  es,  y  se  desprende  con  abundancia  del  carbón 
encendido.  No  puede  mantener  la  combustión 
ni  la  vida  animal;  pero  los  vegetales  la  absorven 
y  los; alimenta,'  como  luego  veremo".  El  aire  at- 
mosierico  contiene  uno  ó  dos  centesimos  de  este 
ga.,,  3,  se  puede  combinar  con  el  agua  de  beber, 
jumen,  o  a  acidula  y  agradable  al  paladar;  pero 
ue  ve  a  tomar  pronto  su  primera  elasticidad,  v 
se  escapa  si  el  agua  se  deja  expuesta  al  aire.  El 
nombre  y  los  animales  que  respiran  el  gas  ácido 
carbónico,  se  asfixian,  es  decir,  pierden  el  movi- 
mion  o,  se  suspenden  las  funciones  vitales  del 
pulmón  y  caen  en  una  muerte  aparente,  que  se 
vueivc  verdadera  si  no  se  le  restituye  á  la  vida 
por  medio  de  estimulantes  y  del  aire  introducido 
en  los  pulmones  por  medios  mecánicos. 

Hay  parajes,  sobre  todo  en  las  cercanías  de  los 
volcanes,  donde  naturalmente  se  desprende  este 
gas  en  gran  Cantidad,  como  en  la  célebre  gruta 
del  1  erro;  y  hay  también  muchas  aguas  minera¬ 
les,  llamadas  acídulas ,  saturadas  de  gas  ácido  car- 
oomeo,  que  es  quien  les  da  sus  propiedades  anti¬ 
sépticas.  El  es  quien  causa  la  muerte  de  los  po- 
hmr.nÍnC  júnpian.las  letrinas  y  do  los  que  incau¬ 
tas  está  etf fermentación  9  d°  m°St°  mien' 

.  Como  este.  gas  es  un  poco  mas  pesado  que  el 
aire  atmosférico,  aunque  invisible,  se  trasiega  de 
una  vasija  á  otra  como  si  íbera  agua,  vertiéndolo 
con  cuidado. 

Es  el  mas  débil  de  todos  los  ácidos,  es  decir, 
riue  todos  lo  arrojan  de  las  bases  á  que  está  uni- 
causando  la  efervescencia  que  se  nota  al  in- 
roducir  un  pedazo  de  mármol  íí  otro  carbonato 
j^gEimer  ácido. 

ber  one  8  á  c!ue  importa  mas  al  cultivador  sa- 
de  sosa  v  Ullidoi  son  los  carbonatos  de  potasa, 
to  de  hierro &/lOTllaco  del  comercio:  el  earbona- 
5  '  i  0  .^neral  do  hierro  espático,  el 

0  caIf»"»  .5  el  carbonato  de  cal  ó  pie- 
la  rnla  iza‘  La  accj011  del  fuego  lo  desprende  de 

mólvP3r0  COm°-el  T10  ^da  vagando  en  la  at¬ 
mosfera  procura  siempre  v0iVerse  f  combinar  con 


la  cal,  so  vuelve  siempre  a  regenerar  el  carbo¬ 
nato. 

Como  todos  los  animales,  todos  los  vegetales  y 
la  mayor  parte  de  sus  productos  inmediatos  con¬ 
tienen  carbón,  pueden  en  consecuencia  dar  y  dan 
en  efecto,  ácido  carbónico  mediante  la  combus¬ 
tión. 

La  sangre  contenida  en  las  venas,  convierte  el 
gas  oxígeno  en  ácido  carbónico,  el  cual  cuando 
llega  á  los  pulmones  sale  expelido  do  ellos  por 
medio  de  la  respiración;  razón  por  la  cual  un  dor¬ 
mitorio  11  otra  habitación  exactamente  cerrada  y 
con  mucha  gente  dentro,  es  mal  sana  y  aun  peli¬ 
grosa  a  la  vida.  Los  vegetales,  al  contrario,  lo 
absorven  por  medio  de  sus  hojas  y  lo  convierten 
en  gas  oxígeno. 

Los  numerosos  experimentos  de  Ingenhouso, 
Senncbier  y  otros  físicos,  prueban  que  las  plan¬ 
tas  absorven  y  descomponen  el  ácido  carbónico 
que  vaga  en  la  atmósfera  y  el  que  se  encuentra 
depositado  en  la  tierra  al  rededor  de  sus  raíces; 
y  las  investigaciones  químicas  sobre  la  vegeta¬ 
ción  hechas  por  Sausurre,  nos  dan  Robre  esto 
punto  ideas  muy  luminosas. 

Según  él,  la  vegetación  de  las  plantas  so  sus¬ 
pende  exponiéndolas  al  sol  en  vasijas  que  con¬ 
tengan  cal  apagada,  porque  esta  absorvo  todo  el 
ácido  carbónico  do  su  atmósfera. 

El  aire  que  contiene  un  dozavo  de  gas  acido 
carbónico,  es  mas  favorable  á  la  vegetación  que 
el  ordinario,  que  como  hemos  dicho,  solamente 
contiene  un  dos  por  ciento;  pero  si  contieno  mas 
es  mortal  para  las  plantas,  porque  no  puede  des¬ 
componerlo. 

El  mantillo  de  las  camas  de  estiércol  que  su¬ 
ministran  este  gas  á  la  atmósfera  que  está  sobre 
ellas,  es  útil  á  la  vegetación  cuando  sus  emana- 
ciones.no  pasan  del  dozavo  que  liemos  dicho 
pues  si  excede  perece  la  planta.  Este  hecho  se 
hace  sentir  sobre  todo  en  las  albitanas  y  cajones 
cubiertos  de  vidrieras,  en  que  se  siembran  plan¬ 
tas  y  semillas  delicadas.  El  remedio  á  esto  mal 
es  darles  ventilación. 

Las  plantas  regadas  con  agua  carbonizada  no 
manifiestan  novedad  al  principio;  mas  después  se 
nota  que  au  vegetación  se  acelera  sensiblemente- 
pero  no  producen  mas  carbón  quemándolas,  por¬ 
que  se  hayan  criado  en  una  atmósfera  artificial 
sobrecargada  de  acido  carbónico. 

Las  plantas  criadas  al  sol  en  agua  destilada 
han  dado,  quemándolas  cuando  tenian  tres  meses’ 
mas  do  doble  carbón  que  el  mismo  poso  de  plan¬ 
tas  de  la  misma  especie  criadas  en  la  tierra,  prue¬ 
ba  de  que  aquellas  se  liabian  apropiado’  el  gas 
acido  carbónico  de  la  atmósfera.  Pero  á  la  som¬ 
bra,  k  mas  pequeña  cantidad  de  ácido  carbónico 
añadida  al  aire  común  hace  perecer  las  plantas. 

El  gas  ácido  carbónico  puro  es  también  con¬ 
trario  á  la  germinación  de  las  semilla*3- 

Las  plantas  ahiladas  absorven  muy  poco  ácido 
carbónico  en  su  vegetación ,  y  son  de  consiguien- 
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to  menos  sensibles  á  los  efectos  de  la  cal  apagada 
de  que  antes  hablamos. 

Priesticy  fue  el  primero  que  conoció  que  las 
hojas  de  los  vegetales  tenían  la  propiedad  de  me¬ 
jorar  el  aire  viciado  por  ácido  carbónico;  pero  no 
descubrió  la  causa  de  esto  fenómeno:  la  impor¬ 
tante  observación  de  que  las  hojas  verdes  de  los 
vegetales  descomponen  el  ácido  carbónico,  apro¬ 
piándose  su  carbono  y  segregando  su  oxígeno,  se 
la  debemos  á  Sennobier,  que  vió  el  primero  que 
estas  hojas  echadas  en  agua  impregnadas  de  áci¬ 
do  carbónico,  producian  gas  oxígeno  mientras 
liabia  ácido  en  el  agua.  Saussurre  ha  verificado 
la  exactitud  de  los  experimentos  de  Senncbier 
con  otros  muchos  todavía  mas  exactos,  hasta  el 
punto  de  no  poderse  ya  dudar  de  que  las  plantas 
se  alimentan  absorviendo  por  medio  de  sus  hojas 
verdes  el  ácido  carbónico  que  nada  en  la  atmós¬ 
fera,  y  que  conviene  proporcionárselo  para  ace¬ 
lerar  su  acrecentamiento  en  grosor  y  en  altura. 
Es  mas  que  probable  que  el  ácido  carbónico  que 
so  halla  disuelto  en  el  agua,  se  infiltre  por  la  tier¬ 
ra  y  entre  igualmente  por  las  raí  íes  en  la  circula¬ 
ción,  para  formar  sus  partos  sólidas.  Pero  esto 
no  está  demostrado  todavía,  y  no  queremos  dar 
una  hipótesis  por  una  verdad  ya  admitida. 

Algunos  autores  han  sentado  que  la  tierra  con¬ 
tenia  ácidos  y  sales  de  diversas  especies,  de  que 
se  formaban  combinaciones  titiles  á  la  vegetaciou; 
pero  esta  suposición  es  tan  gratuita,  que  no  me¬ 
rece  siquiera  que  se  detengan  á  examinarla  los 
que  conocen  las  primeros  elementos  de  la  quími¬ 
ca.  No  hay  tales  ácidos  ni  sales  vegetales  en  la 
tierra;  y  los  minerales,  incluso  el  nítrico,  están 
siempre  en  ella  combinados,  y  en  ella  se  forman 
los  diversos  ácidos  vegetales.  Ingenhouse,  con¬ 
ducido  por  la  analogía,  ha  esparcido  ácido  sulfú¬ 
rico,  muriático  y  nítrico  en  porciones  de  tierra  en 
que  después  ha  sembrado  diversas  semillas,  y  ha 
observado  que  han  nacido  en  menos  tiempo  que 
en  otra  tierra  igual  no  preparada,  y  que  las  plan¬ 
tas  eran  mas  vigorosas;  pero  estos  experimentos 
necesitan  y  merecen  confirmación. 

Sulfato  de  cal,  llamado  espejuolo,  piedra  de 
yeso,  yeso  crudo  ó  selenita  según  sus  diferentes 

estados. 

Sulfato  de  alumina  ó  piedra  alumbre. 

Sulfiuo  de  potasa,  tártaro  vitriolado  ó  «al  df> 

puobus.  ue 

Sulfato  de  sosa,  sal  de  Glauber  ó  Glaubero 

Sullato  de  magnesia  ó  sal  do  Epson,  de  Sedliz 
ó  do  la  higuera.  _  1  ’ 

Sulfato  de  bárita. 

Sulfato  do  cstroueiana. 

Los  sulfat°s  metálicos  se  llaman  vitriolos,  v 
son  los  siguientes: 

Sulfato  de  hieno:  vitriolo  verde,  vitriolo  de 
Marte:  caparrosa  veide,  que  calcinándola  se  vuel¬ 
ve  encarnada  y  se  llama  eolcotan. 

Sulfato  de  cobre:  vitriolo  de  Chipre  ó  vitriolo 
azul. 


Sulfato  de  zinc:  vitriolo  blanco  y  alambre  plu¬ 
ma,  cuando  cristaliza  en  hebras  blancas  y  sedo¬ 
sas  como  el  amianto. 

En  las  materias  animales  y  vegetales  hace  los 
mismos  efectos  que  el  fuego;  las  deseca,  las  arru¬ 
ga  y  casi  las  reduce  á  carbou;  cuaja  la  loche,  en¬ 
durece  casi  al  momento  la  clara  do  huevo;  enne¬ 
grece  y  espesa  los  aceites,  sean  crasos  ó.  esencia¬ 
les,  y  con  ol  tiempo  les  da  la  consistencia  y  pro¬ 
piedades  de  un  betún,  y  en  fin,  con  el  espíritu  de 
vino  produce  el  éter. 

El  ácido  sulfuroso  está  casi  siempre  en  estado 
de  gas  cuando  no  está  combinado.  Se  obtiene 
quemando  azufre  al  aire  libre,  aiecta  vivamente 
los  ojos,  las  narices  y  la  garganta  cuando  se  que¬ 
ma,  según  lo  vemos  por  la  impresión  que  nos 
causan  las  pajuelas  enoencidas;  no  es  propio  para 
la  combustión  ni  para  la  respiración,  y  por  eso  se 
emplea  el  azufre  en  polvo  para  matar  el  fuego 
cuando  se  prendo  en  el  cañón  de  una  chimenea. 
Sirve  para  quitar  las  manchas  de  fruta  en  los  pa¬ 
ñuelos  y  en  la  ropa  blanca  3'  para  blanquear  la 
seda  y  la  lana. 

Combinándolo  con  una  cantidad  mayor  de  oxí¬ 
geno,  se  vuelvo  ácido  sulfúrico. 

El  ácido  nítrico  es  la  combinación  de  setenta 
partes  de  oxígeno  y  treinta  de  ázoe;  y  como  el 
aire  nmosférico  es  un  compuesto  de  setenta  á 
setenta  y  dos  partes  de  oxígeno  y  veinte  á  vein¬ 
tidós  de  ázoe,  resulta  que  solo  se  diferencian  en 
las  diversas  proporciones  de  sus  principios  cons¬ 
tituyentes  y  en  su  diverso  estado  de  combinación, 
en  forma  de  líquido  en  aquel  y  en  el  de  gas  en 
este. 

El  ácido  nítrico,  mas  volátil  que  el  sulfúrico, 
de  un  color  amarillo  moreuo,  dejando  escapar 
continuamente  vapores  del  mismo  color,  ocupa 
el  segundo  lugar  entre  los  ácidos.  Dotado  de 
todas  las  propiedades  generales  de  los  ácidos, 
tiene  además  un  olor  particular  que  mueve  á  náu¬ 
seas;  destruye  enteramente  los  colores  Vegetales, 
pues  no  se  restablecen  como  cuando  los  "alteran 
otros  ácidos.  Guando  está  concentrado,  tiene 
un  sabor  fuertemente  agrio  y  corrosivo;  debilita¬ 
do  con  agua,  toma  el  nombre  de  agua  fuerte,  y 
muy  dilatado,  deja  en  la  boca  un  sabor  frió,  un 
poco  desabrido.  Inflama  por  sí  solo  los  aceites 
esenciales;  los  crasos  auxiliados  del  ácido  sulfúri¬ 
co,  y  con  el  espíritu  devino  forma  el  éter  nítrico. 

Mezclado  con  nieve  ó  hielo,  produce  un  frío 
tan  intenso,  que  hace  bajar  á  veintidós  grados  ba¬ 
jo  cero  el  termómetro  de  Reaumur.  Sus  diver¬ 
sas  combinaciones  nos  dan  los  compuestos  si¬ 
guientes: 

Nitrato  de  cal  ó  nitrato  de  dehcpiescente. 

Nitrato  de  potasa,  nitro  o  salitre. 

Nitrato  de  plata,  nitro  lunar,  piedra  infernal  ó 
de  cauterio. 

Y  en  fin,  los  nitratos  de  mercurio,  do  cobre, 
de  plomo  ó  saturnino,  de  estaño,  de  hierro  y  de 
todos  los  seini-metales. 
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El  ácido  t iiroso  es  el  mismo  ácido  nítrico  me¬ 
nos  cargado  de  oxígeno,  y  el  gas  nitroso  es  tam¬ 
bién  el  mismo  ácido  aun  menos  cargado. 

El  ácido  muriático  se  extrae  de  la  sal  común 
por  medio  del  ácido  sulfúrico.  Es  el  ácido  ma- 


dades.  Los  fosfatos  no  sirven  tampoco  de  nada 
en  las  artes;  el  fosfato  de  sosa  es  el  único  qu° 
como  purgante  se  empica  en  la  medicina. 

El  ácido  scbácico  6  adiposo  se  forma  en  la3 
grasas  animales  cuando  so  enrancian.  Es  muy 


riño  ó  espíritu  de  sal  de  los  antiguos,  el  disolven-  abundante  en  el  sebo  y  la  manteca;  v  aunque 
te  del  oro  y  de  la  platina  ó  platino.  Su  color  forma  sales  neutras  bien  caracterizadas  no  son  do 

utilidad  alguna. 

El  ácido  úrico  se  encuentra  en  la  orina  y  forma 
frecuentemente  cálculos  ó  piodras  en  la  vejiga- 
Se  llama  también  ácido  líthico. 

El  ácido  prúsico  existo  en  muchas  partes  de 
los  animales,  y  principalmente  en  la  sangre,  que 
es  de  donde  lo  extraemos.  Es  la  materia  coló¬ 
rente  del  azul  de  Prusia. 

El  ácido  múr.iro  so  encontró  primeramente  en 


Su 

debe  ser  cristalino,  aunque  casi  siempre  es  ama¬ 
rillento,  su  olor  picante  y  agradable,  pero  peli¬ 
groso.  Se  trasforma  en  gas  con  facilidad  y  se 
sobrecarga'fácilrnente  de  oxígeno,  en  cuyo  estado 
se  llama  ácido  muriático  oxigenado,  y  á  un  so¬ 
bre  oxigenado,  que  tiene  la  propiedad  de  destruir 
completamente  todos  los  colores  vegetales.  Es¬ 
ta  propiedad,  descubierta  por  Scheel  y  Bertbolet, 
ha  bocho  que  se  emplee  con  mucho  provecho  pa¬ 


ra  blanquear  los  tejidos  de  lino  y  algodón  y  para  el  azúcar  que  se  extrae  do  la  lecho,  y  ge  le  llamó 
limpiar  las  estampas  sucias.  Este  ácido  simple  en  consecuencia  ácido  saccholáctico;  pero  hoy  so 
destruye  igualmente  todos  los  miasmas  que  va-  extrae  do  todos  los  mucílagos  animales  y  vef'C- 
gan  en  la  atmósfera  ó  que  se  fijan  en  las  paredes  tales.  J  ° 

y  muebles  de  las  habitaciones,  de  los  establos,  etc. ,  |  El  ácido  fórmico  se  extrae  délas  hormigas 
y  por  eso  Guyton  Morveau  lo  emplea  para  fumi-  ¡  por  medio  de  la  ¿¡estilación  y  de  la  infusión.  °So 
gar  las  salas  de  los  hospitales,  las  cárceles  y  otros  aproxima  mucho  al  ácido  acético,  y  agregándole 
sitios  infestados  por  los  efluvios  animales  ó  vege-  azúcar  forma  una  limonada  muy  agradable, 
tales  mas  ó  menos  nocivos,  mas  ó  menos  agra¬ 
dables  al  olfato. 

Este  ácido,  combinado  con  la  potasa,  forma  el 
muriato  de  potasa  ó  sal  febrífuga,  de  Silvio;  con 
la  sosa,  el  muriato  de  sosa  ó  sal  común;  con  el 
amoniaco  el  muriato  de  amoníaco  ó  sal  amoniacal; 
con  el  antimonio,  el  muriato  conocido  con  el  nom¬ 
bre  de  manteca  de  antimonio ,  y  en  fin,  con  el  azo¬ 
gue  el  sublimado  corrosivo  y  otras  sales  diferen¬ 
tes  usadas  en  medicina. 

El  ácido  nitro— muriático  es  la  mezcla  de  estos 
dos  ácidos,  conocida  con  el  nombre  do  agua  re¬ 
gia  por  los  antiguos  químicos  y  empleada  para 
disolver  el  oro ,  la  platina  y  otros  metales  difíci¬ 
les  de  oxidar. 


Acidos  vegetales. 

La  naturaleza  nos  presenta  estos  ácidos  con 
caracteres  ciertos  que  muchas  veces  se  desenvuel¬ 
ven  por  sí  mismos,  y  en  muchas  sustancias  son 
principios  constituj’cntes  de  ellas. 

Los  ácidos  ó  sales  esenciales  vegetales  están 
á  veces  libres  y  casi  puros,  como  en  la  acedera 
en  la  aleluya,  el  tamarindo,  yerberos  ó  agracejo’ 
y  las  frutas  de  espino  llamadas  comunmente 


Acidos  animales. 

Estos  ácidos  están  diluidos,  ó  por  decirlo  así 
anegados  en  los  fluidos  animales;  circulan  con 
ellos,  y  mientras  están  en  una  justa  proporción 
se  conserva  el  equilibrio,  y  la  disolución  de  los 
alimentos,  su  digestión  y  su  precipitación,  siguen 
un  curso  arreglado.  Templan  la  efervescencia 
de  la  sangre,  de  la  bilis  y  de  los  demás  líquidos; 
son  indispensables  en  la  economía  animal,  y  con¬ 
servan  la  salud,  según  Hipócrates  y  los  médicos 
mas  célebres:  están  siempre  en  movimiento,  y 
cualquiera  causa  particular  los  detiene  y 

medida  °ri6ÍQan  bien  Pronto  diferentes  enfer' 

Pasemos  a  tratar  de  sus  especies. 

a  ¿i  l°fórico  que  se  extrae  por  la  com- 
mstmn  del  fosforo  con  el  oxígeno,  no  tiene  ningún 
,  lo  citamos  únicamente  porque  entra  como 
parte  constituyente  de  los  hJaos  jde  ]0S  animales 
y  se  le  cree  el  origen  de  algunas  de  sus  enferme- 


agrios:  limones,  naranjas,  cidras,  limas  y  toda  su 
familia;  y  en  fin,  la  cafía  miel  ó  la  caña  azúcar 
,  Estos  ácidos  están  por  lo  común  combinados  con 
1  un  poco  de  aceite  esencial,  que  es  quien  les  da  el 
olor  aromático  quo  tienen.  Para  obtenerlos  cris¬ 
talizados,  se  evaporan  casi  basta  la  consistencia 
de  jarabe  los  líquidos  que.  los  contienen,  bien 
sean  jugos  exprimidos  ó  purificados,  ó  cocimien¬ 
tos  vegetales  muy  cargados;  y  se  dejan  reposar  y 
cristalizar  poniéndolos  en  un  paraje  fresco. 

El  ácido  acético  es  muy  abundante  en  los  ve¬ 
getales.  So  forma  en  el  vino  expuesto  á  un  ca¬ 
lor  suave  en  vasijas  abiertas,  y  se  extrae  de  casi 
todas,  las  maderas  por  medio  de  la  destilación 
practicada  de  diversos  modos  bajo  el  nombre  de 
ácido  pyr o— mucoso,  pyro-leñoso  ó  pyro-tarta.ro- 
so.  El  es  quien  causa  la  picazón  ó  escozor  que 
se  siente  en  los  ojos  cuando  se  quema  lefia  ver¬ 
de,  y  por  él  también  se  disuelvo  ol  hollín  tan  rá¬ 
pidamente  en  los  cañones  de  hierro  de  las  chime¬ 
neas  expuestos  á  las  lluvias.  La  economía  do¬ 
méstica,  la  medicina  y  las  artes  hacen  de  él  mu¬ 
cho  uso,  y  forma  además,  combinado  con  dife¬ 
rentes  bases,  varias  sales  neutras.  Citaremos  las 
dos  principales,  que.  son  el  acetato  de  cobre ,  que  se 
vende  en  el  comercio  para  uso  de  la  pintura  ba- 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


43 


jo  el  nombro  de  verdete,  do  un  color  verde  azula¬ 
do,  y  el  acetato  de  j domo ,  mas  conocido  por  los 
nombres  do  extracto  ó  aziicar  de  saturno,  que  es 
muy  usado  en  la  medicina,  pero  que  debo  tratar¬ 
se  con  respeto,  porque  así  este  como  el  nuterior 
acetato,  son  unos  venenos  violentos  tomándolos 
iütoriormente. 

Acido  cítrico. 

Los  ingleses,  que  por  sus  relaciones  de  comer¬ 
cio  han  tenido  proporción  para  procurarse  el  zu¬ 
mo  de  limón  en  tanta  cantidad  como  desean,  se 
han  dedicado  mucho  a  la  elaboración  en  grande 
del  ácido  nitrito.  Los  experimentos  químicos 
de  Samuel  Porkcs  contienen  un  crecido  numero 
de  noticias  útiles  acerca  de  este  género  do  fa¬ 
bricación.  Sin  entrar  en  minuciosos  pormeno¬ 
res,  manifestaremos  lo  esencialmente  indispensa¬ 
ble  al  completo  suceso  do  esta  operación.  El 
zumo  de  limón,  en  el  momento  de  su  extracción, 
contieno  no  solo  ácido  cítrico,  sino  además  que  uu 
principio  extractivo  completamente  disuelto;  mu¬ 
cho  mucílago,  del  que  una  parte,  que  solo  se 
halla  en  suponsion,  enturbia  la  trasparencia  del 
líquido.  Si  se  saturase  inmediatamente  ,  esta 
parto  do  mucílago  se  mezclaría  en  un  todo  con 
el  citrato  de  cal  insoluble  y  llegaría  á  ser  un 
obstáculo  insuperable  para  la  purificación  del 
ácido.  Por  evitar  este  inconveniente  se  tiene  la 
costumbre  de  abandonar  el  zumo  á  sí  mismo  du¬ 
rante  algún  tiempo;  entonces  sufre  un  principio 
de  fermentación,  el  mucílago  se  posa  y  el  líquido 
se  clarifica.  Se  decanta  la  parte  superior,  después 
se  filtra  el  sedimento.  En  caso  de  que  el  zumo 
que  se  quisiera  tratar  fuese  preparado  do  mucho 
tiempo  y  que  no  so  tuviese  ninguna  garantía  de 
su  calidad,  seria  menester  hacer  algunos  ensayos, 
tomando  por  baso  los  datos  siguientes.  Pueden 
hacerse  estas  dos  suposiciones:  el  zumo  ha  sido 
diluido  en  agua  6  mezclado  cou  ácidos  extraños 
Darn  darle  mas  fuerza.  Si  es  verdadera  la  pri¬ 
mera  suposición,  se  encontrarán  en  el  zumo  una 
densidad  y  capacidad  de  saturación  menores.  El 
peso  específico  del  zumo  do  buena  calidad  varía 
de  un  1,0312  á  1,0625.  De  otra  parte  pode¬ 
mos  asegurarnos  de  su  grado  por  el  método  co¬ 
nocido  en  general  para  avaluar  la  fuerza  de  los 
¿cidos  y  haciendo  el  experimento  comparativo 
con  zumo  que  se  conozca  de  un  modo  cierto.  Con 
la  gegu“da  suposición  será  menester  reconocer  la 
presencia  de  los  ácidos  extraños,  que  no  pueden 
ser  sin°  ol  sulfúrico,  muriático,  nítrico  ó  acéti¬ 
co.  Es  fúcu.  probar  la  presencia  del  primero  por 
medio  del  nitrato  de  barita,  y  la  del  segundo  por 
medio  del  nitrato  de  plata,  porque  el  sulfato  de 
barita  y  el  muriato  de  plata  son  insolubles  hasta 
en  el '  ácido  nítrico  puro.  El  fraude  quedará 
pues  demostrado  si  ambos  reactivos  producen 
precipitados  que  resistan  á  esta  prueba.  Siendo 
solubles  las  combinaciones  de  los  ácidos  nítrico 


y  acético,  se  procederá  para  reconocerlas  como 
sigue:  se  saturarán  con  creta  el  zumo  para  ensa¬ 
yar  y  ol  do  comparación;  se  dejará  posar  el  citra¬ 
to  do  cal.  Si  el  primero  contiene  ácido  nítrico 
ó  ácido  acético,  la  sal  calcárea  soluble  que  so 
formo  comunicará  á  la  agua-madre  un  exceso 
]  do  deusidad:  la  comparación  de  los  dos  líquidos 
relativamente  á  la  densidad,  dará  luego  una  prue¬ 
ba  manifiesta  de  la  adición  supuesta. 

El  zumo  de  limón  que  se  quiera  usar,  habiendo 
sido  reconocido  do  buena  calidad,  deberá  tratar¬ 
se  por  el  método  do  Sehcele,  como  vamos  á  in¬ 
dicar.  Se  ceba  todo  el  zumo  en  un  cubo  de  ma¬ 
dera  blanca;  se  le  añade  creta  eu  corta  cantidad 
á  la  vez  y  lo  mas  igualmente  posible,  batiéndolo 
fuertemente  á  cada  adición;  concluida  la  satura¬ 
ción,  es  decir,  después  de  la  adición  do  cerca  de 
una  décima— sexta  parto  de  creta,  so  deja  reposar 
bastante  tiempo,  decantando  después  cou  sifones 
el  líquido  que  sobrenada.  Es  preciso  que  el  ci¬ 
trato  de  cal  que  queda  se  lave  y  bata  fuertemen¬ 
te  muchas  veces  cou  agua  caliente,  hasta  que  salga 
perfectamente  clara.  Para  obtener  uu  hermoso 
producto,  importa  mucho  que  esta  parto  de  la 
operación  sea  bien  hecha.  Cuando  el  citrato  de 
cal  está  bien  lavado,  se  pone  d  escurrir  por  algún, 
tiempo;  ou  seguida  se  diluye  cou  ácido  sulfúrico, 
eu  la  proporción  de  nueve  libras  do  ácido  con¬ 
centrado  por  diez  libras  de  creta  empleada;  pero 
como  el  estado  do  energía  de  este  ácido  seria  de¬ 
masiado  fuerte  y  destruiría  el  acido  cítrico,  es 
preciso  debilitarlo  con  tres  ó  cuatro  partes  de 
agua  autos  de  echarlo  sobro  el  citrato.  Si  la  mez¬ 
cla  del  agua  y  del  ácido  se  hace  al  momento  en 
que  so  debe  emplear,  la  reacción  es  de  tal  modo 
ayudada  por  el  calor  que  desarrolla  entonces,  que 
no  hay  necesidad  de  calentar  para  finalizar  la  des¬ 
composición.  Es  menester  tener  cuidado  en  no 
añadir  el  deido  sulfúrico  sino  en  pequeñas  por¬ 
ciones,  y  agitar  fuertemente.  ^  Si  no  se  operase 
así,  sucedería  que  las  partos  do  citrato  mas  in¬ 
mediatamente  expuestas  al  contacto  del  deido  se 
reunirían  con  masas  duras  impenetrables  al  líqui¬ 
do,  de  manera  que  una  parte  do  citrato  dejaría 
del  todo  de  ser  atacado.  Cuantío  se  presentase 
este  inconveniente,  se  deslciria  el  todo  en  una 
pequeña  cantidad  de  agua  y  se  pasaría  por  un  ta¬ 
miz  para  dividir  el  precipitado.  Si  se  lia  opera- 
|  do  bien,  entonces  pierde  la  mezcla  su  consisten¬ 
cia,  y  se  liquida  mas  y  mas  á  medida  que  se  aña¬ 
den  las  últimas  porciones  de  ácido.  La  causa  de 
esto  fenómeno  es  la  cohesión  que  toma  el  sulfato 
calcáreo  que  se  forma;  las  moléculas  de  esta  sal 
se  ponen  granujientas,  como  cristannas,  y  Se  se_ 
paran  del  líquido.  Cuando  se  lia  añadido  todo  el 
acido  se  abandona  la  mezcla  durante  algunas  ho¬ 
ras,  teniendo  cuidado  de  agitarla  de  tiempo  en 
tiempo.  ,  ,  .  _ 

Se  juzga  del  estado  ae  la  disolución  y  se  ve  si 
la  descomposición  ba  sido  completa,  filtrando  una 
pequeña  cantidad  del  líquido  que  sobrenada  para 
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ensayarlo  con  el  nitrato  de  bárita.  Si  el  preci¬ 
pitado  que  se  forma  no  so  disuelve  casi  ente¬ 
ramente  en  el  ácido  nítrico  puro  debilitado,  es 
evidente  que  queda  aun  gran  cantidad  de  acido 
sulfúrico  libre  y  que  en  consecuencia  la  descom¬ 
posición  no  ha.  sido  completa.  Estonces,  para  fa-  1 
vorecer  esta  descomposición,  se  echa  todo  en  una 
caldera  de  plomo  y  se  calienta  ligeramente.  Se 


grados  y  120  grados;  la3  extremidades  están  ter¬ 
minadas  por  cuatro  caras  trapezoidales  que  abra¬ 
zan  los  ángulos  sólidos.  Cristaliza  nlgunas  ve¬ 
ces,  pero  raramente,  en  agujas,  que  basta  disol¬ 
verlas  para  volver  la  cristalización  ú  su  forma  na¬ 
tural. 

Si  se  quiere  obtener  el  ácido  perfectamente' 
blanco,  se  le  debe  hacer  cristalizar  muchas  vc- 


haee  un  nuevo  ensayo,  y  si  se  obtiene  siempre  el  ces,  disolviendo  en  cada  una  los  cristales  en  la 


mismo  resultado,  no  se  debe  dudar  que  se  haya 
empleado  una  excesiva  proporción  de  ácido:  es¬ 
te  inconveniente  solo  se  puede  remediar  añadien¬ 
do  una  corta  cantidad  de  citrato  de  cal  y  dejan¬ 
do  verificar  la  reacción. 

Cuando  el  precipitado  del  ensayo  por  el  nitra¬ 
to  de  bárita  se  disuelve  casi  enteramente,  se  de¬ 
ja  reposar  la  mezcla  hasta  que  esté  bien  posado 
el  sulfato  de  cal;  en  seguida  se  decanta,  se  filtra, 
y  se  lava  el  residuo  muchas  veces  y  en  frío  para 
disolver  solamente  la  cantidad  menor  posible  de 
sulfato  de  cal. 

Cuando  se  ha  obtenido  así  todo  el  ácido  cítrico 
reunido  en  las  disoluciones,  solo  falta  evaporarlo 
para  obtenerlo  en  cristales,  lo  que  se  verifica  en 
vasos  de  plomo,  de  estafio,  ó  mejor  lebrillos  de 
asperón  (grés )  puestos  en  baño  de  maría:  es¬ 
te  último  método  es  muy  largo  pero  menos  ex¬ 
puesto  á  accidente.  Cualquiera  que  sea  el  me¬ 
dio  empleado,  la  concentración  puede  hacerse  rá¬ 
pidamente  hasta  la  reducción  de  §  del  líquido  á 
corta  diferencia.  Después  de  este  término,  de¬ 
be  ser  mas  lenta;  entonces  es  particularmente 
cuando  conviene  hacer  uso  del  baño-maría.  Se 
continúa  la  evaporación  hasta  que  se  observen 
pequeños  cristales  en  la  superficie  y  que  casi  to  - 
do  el  líquido  se  cubra  de  una  película.  Si  la  con¬ 
centración  se  hace  á  fuego  descubierto,  es  me¬ 
nester  quitar  prontamente  el  vaso,  porque  sin  es¬ 
ta  precaución  todo  se  carbonizaría  en  poco  tiem¬ 
po.  Si  la  concentración  no  so  hace  á  fuego  des¬ 
cubierto,  se  pueden  dejar  los  va  SOS  en  su  Jugar  J 
y  abandonarlos  al  reposo  por  espacio  de  tres  Ó 
cuatro  dias,  para  que  se  verifique  la  cristaliza¬ 
ción.  Cuatro  dias  á  lo  sumo  bastan,  pues  con 
mas  tiempo  la  cristalización  no  seria  por  esto  mas 
completa.  Se  ve  con  bastante  frecuencia  inter¬ 
rumpida  la  cristalización  por  la  presencia  de  una 
cierta  cantidad  de  citrato  de  cal,  retenido  en  di¬ 
solución  por  el  mismo  ácido  cítrico.  Por  esto 
se  añade  comunmente,  hacia  el  fin  de  la  evapora¬ 
ron,  una  cantidad  de  ácido  sulfúrico  dilatado  en 
nUe  favorece  su  separación.  Esta  adición 

rl“v-  cuidando 


menor  agua  posible,  y  dejando  reposar  las  diso¬ 
luciones  ó  filtrarlas  antes  de  evaporarlas. 

Cuando  las  aguas-madres  están  agotadas  y  no 
dan  mas  cristales,  es  preciso  dilatarlas  en  agua, 
saturarlas  con  creta,  lavar  el  citrato  obtenido  y 
operar  lo  mismo  que  sobre  un  nuevo  zumo  de 
limón. 

Según  Aikin,  se  acelera  la  cristalización  aña¬ 
diendo  una  corta  cantidad  de  alcohol  en  las  di¬ 
soluciones  concentradas. 

160  libras  de  zumo  de  limón  de  buena  calidad, 
dan  18  litros  do  citrato  de  cal,  del  que  se  obtie¬ 
nen  10  litros  de  ácido  cítrico  blanco. 

Los  prácticos  han  observado  que  era  menester 
menos  creta  para  saturar  el  zumo  de  limón  pre¬ 
parado  do  mucho  tiempo,  y  que  una  porción  do 
esta  creta,  ó  á  lo  menos  de  la  cal  que  constitu¬ 
ye  la  base,  quedaba  en  el  líquido  en  estado  do 
raalato  ó  de  acetato  calizo.  En  este  caso  no 
convendría  añadir  la  cantidad  de  ácido  sulfúrico 
calculada  con  arreglo  á  la  proporción  de  creta 
empleada  en  la  saturación.  Será  mucho  mejor 
entonces,  para  no  desecar  todo  el  citrato,  tomar 
algunos  gramos,  calcinarlos  fuertemente  en  un 
pequeño  crisol  abierto,  pesar  el  residuo,  para  co¬ 
nocer  la  cantidad  de  cal  obtenida  ó  inferir  la 
proporción  de  ácido  sulfúrico  quo  se  ha  de  em¬ 
plear  para  la  totalidad. 

Acido  oxálico. 


debe 

una 


algunas  horas,  para  que  e\  sulfato  pueda  preci¬ 
pitarse.  en  estas  adiciones  sucesivas  se  pone 
un  ligero  exceso  de  ácido  sulfuró00?  Ia  cristaliza¬ 
ción  se  verifica  mejor.  los  primeros  cristales 
son  romboides,  bien  naanifies¿os  y  frecuentemen- 
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En  las  artes  se  consume  una  gran  cantidad  de 
ácido  oxálico,  principalmente  en  las  fábricas  de 
telas  pintadas,  en  donde  se  emplea  como  reserva , 
es  decir,  como  medio  para  destruir  el  mordiente 
sobre  las  partes  en  que  no  se  quiere  que  impri- 
ma  el  color  y  en  las  que  es  preciso  conservar  al 
eji  o  sii  primera  blancura.  Sirve  igualmente 
para  avivar  algunos  colores  y  para  destruir  las 
manchas  de  robín  sobre  diferentes  telas. 

En  Suiza,  los  fabricantes  de  telas  pintadas  ex¬ 
traen  el  ácido  oxálico  de  la  sal  de  acederas  con¬ 
tenida  en  muchas  especies  de  oxalis  para  esta 
extracción  se  descompone  la  sal  de  acedera  por 


Repetirse  algunas  veces,  cuidando  á  cada  ^  ^  cn,eui3i«» 

dc  SasPendeiC  la  evaporación  por  espacio  de  el  acetato  de  plomo,  y  el  oxalato  de  "plomo  que 

resulta  por  el  ácido  sulfúrico.  ge  disuelve  en  12 

á  15  partes  de  agua  hirviendo  50  kilogramos  de 
sal  de  acedera;  de  otra  parte,  se  disuelven  en  frió 
1509  de  acetato  de  plomo;  se  mezclan  poco  á  po¬ 
co  ambas  disoluciones  y  S8  agitan  muy  fuerte- 


„  ,  -“mestos,  j  — r"w,K'ü  —  se  aa-itan  muy  merte- 

rombSí611  P  r,foí°rad°S;  los  Plan0S  de  est0S  se  de->an  Posar  er*  seguida  un  tiempo  su- 

es  se  jun  n  en  anguios  de  cerca  de  60  J  ficiente  y  se  decanta  el  líquido;  después  se  lav¡ 
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el  pozo  cuatro  ó  cinco  veces:  cuando  el  precipi¬ 
tado  no  contiene  ya  ninguna  sustancia  extraña, 
bo  echa  en  barreños  ó  cubas  de  asperón  y  so  tra¬ 
ta  con  ácido  sulfúrico  dilatado.  Para  la  propor¬ 
ción  de  sal  indicada,  se  emplean  379,50  de  ácido 
sulfúrico  á  66  grados  que  se  deslien  en  5  á  6 
partes  de  agua,  y  para  aprovechar  el  calor  do  es¬ 
ta  mezcla,  no  se  verifica  hasta  el  momento  y  se 
ocha  inmediatamente  sobre  el  oxalato  de  plo¬ 
mo.  El  todo  ha  do  revolverse  por  largo  tiempo 
y  en  diferentes  veces.  Cuando  se  juzga  que  la 
operación  está  terminada,  se  decanta  de  nuevo  y 
so  lava  el  residuo  con  agua  caliente,  hasta  que 
las  lociones  no  sean  áoidas.  Desde  luego  so  reú¬ 
nen  todos  los  líquidos  y  se  hacen  evaporar  hasta 
que  tomen  un  poco  do  consistencia  y  vuelvan  co¬ 
mo  viscosos;  entonces  se  apartan  del  fuego,  y  se 
obtiene  por  enfriamiento  el  ácido  oxálico  crista¬ 
lizado  en  agujas  quo  so  entrelazan. 

Cien  partos  do  sal  de  acederas  do  buena  calidad 
dan  por  esto  procedimiento  75  de  acido  oxálico. 

.Podemos  también  procurarnos  este  ácido  ha¬ 
ciéndolo  artificialmente  por  el  método  de  Ber-r- 
mann.  Mr.  Chaptal  aconseja,  en  su  Química  apli¬ 
cada  á  las  artes,  que  se  tomen  nueve  partes  de 
ácido  nítrico  común  sobro  una  parte  de  azúcar 
mezclarlo  todo  y  someterlo  á  la  acción  del  ca¬ 
lor.  La  acción  es  en  este  caso  do  las  mas  vivas- 
so  desprende  una  considerable  cantidad  do  vapo¬ 
res  nitrosos  y  so  forma  ácido  oxálico  en  gran 
abundancia. 

También  se  puedo  emplear,  en  lugar  do  azú¬ 
car,  cualquiera  otra  materia  animal,  poro  parti¬ 
cularmente  almidón.  El  proceder  que  Mr.  Ro- 
biquet  dice  haberle  salido  perfectamente  bien,  es 
el  siguiente:  toma  24  libras  de  fécula,  que  repar¬ 
te  on  muchas  retortas  tubuladas  colocadas  en  ba¬ 
ño  do  arena  común.  Se  echan  72  libras  do  áci¬ 
do  nítrico  del  comercio;  so  dejan  obrar;  presto 
so  disuelvo  el  almidón,  la  descomposición  co¬ 
mienza,  y  se  desprende  en  mucha  abundancia  gas 
nitroso.  Cuando  la  acción  ha  terminado,  se  aña¬ 
den  24  libras  de  ácido  nítrico,  y  se  calienta  li¬ 
geramente;  de  nuevo  aparecen  vapores  rutilantes, 
y  se  mantiene  un  calor  moderado  mientras  hay 
reacción.  Se  ocha  en  seguida  el  líquido  en  le¬ 
brillos  para  dejarlo  cristalizar;  así  se  obtiene  por 
el  primer  rosultado  cerca  de  5  libras  de  ácido 
oXálico;  luego  so  reúnen  las  aguas-madres,  se  las 
calienta  y  se  las  añaden  24  libras  do  ácido  nítri¬ 
co  en  muchas  voces.  Este  segundo  procedimien¬ 
to  da  cerca  de  dos  libras  ocho  onzas  do  cristales. 
Se  reitera  la  misma  operación  con  las  aguas- 
madres  tercera  y  cuarta  vez:  ol  producto  total 
en  ácido  oxálico  purificado  equivale  á  uu  poco 
mas  de  la  mitad  de  la  fécula  empleada,  y  el  áci¬ 
do  nítrico  gastado  es  igual  al  séxtuplo.  La  pu¬ 
rificación  que  se  hace  experimentar  al  ácido  oxá¬ 
lico  consiste  en  una  simple  disolución  y  cristali¬ 
zación,  para  quitarle  acido  nítrico  de  que  se  ha¬ 
lla  impregnado. 


Acido  muriático  (hidroolórieo). 

La  preparación  en  graude  do  esto  acido  data 
do  los  primeros  tiempos  do  la  fabricación  por  ex¬ 
tracción  do  la  sosa  de  la  sal  marina.  No  habla¬ 
remos  de  los  varios  procederes  quo  se  han  em¬ 
pleado  y  que  cu  el  dia  estáu  casi  generalmente 
desusados,  pasando  inmediatamente  a  la  desetrip- 
oiou  del  aparato  perfeccionado  llamado  de  ios  ci¬ 
lindros  de  hierro  colado. 

Supongamos  un  horno  construido  para  veinte 
cilindros,  cuyas  dimensiones  scrau:  diámetro,  50 
centímetros;  grosor,  3  centímetros.  El  metal  do 
estos  cilindros  debe  ser  muy  homogéneo  y  su 
grueso  muy  uniforme,  para  evitar  dilataciones 
desiguales  quo  les  hariau  hender.  Aunque  el 
mismo  horuo  contenga  estos  veinte  cilindros,  es¬ 
tán  dispuestos  por  pares,  cada  uno  de  ellos  con 
su  bÓYoda  y  su  hogar.  Es  útil  que  todas  las  par¬ 
tes  do  estos  cilindros  sean  calentadas  por  igual, 
para  que  sea  simultánea  la  descomposición  de  la 
sal  y  para  que  los  ácidos  no  los  ataquen  tanto. 
(¿Veta.  El  hierro  colado  es  tauto  monos  atacado 
eu  cuanto  se  calieuta  mas  fuertemente  y  el  aci¬ 
do  sulfúrico  contiene  meuos  agua  ) 

La  mayor  parte  de  los  fabricantes,  con  el  ob¬ 
jeto  do  economizar  combustible  en  la  construc¬ 
ción  de  estos  hornos,  oponen  á  la  llama  on  su  tra¬ 
yecto  tantos  estorbos  como  pueden,  obligándola 
a  dar  mu.  vos  giros  al  exterior  de  los  cilindros: 
esto  es  mal  sistema  y  no  presenta  ni  auu  la  eco¬ 
nomía  quo  se  busca,  porque  los  conductos  csíre- 
¡  olios  haoeu  demasiado  lenta  la  extracción,  se  obs¬ 
truyen  por  otra  parte  con  bastante  prontitud  por 
el  humo  que  en  ellos  se  condensa,  y  que  se  que¬ 
mada  últimamente  en  un  paso  mas  libre;  la  des¬ 
composición  de  la  sal  operada  desigualmente  es 
menos  perfecta,  y  los  cilindros  son  mucho  mas 
fuertemente  alterados.  Es  pues  muy  importan¬ 
te  quo  el  calor  sea  general,  igualmente  distribui¬ 
do  y  activo  á  discreción.  Es  menester  para  esto 
que  la  llama  pueda  rodear  enteramente  todo  el 
cuerpo  del  cilindro;  es  conveniente  hacerla  cir¬ 
cular  después  debajo  de  la  bóveda,  entre  ella  y 
los  cilindros,  para  que  se  deposite  una  parte  de 
su  calórico  antes  de  escaparse  por  la  chimenea. 

Cada  cilindro  está  cerrado  por  las  dos  extre¬ 
midades  con  un  disco  del  mismo  metal  de  3  cen¬ 
tímetros  de  grueso  y  del  diámetro  interior  del 
cilindro,  que  penetra  adentro  y  so  apoya  sobre 
un  pequeño  encaje  circular.  Estos  discos  tienen 
al  exterior  un  puño  también  de  hierro  colado  y 
una  punta  de  cebolla  inclinada  de  fuera  á  dentro 
que  se  coloca  en  la  parte  superior  del  disco  tiara 
introducir  el  ácido  de  un  lado  y  de  otro  para  ’Jhin 
tar  el  tubo  de  vidrio  ó  de ^speron  que  conduce" 
al  condensador.  (El  mismo  declive  de  estas  ce¬ 
bollas  es  necesario  de  un  cabo,  para  que  el  ácido 
sulfúrico  se  introduzca  fácilmente,  y  del  otro  v>a- 
ra  que  pase  en  menor  cantidad  en  los  recipientes 
durante  la  destilación.)  El  primer  cilindro  Co’„ 
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raunica  por  medio  de  un  tubo  curvo  con  un  fras¬ 
co  bitubulado,  cuya  segunda  tubulura  envia,  por 
un  tubo  también  encorvado,  el  gas  no  condensa- 
do  á  otro  frasco;  este  segundo  recibe  igualmente 
el  gas  desprendido  del  segundo  cilindro,  y  envia 
por  una  tercera  tubulura  y  un  tubo  encorvado,  el 
gas  no  condensado  de  estos  dos  primeros  á  otro 
tercero,  que  recibe  asimismo  el  gas  desprendido 
del  tercer  cilindro,  y  así  consecutivamente  hasta 
el  último  frasco,  que  recibiendo  el  gas  escapado 
de  todos  los  demás  y  el  que  se  desprende  del  úl¬ 
timo  cilindro,  remite  todo  el  gas  que  no  conden¬ 
sa  á  una  segunda  fila  del  mismo  número  de  fras¬ 
cos  (una  veintena) ,  en  donde  pasa  sucesivamente 
del  uno  al  otro  hasta  su  completa  condensación. 

Es  útil  que  la  primera  serie  de  frascos  esté 
enteramente  sumergida  en  agua,  que  se  renueva 
solamente  entrando  por  la  parto  inferior  en  la 
cuba  que  la  contiene,  por  la  extremidad  en  que 
se  halla  el  último  frasco,  y  sale  caliente  por  la 
otra  extremidad  de  la  parte  superior  del  dicho 
depósito.  El  ácido  muriático  mas  puro  se  reco¬ 
ge  en  la  segunda  serie  do  frascos;  c!  condensado 
en  la  primera  contiene  siempre  un  poco  de  áci¬ 
do  sulfúrico,  y  algunas  veces  sulfato  de  sosa  y 
muriato  do  hierro.  En  todos  los  frascos  es  pre¬ 
ciso  poner  agua  pura  hasta  la  mitad  de  su  capa¬ 
cidad,  la  que  absorverá  tres  quintos  de  su  peso 
de  gas  ácido  muriático. 

Estando  todo  dispuesto  así,  se  cargan  los  ci¬ 
lindros  de  sal  común  (80  kilogramos  de  ácido 
cada  uno);  se  embarra  con  arcilla  el  obturador  ó 
disco  de  hierro  fundido,  se  enciende  el  fuego,  y 
se  echa  el  ácido  sulfúrico  á  66  grados,  en  la  pro¬ 
porción  de  80  por  ciento  de  sal:  si  se  emplease 
ácido  sulfúrico  á  64  grados  (es  mas  fácil  de  con¬ 
centración  y  descompone  mejor  la  sal),  seria  me¬ 
nester  83  kilogramos,  25  por  100  de  sal  común. 

El  fuego  debe  encenderse  vivamente,  poro  dis¬ 
minuido  luego  que  empieza  la  destilación;  en  se¬ 
guida  se  continúa  moderadamente  hasta  que  el 
desprendimiento  disminuya;  entonces  se  calienta 
fuertemente  para  acabar  la  descomposición,  se 
desembarra  el  obturador  para  sacar  el  sulfato  de 
sosa  y  volver  á  comenzar  otra  operación.  Esto 
sulfato  debe  ser  blanco,  uniforme,  no  ha  de  pre¬ 
sentar  en  su  factura  sal  común  no  descompuesta; 
da  de  208  á  410  por  100  de  sulfato  de  sosa  cris¬ 
talizado.  El  acido  muriático  debe  ser  entonces  de 
25  grados.  Se  saca  por  medio  de  sifones  de  vi¬ 
drio;  se  coloca  en  grandes  botellas  de  asperón  de 
cerca  de  60  litros  de  capacidad,  embaladas  den¬ 
tro  dobles  cestas  con  paja. 

Acid°  nítrico  (agua  fuerte)  — Fabricación 
J,l! r  los  nuevos  yproccd'i'flvien.sot - 

Antiguamente  el  ácido  nítrico  se  fabricaba,  y 
se  fabrica  todavía  en  algUll0S  jugares,  descompo¬ 
niendo  el  nitro  por  la  arciua  en  retortas  de  as¬ 
perón,  llamadas  bombas ;  l0a  residuos  de  esta  des¬ 


tilación  se  aprovecharon  después  para  la  fabrica¬ 
ción  del  alumbre. 

Después  so  verificó  la  descomposición  del  nitro 
dentro  de  estas  mismas  retortas  ó  dentro  de  retor¬ 
tas  de  vidrio, empleando  en  ella  el  ácido  sulfúrico; 
posteriormente  se  ha  sustituido  el  hierro  fundido 
al  asperón,  y  á  la  forma  de  retortas  la  de  calderas. 
Este  aparato,  que  también  lia  sido  casi  general¬ 
mente  abandonado,  era  el  mismo  que  describimos 
en  el  artículo  del  ácido  muriático;  se  componía 
de  seis  calderas  en  dos  hileras,  puestas  sobre  una 
misma  hornilla,  con  seis  fogones  distintos;  esta¬ 
ban  cubiertas,  embarradas  y  comunicaban  por 
medio  de  tubos  de  asperón  con  una  serie  de  7  á 
8  botellas,  llamadas  botijones.  En  algunas  fábri¬ 
cas  todavía  so  emplea  este  procedimiento,  que 
tiene  muchos  inconvenientes. 

El  hierro  fundido  es  tanto  menos  atacable,  ya 
por  el  ácido  sulfúrico,  ya  por  el  nítrico  ó  immu- 
tico,  en  cuanto  es  mas  fuertemente  calentado; 
las  coberteras  y  los  bordes  superiores  de  las  cal¬ 
deras  que  se  encontraban  fuera  de  la  acción  del 
fuego,  eran  mas  fuertemente  atacadas,  y  esta  al¬ 
teración  causaba  al  fabricante  un  doblo  daño:  el 
gastado  de  los  vosos  es  mas  considerable,  y  el  aci¬ 
do  nítrico  descomponiéndose  con  el  hierro,  da 
origen  al  ácido  nitroso,  y  no  solamente  esta  des¬ 
composición  hace  perder  ácido  nítrico,  sino  que 
también  cuesta  mucho  la  rectificación  para  sacar 
el  ácido  nitroso  condensado,  y  que  colora  al  áci¬ 
do  nítrico  en  amarillo  ó  en  rojo.  No  siendo  la 
temperatura  bastante  elevada  ó  bastante  igual, 
el  nitrato  de  potasa  no  se  descompone  tan  com¬ 
pletamente  como  con  el  procedimiento  siguiente: 
En  el  aparato  do  las  calderas,  los  residuos  con¬ 
tienen  aun  ácido  nítrico,  y  su  adherencia  al  fon¬ 
do  de  las  mismas  es  tan  fuerte,  que  los  operarios 
solo  los  quitan  com  mucho  trabajo,  y  peligrando 
de  hender  al  hierro  fundido  con  los  repetidos'  <ml- 
pes  de  escoplo  que  se  ven  obligados  á  darle:  esto 
trabajo  es  todavía  mas  penoso  por  el  calor  que 
se  sufro  cuando  las  operaciones  se  suceden  rápi¬ 
damente,  como  sucede  por  lo  común. 

La  superficie  calentante  (es  decir,  aquella  qUe 
el  calor  debe  atravesar  para  llegar  á  Ja  mezcla 
contenida  dentro  estas  calderas),  siendo  menos 
grande  que  la  que  presentan  los  cilindros,  la  ope¬ 
ración  en  el  primer  caso  es  mas  larga,  la  acción 
menos  general,  empleamos  en  ella  mas  combus¬ 
tible,  etc. 

El  aparato  que  debemos  proferir  á  este  se 
compone  lo  mas  comunmente  de  cuatro  cilindros 
en  una  misma  hornilla,  que  comunican  por  tubos 
con  tres  ó  cuatro  hileras  de  frascos,  cuyas  dos 
primeras  están  sumergidas  en  agua.  Los  tubos 
adaptados  inmediatamente  á  los  cilindros,  deben 
ser  do  vidrio.  (Es,  sin  embargo,  útil  colocar 
entre  el  tubo  de  añadidura  de  hierro  colado  y  el 
tubo  de  vidrio,  un  canutito  de  asperón,  comun¬ 
mente  de  la  longitud  de  \2  ó  15  centímetros 
para  preservar  al  tubo  de  vidrio  de  un  fuerte  ca- 
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lor.)  So  haco  uso  de  tubos  de  vidrio  eu  la  par¬ 
te  inmediatamente  adaptada  á  los  cilindros,  para 
observar  el  color  de  los  gnses  que  pasan  por  ellos; 
este  es  un  indicador  del  curso  de  la  operación: 
los  demás  tubos  pueden  ser  de  nsperoh.  Se  pue¬ 
de,  del  mismo  modo  quo  en  la  fabricación  del  áci¬ 
do  muriático,  emplear  para  combustible  turba, 
lefia  ó  carbón  de  tierra,  según  que  las  localida¬ 
des  presenten  á  un  precio  barato  uno  de  estos 
combustibles,  y  atendiendo  á  las  siguientes  in¬ 
fluencias:  la  turba,  dando  menos  calor  en  uu  vo¬ 
lumen  igual,  exige,  para  producir  el  mismo  efec¬ 
to  calorífico,  un  espacio  mas  considerable  en  el 
hogar,  y  la  leña  exige  en  la  cbimenea  una  aspi¬ 
ración  menor  que  el  carbón  de  tierra. 

Las  proporciones  que  se  lian  de  emplear  son: 
nitrato  de  potasa,  1 00;  ácido  sulfúrico  á  66  gra¬ 
dos,  60:  si  empleásemos  (como  lo  practican  al¬ 
gunos  fabricantes)  ácido  sulfúrico  no  concentra¬ 
do,  seria  menester  SO  en  lugar  do  60.  El  ácido 
sulfúrico  que  sale  do  las  chimeneas  de  plomo, 
cuesta  menos  caro,  es  verdad;  pero  la  economía 
que  nos  proponemos  en  este  caso  es  ilusoria:  efec¬ 
tivamente,  el  ácido  nítrico  que  se  obtiene  así,  es 
menos  puro,  contiene  menos  ácido  real,  y  la  al¬ 
teración  de  los  cilindros  es  mucho  mas  considera¬ 
ble;  en  fin,  es  menester  mas  combustible  para 
volatilizar  mas  agua,  y  estos  inconvenientes  com¬ 
pensan  superabundantemente  la  economía  que  se 
buscaba. 

Autes  de  emplear  el  nitrato  do  potasa,  convie-  • 
ne  asegurarse  de  su  grado  de  pureza;  este  cono¬ 
cimiento  debe  también  determinar  la  elección  y 
el  precio  dol  salitre  que  se  halla  en  el  comercio. 
Además  de  esto,  como  en  todos  los  estados,  el  de 
comercio  contiene  siempre  sales  extrañas,  y  par¬ 
ticularmente  muriatos  de  potasa,  de  cal  y  de  mag¬ 
nesia,  que  son  igualmente  descompuestos  por  el 
ácido  sulfúrico,  y  dan  cloro  y  ácido  nitroso;  es 
menester,  para  purificar  tanto  como  sea  posible 
el  salitre  do  estas  sales,  tratarle  por  tres  lociones 
sucesivas  y  con  poca  agua  (formando  el  total  do 
ella  solo  cerca  de  cuatro  centesimos  do  su  peso), 
la  que  se  echa  por  débiles  lociones  sobre  esta  sal 
colocada  en  tolvas  cuya  forma  es  una  pirámide 
cuadrangular  truncada:  debe  haber  tres,  para  que 
las  disoluciones  escurridas  pasen  de  la  una  á  la 
0tra  y  se  saturen  completamente  do  las  sales  ex¬ 
trañas:  el  agua  pura  sale  al  último.  En  esta  ope- 
racion  nos  proponemos  purificar  el  nitrato  de  po¬ 
tasa,  disolviendo  la  menor  cantidad  posible.  Cuan¬ 
do  se  ha  escurrido  bien  en  las  tolvas,  se  toman 
0s  dos  tercios  de  la  altura  del  nitro  que  se  halla 
en  ellas,  dejando  de  nuevo  escurrir  el  fondo.  So 
colocan  en  cada  cilindro  S5  kilogramos  de  acido 
sulfúrico  á  G6  grados.  Se  tapan  todas  las  jun¬ 
turas  del  apai’a*°  c°n  arcilla,  quo  se  vuelve  á  cu¬ 
brir  con  tierra  vegetal  mezclada  con  excremento 
de  caballo;  la  primera  tierra  aluminosa  es  inata¬ 
cable  por  el  ácido,  y  la  segunda  cubierta  de  tier¬ 
ra  arcillosa,  preservando  á  la  primera  por  su  hu¬ 


medad  y  su  ligazón  con  el  excremento,  la  impide 
de  henderse.  El  calor,  como  se  ha  dicho,  debe 
ser  muy  igual  y  el  fuego  conducido  lentamente. 
Se  conoce  quo  la  opevaciou  se  adelanta  cuando 
los  vapores  se  vuelven  mas  rojos,  y  por  último, 
está  terminada  cuando  ellos  cesan  enteramente  de 
ser  visibles;  entonces  couvieuc  uu  último  grado 
de  fuego  muy  vivo  para  acabar  de  desprender  to¬ 
do  el  gas.  Se  desembarra  y  so  quita  fácilmente 
el  sulfato  de  potasa  por  medio  de  alicates  de  hier¬ 
ro.  El  ácido  eondensado  en  las  primeras  bote¬ 
llas  es  el  menos  puro;  pero  puede  emplearse  sin 
rectificación  para  fabricar  el  ácido  sullúrico  por 
el  procedimiento  moderno:  el  contenido  en  la 
segunda  hilera  y  parto  do  la  tercera,  contiene  run¬ 
cho  ácido  nitroso,  que  se  separa  hirviéndolo  en 
retortas  de  vidrio;  so  suspendo  esta  ligera  ebulli¬ 
ción  luego  quo  el  ácido  se  lia  blanqueado,  y  pa¬ 
sa  al  comercio  en  este  estado:  debe  señalar  3t> 
rados  en  el  areómetro  de  Bautué.  Todo  el  áei- 
o  débil  eondensado  en  las  últimas  botellas,  se 
coloca  en  la  operación  siguiente  en  lugar  de  agua, 
cu  la  primera  ó  segunda  hilera.  Siempre  debe¬ 
mos  pouer  nueva  agua  en  la  última  hilera  de  bo¬ 
tellas,  pava  que  la  condensación  se  vevique  com¬ 
pletamente. 

Acido  pirole/ioso  ( acético ,  procedente  de  la  des¬ 
tilación  de.  la  le?ia). — Purificación. 

(nota  de  m.  berzelius.) 

Por  medio  del  carbón  animal,  se  pueden  muy 
fácilmento  quitar  al  ácido  piroleñoso  los  últimos 
vestigios  de  aceite  empireumático  qne  aun  contie¬ 
ne.  En  algunos  experimentos  que  he  practica¬ 
do  á  este  objeto,  he  hallado  quo  el  carbón  que  se 
obtiene  como  rosiduo  en  la  fabricación  del  azul 
do  Prusia  después  de  la  extracción  del  hidrocia- 
uato  ferrurado  de  potasa,  goza  á  un  alto  grado 
de  la  propiedad  de  purificar  el  ácido  piroleñoso; 
que  para  despojar  a  este  enteramente  de  su  acei¬ 
te  empireumático,  basta  echarle  uua  muy  pe¬ 
queña  porción  de  este  carbón,  agitar  y  filtrar  en 
seguida  el  ácido.  He  dilatado  con  agua  el  áci¬ 
do  así  purificado  basta  que  ba  tenido  el  grado  de 
acidez  del  vinagre  común,  sin  que  se  hayan  ma¬ 
nifestado  de  nuevo  ni  el  olor  ni  el  gusto  empi- 
reumáticos.  So  sabe  que  la  sal  de  asta  de  cier¬ 
vo  purificada  por  la  destilación  con  el  carbón,  se 
pone  oscura  al  cabo  de  algún  tiempo,  porque  el 
aceite  empireumático  no  se  ha  destruido,  sino 
solamente  rectificado  por  el  carbón.  para  ase_ 
gurarme  de  que  no  sucedería  lo  mismo  al  ácido 
piroleñoso  purificado  del  modo  que  acabo  de  in¬ 
dicar,  dejó  este  ácido  en  una  botella  mal  tapada 
durante  cinco  meses  sin  tocarla;  al  cabo  de  este 
tiempo  le  examine  con  escrupuloso  cuidado,  y  n0 
pude  descubrir  la  menor  señal  de  empireuma. 
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llama  do  un  árbol,  arbusto,  mata  ó  planta 
vivaz,  que  sin  separarla  de  la  madre  se  cubre  en 
parte  de  tierra  para  que  ecbe  raíces  en  la  parte 
enterrada  y  forme  un  nuevo  pié. 

Esta  operación  tiene  por  objeto  multiplicar 
ciertos  vegetales,  cuyas  cualidades  titiles  ó  agra¬ 
dables  no  se  propagan  por  medio  de  las  siembras; 
los  que  no  dan  buenas  semillas  y  los  que  tardan 
mucho  en  criarse  sembrándolos. 

La  teoría  de  esta  operación  se  reduce  á  obli¬ 
gar  á  las  ramas  por  medio  de  la  humedad,  del 
calor,  de  una  tierra  preparada,  de  incisiones  y  de 
ligaduras,  á  echar  raíces  y  á  formar  nuevos  indi¬ 
viduos,  dotados  de  las  mismas  cualidades  que  sus 
madres. 

Los  vegetales  ofrecen  mas  ó  menos  dificultad 

en  multiplicarse  por  acodos,  y  esto  es  lo  que  ha  _  _ _ 

obligado  á  los  cultivadores  á  emplear  diferentes  placen  los  que  se  les*" quitan. 


entierran  estas  ramas,  cuidando  de  no  lastimarlas 
ni  romperlas,  y  dejando  fuera  su  parte  superior, 
que  se  cortará  á  cinco  ó  seis  pulgadas  de  la  tierra 
para  que  la  savia  se  vea  obligada  á  arrojar  raí¬ 
ces.  La  primera  camada  de  tierra  con  quo  se 
llene  la  hoya  lia  de  ser  de  la  superficie  revuelta 
con  céspedes,  hojas  secas,  y  acabada  do  llenar 
con  la  tierra  que  se  ha  sacado  de  olla,  pisándola 
para  asentarla  y  que  conserve  la  humedad.  No 
conviene  dejar  en  la  cepa  madre  ramas  perpen¬ 
diculares,  porque  la  tendencia  de  la  savia  á  subir 
perpendicularmente  le  baria  abandonar  los  aco¬ 
dos  y  se  perderían;  y  para  que  la  cepa  no  arro¬ 
je  otros  nuevos,  conviene  aporcarla  con  cuatro  ó 
seis  pulgadas  de  tierra. 

Estos  apodos  tardan  dos  años  y  á  veces  mas 
en  :  rraigar.  Se  espera  á  que  se  verifique,  y 
entonces  se  separan  de  la  cepa,  dejándola  descu¬ 
bierta,  para  que  arroje  nuevos  brotes,  que  roem- 


métodos  para  lograr  el  objeto.  Vamos  á  expo¬ 
nerlos  comenzando  por  los  mas  sencillos. 

El  acodo  mas  sencillo  consiste  en  amorillar,  es 
decir,  en  arrimar  tierra  contra  una  mata  de  piés 
nuevos  de  árboles  ó  de  arbustos.  Ordinariamen¬ 
te  se  emplea  para  formar  las  morillas  una  tierra 
húmeda  y  crasa  para  que  conserve  la  humedad 
por  mucho  tiempo.  So  da  á  las  morillas  una 
altura  igual  ú  corta  diferencia,  á  su  base  se 
aprieta  contra  los  tallos  y  so  alisa  y  afirma  la  su¬ 
perficie  para  que  no  se  formen  grietas  y  conser¬ 
ve  por  mas  tiempo  su  frescura. 

Cuando  importa  mucho  el  buen  resultado  de 
los  acodos  y  cuando  las  plantas  exigen  una  tier¬ 
ra  mas  mullida  ó  mas  húmeda,  se  forma  con  cua¬ 
tro  tablitas  una  especie  de  reducto  ó  cajón  sin 
fondo  al  derredor  del  pié;  se  llena  de  tierra  á 
proposito  para  el  objeto,  se  cubre  con  una  capa 
do  musgo  de  dos  pulgadas  de  grueso  y  se  riega 
cuando  es  necesario. 

La  estación  mas  conveniente  para  estos  aco¬ 
dos,  que  no  exigen  ninguna  otra  operación,  es  á  fi¬ 
nes  de  invierno,  cuando  la  tierra  está  bien  pene¬ 
trada  de  la  humedad.  En  el  otoño  se  reconocerá 
si  las  ramas  han  echado  bastantes  raí ceB  para  po- 


Cuando  se  quiere  reponer  las  marras  ó  faltas 
de  una  viña,  ó  renovar  las  cepas  viejas  por  esto 
medio,  se  abren  hojas  grandes  en  que  so  entier¬ 
ran  los  sarmientos  de  las  viejas.  Cuando  se  on- 
tierra  la  cepa  entera,  dirigiendo  los  sarmientos 
á  llenar  las  faltas,  se  llama  ec/uir  de  cabeza:  hun¬ 
dir  cuando  se  acodan  uno  ó  mus  sarmientos  y 
cuando  se  hunde  un  sarmiento  corto  y  que  no 
llega  al  claro  6  falta  que  ha  de  llenar,  á  fin  de 
concluir  la  operación,  al  año  siguiente  en  que  el 
brote  que  haya  arrojado  le  habrá  dado  la  longi¬ 
tud  necesaria,  se  llama  bobear. 

Los  jardineros  y  floristas  usan  mucho  del  mé¬ 
todo  de  multiplicar  los  árboles  y  plantas  por  aco¬ 
dos,  amorillándolas  en  el  otoño  en  los  climas 
cerrados  y  terrenos  secos  y  en  primavera  en  los 
setentrionales  y  muy  biimedos.  Las  ramas  acodal 
das  de  esta  manera  se  pueden  sacar  para  poner" 
los  en  criadero  pasado  el  primer  año,  si  han 
echado  bastantes  raíces;  y  si  no,  so  dejarán  por 
otro  año  mas. 

Además  do  las  vides  y  frutales,  se  multiplican 
de  esta  manera  diversos  árboles  grandes  de  som¬ 
bra,  como  el  plátano,  tilo,  ete.,  muchos  arbustos 
y  inatas  exóticas  que  no  dan  semilla  en  nuestro 


hasta  el  año  siguiente 

La  multiplicación  por  mugrones  ó  barbados, 
conviene  á  los  árboles  y  arbustos  cuyos  tallos  tie¬ 
nen  mas  consistencia  que  los  antecedentes  y  ne¬ 
cesitan  de  una  operación  mas  para  brotar  raíces. 
Esta  operacion  eg  ]a  ¿e  tenderlos,  enterrarlos  y 
acodarlos  en  vez  de  deiarles  su  dirección  natural 
como  á  las  anteriores. 

Este  método,  tan  sencillo  como  económico, 
es  el  que  se  empiea  bienal’  los  claros,  si  no 
son  muy  grandes,  en  l08  montes  tallares.  Cuan¬ 
do  o  orillas  de  un  claro  hay  árboles  con  ramas 
vigorosas  y  flexibles,  se  abren  hoyas  de  cosa  de  un 
pie  de  profundidad,  en  las  cuales  se  tienden  y  se 


derlas  separar  do  la  cepa,  en  cuyo  caso  se garran-  clima  y  solamente  se  propagan  por  esto  medio 
carán  y  se  trasplantaran;  pero  si  no,  se  dejaran^  El  tercer  modo  de  acodares  por  incisión  v'«n 

emplea  en  loa  claveles  para  obligar  á  los  brotes 
a  que  echen  raíces. 

No  hay  época  general  ni  fija  quo  marque  el 
tiempo  en  que  se  han  de  separar  los  acoda  do 
los  piés  viejos,  porque  esta  operación  dependo 
del  estado  de  las  raíces  que  estos  hayan  echado- 
pero  vale  mas  esperar  a  separarlos  después  del 
invierno,  que  apresuraise  demasiado;  porque 
cuantas  mas  raíces  tenga  el  acodo  mas  segura¬ 
mente  prenderá. 

El  mismo  método  se  puede  emplear  para  las 
ramas  de  los  árboles  que  no  arraigan  con  facili¬ 
dad  plantándolas.  Para  forzarlas  á  formar  repul¬ 
go,  Se  ha  de  hacer  lo  siguiente: 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


49 


A  fines  de  invierno  ó  antes  de  la  savia  del 
mes  de  agosto,  se  eligen  las  ramas  que  se  lian  de 
acodar;  so  mide  con  la  vista  ó  do  otra  manera  la 
parte  de  estas  ramas  que  ha  de  enterarse  y  la  que 
lia  do  formar  el  codo  cuando  so  haya  de  acodar. 
En  esta  parto  una  ó  muchas  ligaduras  bien  apre¬ 
tadas,  á  igual  distancia  unas  de  otras,  ó  en  espi¬ 
ral  con  la  misma  cuerda  y  que  ocupo  muchas 
pulgadas  de  largo;  pero  la  de  abajo  será  siempre 
circular,  fija  y  mas  apretada  que  las  otras.  Estas 
ligaduras  permanecerán  así  duraute  la  savia  de 
la  primavera  y  la  de  agosto,  si  no  ha  bastado  la 
primera  para  producir  un  buen  repulgo. 

I  oda  especie  do  árboles  y  plantas  do  tallos  vi¬ 
vaces  pueden  ser  acodados;  pero  muchos  echan 
raícos  con  mas  facilidad  que  otros,  como  son  los 
arboleB  cuyos  brotes  penetran  mas  fácilmente  la 
corteza,  y  entonoess  estos  brotes,  que  hubieran  si¬ 
do  rama  do  fruto  6  de  madera  expuestos  al  aire, 
se  convierten  en  raíces  cuando  los  eutierran.  Se 
dirá  en  su  lugar,  que  Hales  y  otros  muchos  an¬ 
tes  y  después  de  él  han  arrancado  árboles  c^ms 
ramas  han  enterrado  y  han  hecho  que  sus  raíces 
formasen  la  copa,  y  que  estos  árboles  han  pre¬ 
valecido  á  pesar  de  la  trasposición  de  sus  par¬ 
tes. 


Las  plantas  de  tallos  articulados,  como  los  cla¬ 
veles,  las  cañas,  etc.,  se  acodan  con  mucha  fa¬ 
cilidad.  Comencemos  por  los  acodos,  á  cuyo 
éxito  se  opone  menos  la  naturaleza,  cuyos  tallos 
favorecen  también  la  operación. 

Todas  las  plantas  de  tallos  articulados  tienen 
un  repulgo  en  su  articulación,  cubierto  con  una 
ó  dos  hojas  que  le  sirven  de  ligamento.  Este 
repulgo  facilita  la  salida  y  extensión  do  las  raí¬ 
ces.  El  clavel  nos  servirá  de  ejemplo  para  esta 
operación. 

En  el  nudo  del  tallo  que  se  ha  de  plantar  so 
cortan  las  dos  hojas  con  un  corta-pluma  ti  otro 
instrumento  do  hoja  fina  y  bien  afilada;  se  hace 
una  cortadura  horizontal  en  el  tallo  sobro  el  nu¬ 
do,  que  penetre  hasta  la  mitad  de  su  diámetro  ó 
grueso,  y  desde  la  distancia  do  aquel  nudo  á  otro 
so  hace  una  incisión  perpendicular  al  oentro,  como 
do  cinco  á  odio  líneas  do  profundidad,  que  no 
netro  hasta  la  incisión,  hecha  horizontalmento  oñ 

el  nudo.  _  u 

flechas  las  incisiones,  se  abre  uno 

ña  de  doce  á  veinticuatro  líneas  de  profundidad" 
(fainos  de  claveles  expuestos  en  tiestos  ó  en 
e!  suelo),  se  mcl, na  suavemente  el  tallo  en  la 
hoya,  y  -  una  orqmlla  pequeña  para  man¬ 
tenerlo  en  e«  a  posición.  Se  debe  tener  mucho 
cuidado  con  d  as  partes  no  se  reúnan,  sino  que 
queden  sepan1  >■  y  lormen  entre  sí  un  ángulo 
igual.  Este  espacio  vacío  se  llena  de  tierra,  á 
fin  de  que  las  dos  partes  no  se  puedan  juntar;  se 
llena  después  la  hoya  con  ]a  tierra  de  que  ya  he¬ 
mos  hablado,  y  se  tiene  mucho  cujciaq0  con  qUo 
el  tallo  que  nazca  conserve  una  dirección  perpen¬ 
dicular;  lo  cual  se  consigue  fácilmente  arriman» 


I  dolé  tierra.  Ultimamente,  se  aprieta  la  tierra 
I  con  la  mano,  se  riega  todo  y  se  deja  á  la  sombra 
¡  por  algunos  dias. 

;  Acostúmbrase  generalmente,  después  de  lie- 
¡  dios  los  acodos,  á  cortar  todas  las  puntas  de  las 
hojas  de  los  brazos  acodados.  La  experiencia  ha 
probado  que  esta  supresión  no  les  es  perjudicial; 
pero  no  creo  que  sea  absolutamente  necesaria. 
Para  autorizar  este  método  hacen  el  razonamien¬ 
to  siguiente.  La  sustracción  do  la  punta  de  las 
hojas  impide  que  chupen  tanto  y  hace  refluir  há- 
¡  cía  el  repulgo  la  savia  que  hubieran  absorvido; 

1  estas  hojas  perecen  al  cabo,  y  el  lugar  que  ocu¬ 
paban  sirve  luego  para  formar  el  pié  de  la  plan¬ 
ta.  En  esto  caso  los  jugos  del  tallo  matriz  son 
los  úuieos  que  mantienen  el  acodo,  y  las  hojas 
1  no  sirven,  ó  sirven  muy  poco  para  absorver  la 
humedad  del  aire  y  los  principios  que  este  con¬ 
tieno.  Sin  embargo  de  estas  dudas,  la  experien¬ 
cia  de  todos  los  países  prueba  que  los  acodos  pre¬ 
valecen  maravillosamente  eon  esta  operación. 

Comunmente  so  elige  para  acodar  los  claveles 
el  tiempo  en  que  hau  dejado  ya  do  dar  flores;  y 
esta  época  conviene  á  todos  los  países  templa¬ 
dos  donde  liay  seguridad  de  que  los  acodos  pue¬ 
dan  arraigar  antes  del  invierno,  porque  en  dicha 
estación  arrojarán  raíces  sin  precauciones  extraor¬ 
dinarias;  poró  en  los  países  muy  frios  conviene, 
al  contrario,  hacerlos  antes  que  florezcan,  no  aco¬ 
dando  los  tallos  que  so  suben  para  florecer.  En 
los  países  del  Mediodía  no  se  puedo  hacer  esta 
operación  hasta  un  mes  después  de  pasadas  las 
flores,  á  fin  de  evitar  los  grandes  calores,  y  como 
la  vegetación  continúa  aun  por  mucho  tiempo, 
pueden  los  acodos  arraigar  bien  antes  de  que 
entre  el  invierno. 

La  tierra  que  se  emplea  para  los  acodos  debe 
ser  sustanciosa,  menuda  y  suave,  para  quo  absor- 
va  fácilmente  la  humedad  y  la  conserve  por  mu¬ 
cho  tiempo.  Para  esto  es  muy  bueno  el  manti¬ 
llo  ó  estiércol  pasado,  cuDi’iendo  después  la  su¬ 
perficie  con  una  capa  ligera  de  musgo,  de  serrin 
de  paja  menuda  ó  de  tamo  que  la  conserve  fresca 
7  Ia  preserve  de  que  le  den  de  lleno  los  rayos  del 
sol  Para  mantener  siempre  húmeda  la*  tierra 
do  los  acodos,  se  ha  propuesto  colocar  á  su  Jado 
una  vasija  con  agua,  en  la  cual  se  mete  la  punta 
de  una  torcida  de  lana,  y  se  hace  que  la  otra 
punta  descanse  sobre  la  maceta  en  que  está  el 
acodo. 

La  estación  mas  favorable  para  hacer  estos 
acodos  os  por  la  primavera,  ouando  la  savia  está 
á  punto  de  comenzar  á  moverse,  porque  así  lo¬ 
gra  de  dos  épocas  favorables.  La  primera  es  la 
subida  de  la  savia,  que  encontrando  en  su  paso 
d  la  extremidad  de  la  rama  podada  una  herida 
considerable,  la  cioatriza  y  forma  mamilas  que 
después  se  vuelven  raíces,  en  la  parte  en  que  no 
hay  solución  do  continuidad.  La  segunda  épo¬ 
ca  es  la  de  la  savia  descendente.  Cuando  al  vol¬ 
ver  esta  hacia  las  raíces  se  encuentra  con  la  por- 
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él,  colocando  la  parto  ligada  á  un  tercio  de  la  al¬ 
tura  del  saco.  Estando  este  bien  cosido  se  llena, 
de  tierra  hasta  la  parte  superior  que  queda  al  des¬ 
cubierto,  y  so  tiene  cuidado  con  que  la  rama 
ocupe  el  centro  del  saco.  Dispuesto  así  el  aco¬ 
do,  se  riega  y  se  cuida  como  los  que  están  en 
tiestos  ó  embudos. 

Cada  uno  de  estos  acodos  tiene  sus  ventajas  y 
sus  inconvenientes:  de  manera  que  no  es  posible 
dar  á  ninguno  la  preferencia  absoluta,  y  todavía 
menos  determinar  la  especie  de  árboles  á  que 
deben  aplicarse:  al  cultivador  inteligente  toca 
combinar  las  circunstancias,  la  especie  de  árbo-  i 
les  que  trata  de  acodar,  su  vigor,  la  localidad  y 
el  país  de  donde  son  originarios 

Concluimos  esto  artículo  indicando  que  hay 
también  acodos  serpentarios ,  que  se  llaman  aquo- 
llos  que  so  practican  con  ramas  flexibles  y  lar¬ 
gas,  y  principalmente  con  sarmientos,  que  entran 
y  salen  varias  veces  en  la  tierra  y  que  echan  raí¬ 
ces  por  todas  las  yemas  enterradas,  y  brotes  pol¬ 
las  que  están  al  descubierto;  y  acodos,  en  fin.  en 
arco  ó  pabellón ,  practicados  principalmente  cun 
las  ramas,  que  tienen  la  particularidad  de  no 
prender  sino  por  sus  cogollos  enterrados,  forman¬ 
do  un  arco  con  la  parte  que  queda  al  descu¬ 
bierto. 

ADOBO. 

Con  partes  iguales  de  vinagre  y  agua  se  cortan 
las  cebollas  en  rebanadas  con  perejil,  ajo,  sal  ¡ 
y  pimienta.  Cuando  se  quieran  adobar  legum¬ 
bres  para  freir,  como  escorzonera  y  apio,  so  omi¬ 
te  el  ajo  y  la  cebolla.  También  so  puede  ado-  I 
bar  con  aceite  y  con  la  misma  sazón.  Háeesc 
igualmente  del  modo  siguiente:  Se  deslie  mante¬ 
ca  en  una  cazuela,  se  añaden  zanahorias  y  una 
cebolla  picada  menudamente,  con  la  cantidad  su¬ 
ficiente  de  pimienta,  sal,  ajo,  laurel  y  perejil;  se 
humedece  el  todo  con  agua  ó  caldo  y  una  terce¬ 
ra  parto  de  vinagre,  pasándolo  después  que  haya 
cocido  por  un  cedazo.  También  se  pueden  ado¬ 
bar  todas  las  carnes  que  quieran  freirsc. 

Adobo  de  cabrito. 

meclioncs 
c^c  adobo 
ramillete, 

do;  se  añaden  cortezas  de  tociuo,  y  se  cuece  to¬ 
do  á  faeg0  lento  por  espacio  de  cinco  ó  seis  ho¬ 
ras.  Cuando  esta  en  su  punto  se  sacará,  y  se 
sirve  con  una  salsa  de  pimienta,  y  aun  con  salsa 
picante  hecha  con  el  mismo  cocido  pasado  por 
tamiz. 

Adobo  ele  pavo. 

Lo  que  quede  de  un  pavo  después  de  haberle 
cortado  en  trozos  medianos,  debe  ponerse  en  un 


ge  mecha  el  cuarto  de  cabrito  con 
o-rucsos;  se  pono  luego  en  una  vasija 
con  cebollas,  ajos,  tomillo,  laurel,  un 
cal  y  especias,  y  se  le  echa  tanto  vine 


adobo  cocido;  so  escurro,  y  se  pone  en  pasta  para 
freirlo  y  servirlo  rodeado  de  perejil. 

Adobo  cocido. 

Será  esto  de  carne,  cuando  con  los  mismos  aro¬ 
mas  que  para  el  cocido  simple  de  que  acabamos 
de  hablar,  so  añade  el  caldo  preparado  con  carne 
y  vino  blanco  ó  tinto,  el  que  no  debe  tener  mas 
que  una  hora  do  cocimiento.  Será  do  vigilia 
cuando  en  lugar  de  caldo  no  se  eche  sino  agua, 
y  aun  en  lugar  de  caldo  se  puede  hacer  uso  del 
vinagre  ó  del  agraz. 


AGALLA. 


Historia  natural  y  botánica. 

Por  poco  acostumbrado  que  esté  cualquiera  á 
considerar  atentamente  los  diferentes  fenómenos 
que  ofrece  la  naturaleza  en  el  reino  vegetal,  ha¬ 
brá  advertido  muchas  veces  unas  excrecencias 
singulares,  pegadas  á  las  hojas,  ramas  y  troncos 
de  algunas  plantas  y  árboles,  conocidas  con  el 
nombre  genérico  de  agallas. 

Nada  hay  indiferente  en  la  naturaleza  para  el 
filósofo;  sus  extravíos  mismos  ó  lo  que  nos  pare¬ 
ce  serlo,  son  siempre  dignos  de  su  atención.  La 
población  innumerable  de  insectos  que  vuelan, 
que  se  arrastran  y  quo  viven  sobro  las  plantas 
para  sustentarse  do  sus  diferentes  partes,  elige 
por  lo  común  en  ellas  su  sepulcro.  Su  vida  se 
pasa  royendo  la  sustancia  vegetal:  unos  se  cons¬ 
truyen  un  retiro  para  sufrir  en  él  sucesivamente 
todas  sus  metamorfosis;  mientras  que  otros  in¬ 
móviles,  por  decirlo  así,  cu  el  lugar  donde  nacen 
ó  donde  los  han  depositado  sus  madres,  se  ocu¬ 
pan  únicamente  en  roer  y  chupar.  En  todo  es¬ 
te  tiempo  el  sitio  quo  ocupan  ou  la  planta  expe¬ 
rimenta  una  enfermedad  particular  que  la  hace 
crecer  extraordinariamente  y  produce  tubérculos 
en  quo  se  encierran  estos  insectos  y  donde  hallan 
á  un  mismo  tiempo  casa,  sustento  y  seguridad. 
A  proporción  que  estos  insectos  sacan  de  las 
plantas  el  alimento  necesario,  ensancha  la  cavidad 
interior  de  los  tubérculos,  se  hacen  mas  gruesos  y 
mas  sólidos.  Las  agallas  contienen  algunas  ve¬ 
ces  una  sola  cavidad,  donde  se  anidan  muchos 
insectos,  como  en  la  agalla  del  grosellero,  formada 
por  los  pulgones;  otras  veces  tienen  muchas  ca¬ 
vidades  pequeñas  que  se  comunican  entro  sí,  co¬ 
mo  en  la  agalla  de  la  zarza;  pero  en  algunas,  co¬ 
mo  cn  la  agalla  en  figura  de  manzana  que  se  f0r_ 
ma  en  la  encina,  en  la  del  cardo  hemorroida  en 
la  cabelluda  del  escaramujo,  etc,,  se  notan  mu¬ 
chas  celdillas  separadas  todas  entre  sí  por  medio 
de  tabiques:  el  número  de  estas  celdillas  no  es 
siempre  igual,  algunas  veces  no  tiene  mas  que 
tres  ó  cuatro,  y  otras  pasan  de  ciento:  en  fin,  hay 
agallas  que  únicamente  tienen  una  sola  cavidad 
ocupada  por  un  s°t°  msecto,  que  vive  allí  en  la 
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mas  completa  soledad  hasta  el  momento  do  su 
trasformacion. 

Las  agallas  varían  también  mucho  en  la  for- 
ma,  el  grueso,  la  consistencia  ó  su  diferente  te¬ 
jido;  las  mas  comunes  son  redondas,  y  la  mas  co¬ 
nocida  de  todas  y  do  que  se  hace  mas  uso,  es  la 
agalla  que  nos  viene  de  Levante,  de  Trípoli,  do 
bmirna  y  de  Alcpo;  cuya  textura  y  tejido  es  al¬ 
gunas  veces  tan  compacto  y  sus  fibras  tan  fuer¬ 
tes,  que  excede  en  dureza  ¡i  las  mejores  maderas. 
Otras  veces  son  mas  gruesas  y  redondas,  con  la 
textura  esponjosa,  como  la  agalla  del  roblo  y  del 
quejigo.  Su  figura  ha  hecho  dar  á  otras  el  nom¬ 
bre  de  agallas  do  grano  de  uva  ó  de  grosella  de 
pepita,  etc.  Algunas  imitan  á  las  frutas  en  su 
textura  esponjosa  y  acuosa  y  están  chupetadas  al¬ 
gunas  veces  como  las  frutas  que  mas  nos  agra¬ 
dan  por  su  colorido:  estas  mismas  tienen  muchas 
veces  manchas  amarillas  y  rojas,  y  la  sustancia 
de  algunas  es  tan  analoga  á  la  do  las  frutas,  quo 
se  ha  intentado  hacer  de  ellas  el  mismo  uso.  Se- 

dePniS¡n0ri  VIafros>  ®e  veaden  en  el  mercado 
de  Constantinopla  agallas  do  salvia,  y  so  hallan 

en  el  monte  de  &an  Mauro,  cerca  do  París,  aga- 
nneln«ynra  iCStrC  dü  h«dhura  de  inanzaía, 

que  los  aldeanos  las  comen  y  las  hallan  gustosas- 
licaumur  dice  que  las  ha  probado  y  les  ha  en¬ 
contrado  un  sabor  aromático,  análogo  al  olor  de 
la  planta;  pero  desconfía  do  qU0  estas  agallas 
consigan  verse  colocadas  entre  las  buenas  faltas 
.  ijU,t.ie  las  aSallas  esféricas,  unas  están  pegadas 
inmediatamente  a  la  parte  de  la  planta  que  las 

rwdXSa1' df  “f°‘*mo"to  *?  ™- 

ofreoen;  basta  advor*  qm  I?  P,rodaM“>“s 
finca,  lisa  hasta 1,  qucEcaumur  ]Iam™““' 
la::;lflgU?  í  a\achofai  que  se  hallan  igual- 

fomidad  e»  clía»  J  >>>  «on- 

Estos  monstruos,  fruto  do  nn.°  ^U0  ^as  produce, 
da,  toman  mil  formas  accidéntalos^-*11?101*  v¡c5a- 
tes  muchas  veces  de  la  causa  quo 
do.  ur  las  agallas 
una  parte  de  la  planta  condensada  é  hinchada 
especies  de  varices  como  las  agallas  del  sau¿é 
y  do  las  hojas  de  la  mimbrera;  otras  veces  el  cuer¬ 
po  de  la  agalla,  duro  y  sólido,  que  está  sembrado 
y  erizado  do  largos  filamentos  ó  fibras  despren¬ 
das  unas  de  otras,  como  las  agallas  cabelludas 

número1  °tras  ?stá“  íbrmadas  de  un  gran 

unas  sobre°  0SCatnas  imbricadas,  ó  que  montan 

pencas  de  ?°m,°  laS  tejf  en  lmtcjado  «  las 
de  picos  y  espiní facbofas5  otraa  estan  erizadas 
hechura  de  hongo’,  °£as  S0U  ram°SaS;  etras  de 

Todas  las  partes’ de  <i‘  ,  ,  i 

cir  agallas  cuando  sol,  I’}?”1113  l>u?d® 

h»y  sobre  las  hojas,  C'ld“s  Por, 33 
’  pezones,  los  tallos,  las 


ramas  nuevas,  los  brotes,  las  raíces,  los  botones, 
las  flores,  eu  fin,  aun  sobre  los  frutos. 

.  Es  bastante  verosímil  que  la  especie  do  insecto 
m huya  mucho  sobre  la  especie  do  agalla,  princi¬ 
palmente  para  que  sea  leñosa,  esponjosa,  cabe- 
lhi'l.i,  etc.;  pero  la  forma  exterior  es  enteramen¬ 
te  electo  do  la  vegetación  de  la  planta. 

liaste  registrar  una  agalla  pura  juzgar  con  has- 

CfKriit  i.]  ..I  .  í  .  1* ...  I  !  *  1  '  °  .-i» 


tantc  seguridad  si  est  t  babitai 


no  agujero  alguuo,  os  serial  cm  ,,uu  iUS  iasotlw 
que  la  lian  originado  están  aun  moorrados  en  su 
interior;  pero  si  en  su  superficie  se  percibo  uno 
o  varios  agujeros,  sc  debe  inferir  que  los  insectos 
han  sufrido  sus  trasiurmacioues  y  hau  salido  ya 
de  ella.  Si  no  contentándose  cou  registrarla  por 
lucra,  so  parto  la  agalla  cou  un  cuchillo,  uo  so 
dejara  do  hallar  en  su  interior  uuo  ó  muchos  in¬ 
sectos,  según  el  numero  de  celdillas;  y  según  el 
tiempo  cu  que  sc  haga  la  prueba,  so 'hallarán  es¬ 
tos  insectos,  ó  bajo  su  primera  forma,  ó  bajo  la 
do  ninfas  ó  de  crisálidas  que  se  han  de  conver¬ 
tir  en  moscas  do  dos  ó  de  cuatro  alas,  quo  os  lo 
mas  común,  ó  cu  escarabajos  ó  cu  mariposas. 
De  consiguiente,  partiendo  agallas  de  diferentes 
especies  antes  del  tiempo  do  las  trasformacio- 
nes,  so  encontrara  on  ellas  gusanos,  unos  cou  la 
cabeza  escamosa  y  dientes  ó  garfios  y  s¡u  piernas; 
Otios  Bill  piernas  m  cabeza  escamosa;  falsas  oru¬ 
gas  o  gusanos  de  mas  de  diez  y  seis  patas,  dis- 
tribuidas  de  diverso  modo  que  las  de  las  orugas; 
en  lm,  verdaderas  orugas.  Como  los  pulgones  y 
una  especie  de  chinche  produce  también  agallas, 
so  hallarán  bajo  su  primitiva  forma. 

-i ,  ay,  aoadas  °iou  la  figura  do  vejigas,  sobro  el 
o  no,  la  cornicabra  y  el  álamo,  producidas  por 
I  gones;  y  otras  semejantes  á.  estas  sobre  ol  tilo 
qm.  piovienen  do  gusanos  y  que  sc  vuelven  mos- 
as  <jcm  d?s  :das;  b>s  gusanos  rojizos  quo  produ¬ 
cen  también  moscas,  ocasionan  en  la  hoja  do  la 
retama  agallas  pequeñas,  redondas  y  picudas:  los 
gusanos  amarillos  que  so  transforman  cu  moscas 
con  dos  alas,  forman  sobre  los  brazos  de  las  zar¬ 
zas  agallas  las  cuales  es  preciso  no  confundir  con 
las  cabelludas;  una  chinche  produce  la  agalla  que 
Sa  q  °.on  b,s  foros  del  tcucrio  camedrio, 
y  deTa^'in'of .que  croc?u  en  las  hojas  del  sauce 
se  trasforma  dusn’  ^0ütacQen  una  falsa  oruga  que 
cuatro  alas.  LaVdm  una. mosca  pequeña  con 
con  una  fruta  redonda  dc  G,lipre  parc- 

tienen  la  figura  y  C1  grueso'  de ™  ***? 
da  y  una  verdadera  oruga  habita  ?  f°S<? 
terior;  sobro  las  hojas  del  ava  *  5U  oabldad  in,' 
gunas  agallas  parecidas  al  hueso^  eucue"t1ran  a¡‘ 
go  menos  llanas  y  un  poco  nv»  d°  Una  1  ’  ^7 

cardo  hemorroidal  produce  nn  Pu!1)fciaSudn3-  ,E1 

celdillas  donde  están  almVl  a"alla  °°Q  mUChaS 
*  convierten  en  moscas  *  unos  gusanos  que 

terrestre  las  produce  tambieu^unque  redondas, 
gusanos  se  vuelVeQ  m0SCaJs  de  euatr0’ 


ib 

eñal 


•v  ó  no.  Si  uo  tie- 
que  los  insectos 
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No  hay  vegetal  que  contenga  mayor  cantidad 
do  agallas  ni  tanta  variedad  de  ellas,  como  la  en¬ 
cina  y  sus  especies;  so  ven  sobre  todas  sus  partes 
sin  excepción;  sobre  las  hojas  las  hay  en  figura  de 
hongos,  producidos  por  gusanos  que  se  vuelven 
moscas  con  dos  alas,  otras  quo  son  redondas  es¬ 
tán  pegadas  solamente  en  una  de  las  caras  do  la 
hoja,  y  ambas  caras  han  contribuido  á  la  forma¬ 
ción  do  otras,  las  cuales  son  el  producto  de  un 
gusano  que  se  convierte  en  mosca  de  cuatro  alas; 
otras  pendientes  de  un  pezón,  tienen  el  color  y  la 
torma  de  un  grano  de  grosella;  y  como  muchas 
11  ai  80  encuentrau  adherentcs  n  las  candeli- 
as  y?  ^as  flores  de  la  encina,  parecen  racimos  de 
grosella:  su  sustancia  interior,  aunque  sólida,  está 
nena  de  agua  como  la  de  muchas  frutas;  en  el 
centro  tienen  una  cavidad  bastante  esférica,  que 
contiene  un  gusanito  blanco  que  con  el  tiempo 
se  convierte  en  una  ninfa  blanca  ó  morena  y  al 
f,n  u°a  m°Rcluita.  negra  con  cuatra  alas;  otras 
»°.  as,  ,  estas  están  pegadas  contra  la  parto  in¬ 
terior  de  las  hojas  y  parecen  exactamente  botones 
pequeños  de  chaleco:  entro  ellas  las  hay  amari- 
entas,  rojizas  en  parte,  enteramente  rojizas  y  de 
un  hermoso  color  rojo:  están  habitadas  por  gusa¬ 
nos  pequeños  que  en  la  primavera,  y  algunas  veces 
en  octubre,  se  convierten  en  moscas.  Por  poco 
que  so  examinen  las  hojas  de  este  árbol  ó  sus 
tu  otes  tiernos,  se  descubrirán  otras  agallas  mucho 
mas  pequeñas  y  no  menos  vistosas,  parecidas  á 
una  campanilla  o  á  aun  cubilete,  verdes  y  con  los 
bordes  de  un  hermoso  color  do  carmín:  la  cavidad 
“S  °CUpada  P°r  un  gusano  pequeño,  que  está 
•  b.  rí°, otra . vez  c°n  una  producción  muy  seme- 
ín  tG  aj-a  cobertera  de  una  olla,  con  su  botoncito 
en  medio  para  agarrarla.  Sobre  las  yemas  del 
oble  se  encuentran  con  bastante  frecuencia  ami- 
Por  Sl*  redondez,  su  dureza  y  sus  colores, 
u“as  bohtas  madera  amarillenta;  mu¬ 
ñas  de  ellas  están  a  veces  apiñadas  y  deben  su 
rigen  a  moscas  de  cuatro  alas  y  una  especio  de 
co  a.  También  se  hallan  sobro  el  roble  unas  ¡iga- 
as  gruesas  que  parecen  unos  verdaderos  nudos, 
anto  mas  que  son  leñosas  y  muy  duras;  contienen 
muchas  celdillas  y  cada  una  de  estas  un  gusanito 
blanca,  que  por  abril  ,e  trasforma  en  una Z 
quita  morena  con  cuatro  alas.  Las  aoal  ™  T  r 
gura  de  manzana,  eme  ti‘Pnn«  agalla.s  de  fi- 

yemas  del  roble  contienen  f  asien*;o  en  ^as 
¿illas,  do  donde  salen  no  i  le,n  mUchas  cel' 

con  cuatro  alas.  ‘LamTne!  mCS  í  flio,  mos?f 
antes  de  abrirse  sus  £ v Z  ^  -  \  °  r°ble 

taladrado  por  un  agEorodnndT  88  VeCeS 
-  „ii0  fc>ujero  redondo  que  va  a  parar 

a  una  agalla  peqUea  CQü  treSj  ^  ó 

ce  illas,  en  3  se  alojan  otros  tantos  gusanos, 
que  daran  en  lo  sucesivo  moscas  con  cuatro  alas. 

7?e  e»tos  mlsmf  bot°f  8  nacen  también  las  aga¬ 
llas  de  figura  de  alcachofa,  de  que  ya  liemos  ha¬ 
blado,  que  contienen  muchas  cavidades  donde  se 
a  la  un  gusano,  o  una  ninfa,  ó  una  mosca  con 
cuatro  alas. 


Las  agallas  mas  singulares  son  sin  disputa  las 
qne  crecen  sobre  el  escaramujo. 

Su  interior  es  bastante  sólido  y  compacto  y  su 
exterior  está  cubierto  de  filamentos  ó  de  una  es- 
pocie  de  barbas.  Se  hallan  no  solamente  en  el 
sitio  de  las  yemas,  sino  también  sobre  las  fibras 
|  do  algunas  hojas,  y  contienen  muchas  cavidades, 
de  las  cuales  cada  una  está  destinada  a  un  gusa- 
[  no,  del  que  salo  una  mosca  semejante  a  la  de  las 
agallas  del  roble. 

Estas  son  las  principales  variedades  de  las  aga¬ 
llas  que  so  pueden  observar  sobro  las  plantas  y 
|  los  árboles;  y  es  muebo  mas  fácil  descubrir  y  re¬ 
conocer  los  insectos  á  quo  deben  su  formación, 
que  explicar  cómo  se  han  originado  y  cómo  cre¬ 
cen,  pues  la  mayor  parte  de  ellas  vegetan  con  tal 
rapidez,  que  apenas  se  puede  distinguir  el  instante 
I  de  su  origen  del  do  su  entero  acrecentamiento. 
Uenumur,  que  se  propuso  seguir  por  muchos 
años  la  vegetación  de  las  bcllo'tas  comunes  y  de 
las  agallas  de  hechura  de  granos  de  grosella,  vió 
después  de  uu  gran  numero  do  observaciones! 
que  su  acrecentamiento  so  ejecutaba  en  muy  po¬ 
cos  dias,  y  le  fue  siempre  muy  difícil  couer  cuan¬ 
do  eran  pequeñas  las  que  se  habian  de  h°acer  mas 
gruesas. 

La  explicación  de  la  formación  de  una  aballa 
dada  por  Reaumur,  parece  tan  natural  y  verosí¬ 
mil,  unida  sobre  todo  á  la  observación  de  JJal- 
pighi,  que  no  podemos  hacer  otra  cosa  mejor  quo 
copiarla.  “Hice una  herida  á  una  fibra  y  en  ella 
deposité  un  huevo;  esta  herida,  hucha  en  una  par¬ 
te  muy  abundante  de  jugos  nutricios,  se  cerró 
muy  pronto;  sus  labios  se  hincharon,  se  aproxi¬ 
maron  y  quedó  encerrado  el  huevo.  Al  rededor 
de  este  se  formó  en  pocos  dias  una  agalla  do  su 
grueso  ordinario,  cuyo  centro  ocupó  el  huevo. 
Un  cuerpo  extraño,  introducido  en  las  carnes  de 
las  plantas  como  en  las  de  los  animales,  produce 
en  ellas  tuberosidades:  una  espina  y  aun  una  es¬ 
tilla  de  madera  introducida  en  nuestra  carne 
ocasiona  bien  presto  un  tumor  en  ella;  pero  sé 
produce  pus  y  corrupción,  lo  cual  no  parece  quo 
suc. de  en  la  agalla,  pues  todo  en  ella  se  ve  sino 
V  ningún  jugo  se  derrama:  esto  consiste  eu  que 
la  espina  no  limpia  la  herida  que  lia  hecho  eu  la 
carne  ni  el  jugo  derramado  por  ella.  Si  so  exa¬ 
mina  con  atención  la  cavidad  de  la  agalla  de  he¬ 
chura  do  grosella  ú  otra  cualquiera,  ya  sea  en  el 
tiempo  en  que  todavía  no  hay  mas,  que  un  huevo 
depositado  en  ella,  ó  cuando  se  manifiesta  el  gu_ 
sano,  no  se  advertirá  jugo  alguno  derramado  en 
ella.  No  es  extraño,  pues,  que  el  gusano  chupe 
todo  el  jugo  que  está  pegado  á  las  paredes  de  esta 
cavidad,  y  también  que  lo  atraiga.  Y  no  ¿Pernos 
admirarnos  de  que  el  huevo  chupe  y  atraU-i  este 
jugo,  si  se  tiene  presente,  según  lo  liemosotoer- 
vado,  que  crece  en  esta  cavidad;  su  tela  flexi¬ 
ble  es  una  especie  de  placenta  arrimada  á  las 
paredes  de  la  cavidad,  C0Q  vagog  ab¡ert0íji 

como  especie  de  raíces,  se  abren  y  reciben  el  jug0 

p.  8 
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suministrado  por  las  paredes  de  la  agalla:  esta  aga¬ 
lla  es  una  matriz  para  el  gusano  en  el  huevo;  así, 
puede  el  insecto,  mientras  está  encerrado  en  él, 
determinar  el  jugo  á  fluir  mas  abundantemente 
en  la  agalla  que  en  las  otras  partes  de  la  planta.” 

Para  que  vegete  una  parto  do  un  «árbol  con 
mas  vigor  que  las  otras,  no  se  necesita  otra  cosa 
sino  hacer  que  acuda  á  esta  parte  mas  jugo  nu¬ 
tricio;  y  se  Habe  que  la  savia  tiene  inclinación  á 
dirigirse  hacia  el  lugar  do  donde  la  quitan.  La 
presencia  del  huevo  contribuye  acaso  también  de 
otra  manera  a  esta  vegetación:  es  bien  sabido  que 
el  calor  acelera  la  vegetaciou,  y  hay  apariencia 
de  que  este  huevo,  conteniendo  un  pequeño  em¬ 
brión  que  se  desenvuelve  y  por  el  cual  circulan 
con  rapidez  los  líquidos,  este  mas  caliente  que 
otra  parte  de  la  planta  del  mismo  volumen  por¬ 
que  el  grado  de  calor  de  cualquier  animal  es  sin 
disputa  mayor  que  el  de  las  plantas:  por  consi¬ 
guiente,  so  puede  presumir  que  hay  en  el  centro 
de  la  agalla  un  loco,  aunquo  pequeño,  que  comu¬ 
nica  a  todas  sus  fibras  un  grado  de  calor  suficien¬ 
te  para  acelerar  su  acrecentamiento. 

.  Si  estas  causas,  prosigue  Ileaunmr,  no  pare¬ 
cieren  suficientes,  «orno  para  mí  lo  son,  se  puede 
añadir  otra,  a  la  cual  Malpighi  atribuye  la  for¬ 
mación  y  el  acrecentamiento  de  las  agallas.  Esto 
observador  creyó  que  no  se  contentaba  la  mosca 
con  hacer  una  herida  en  la  parte  donde  quería 
depositar  su  huevo,  sino  que  además  de  esto  es  i 
pareja  en  ella  iin  liquido  propio  para  excitar  allí  I 
una  fermentación  considerable,  y  que  la  produc-  1 

bre  de  .Wern,  se  halla  en  la  encina  común' 
querco  i  ex  j  8e  trae  de  Polonia,  Hungría  Moh 

NaVofia  v'rLa-SegUnda  eSP<?CÍe  S°  orin  ,iU  S»»rna, 
SS1' 7aG"e(?8’  ^  "acc  en  cI  chollo,  quercul 

nistra  la  mas^confíid f’eHíT  Sumi- 

nombre  de  agalla  do  Alono  i  “°v‘,0  hajo  el 
ferior  á  la  primera;  porque  aquella^' 
kcmn  de  caparrosa  un  color  negro  maVoSc¿r°0' 
es  inas  astringente  y  curte  los  cueros  en  un’ 
quinta  parte  menos  de  tiempo. 

Burgsdorf  lia  procurado  connaturalizar  en  Pru- 
sia  esta  producción  tan  útil;  ha  reconocido,  sc"un 
las  observaciones  mas  exactas,  que  la  especie  lla¬ 
mada  Knopern,  se  formaba  sobro  la  encina  co- 
™uUrJ,y  el  rehollo,  igualmente  quo  la  que  se  criaba 
ríue  la  Cal-iCes  mismos  de  sus  bellotas;  en  vez  de 
Éste  sabio  c1r.iaba,  en/US  bo*ja8  y  pezones, 
verdadera  cauí^f ba  des.cubie*°,  pues,  la 
cíes  de  agallas  J*}*  dlfe,renCia  dü  las  d°s  espe- 
si  una  especie  S*  8mPlean  en  las  artes,  y  que 

debe  atribuir  á  la  &  0tra’  38 

nados  á  las  partes  de  lnV*23,  .í?0  ?S  JUS0S  desti¬ 
mas  elaborados  que  los  que^tl^eaC10D’  ^Ue, estan 
iUG  sirven  para  el  alimen¬ 


to  de  las  bojas.  También  se  debe  á  Burgsdorf 
el  conocimiento  de!  insecto  quo  las  produce,  pues 
ha  encontrado  uua  en  el  estado  de  nial*  en  su 
agalla:  su  color  os  morono,  tiene  cuatro  «alas,  seis 
patas  y  dos  largas  antenas:  perteuece  al  género 
que  Eimico  llama  cynips,  y  nuestros  naturalistas 
lo  han  llamado  ej/nips  «¡liéis  quercus. 

Además  de  las  dos  especies  de  agallas  de  quo 
so  acaba  de  hablar,  se  encuentra  una  tercera, 
bastante  común  en  el  bajo  Langucdoc,  sobro  las 
hojas  del  roblo,  queráis  robur ,  de  que  no  se  hncc 
todavía  ningún  uso.  Sin  embargo,  como  en  cier¬ 
tos  anos  os  muy  abuudantc,  no  deberia  mirarse 
con  indiferencia. 

Las  agallas  del  roble  so  encuentran  igualmente 
en  la  encina  comuu,  queráis  ilrjy  dondo  estos  ár¬ 
boles  prevalecen. 

En  el  comercio  deben  preferirse  las  agallas  ne¬ 
gras  y  pesadas  á  las  blancas  y  ligeras.  Estas 
últimas  tienen  uno  ó  muchos  agujeros  abiertos 
por  el  insecto  para  salir  do  ellas  después  do  su 
trnsformacion  cu  insecto  alado. 

AGRAZ. 

So  eligc  el  agraz  mas  gordo,  se  desgrana  y  se 
lo  quitan  los  palitos,  se  clarifican  cinco  libras  do 
azúcar,  y  so  procedo  en  todo  lo  demás  como  aca¬ 
bamos  de  decir  para  la  uva  moscatel. 


Jugo  de  agraz. 

.  So  elige  ol  agraz  cuyos  granos  sean  gordos, 
bien  llenos  y  de  un  ácido  agradable;  se  desgra¬ 
nan,  teniendo  cuidado  de  desprender  y  de  arrojar 
los  botoncillos  que  están  pegados  al  lado  de  los 
granos,  porque  estas  partículas  comunican  uu  gus¬ 
to  acerbo  á  la  bebida.  Des  pues  do  esta  opera¬ 

ción,  se  echan  dos  libras  do  estos  granos  en  una 
servilleta,  no  solo  para  enjugarlos  y  quitarles  el 
polvo,  sino  también  para  quitarles  toda  humedad; 
después  se  echan  en  un  mortero  de  mármol,  y  se 
quebrantan  sin  romper  las  pepitas,  porque  este 
grano  comunica  á  la  bebida  un  sabor  amargo  y 
desagradable;  so  celia  prontamente  el  líquido  eu 
,i^nzo  S°rdo  y  bien  seco,  que  anticipadamen- 
exprí  nVal  n?-rH0  ?obr«  cazuela  de  barro;  so 

ST«rvS  “» t 1 “*r-  r  od“i 

ti  ,  -i  i  J  y  hft  ponen  lus  liceos  íimrtG* 

Eatamlo  de  este  tuodo  ÍJucbrnutadXfS,  se 

«primen  las  heces  cu  una  prensa  hasta  ql  é  no 
uel  c  nada;  luego  so  nudo  todo  el  lioor  1  s0  le 
añado  una  cucharada  do  leche  cruda  ó  ¡cual  can- 
Edad  de  acido  de  limón,  a  cada  dos  cuartillos  de 
liquido;  se  deja  reposar  por  doce  ó  quince  horas, 
luego  se  filtra  por  una  manga  de  paño  y  se  guar¬ 
da  en  una  vasija  destinada  á  este  objeto. 

Se  elige  una  vasija  de  barro,1  á  1»  cual  si  le 

1  En  esta  vasija  do  barro,  qUe  s0  supone  vidriada,  se 
ha  do  haber  cocido  en  ella  antes  do  echarle  el  agraz,  una 
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ajusta  una  llave  de  estaño  fino,  y  s  5  coloca  en  uu 
lugar  medianamente  fresco;  después  se  echa  en 
esta  vasija  el  agraz,  sobre  el  cual  se  añado  una 
cantidad  suficiente  de  aceite  de  olivas  para  que 
su  superficie  quede  siempre  cubierta  do  cerca  do 
medio  dedo  de  espesor;  porque  se  ha  notado  que 
estando  tapada  la  vasija  con  solo  el  tapón  de  cor¬ 
cho,  el  espíritu  rector  se  evapora  por  los  poros  del 
corcho  y  el  licor  -ufre  alteraciones  considerables. 
Igualmente  se  advierto  en  razón  de  este  inconve¬ 
niente,  que  solo  se  debe  sacar  cada  vez  el  agraz 
que  se  necesite. 

Como  el  agraz  preparado  de  este  modo  ofre¬ 
ce  también  la  ventaja  de  poderse  llevar  á  otros 
países,  y  que  las  vasijas  que  se  indican  presen¬ 
tarían  inconvenientes  para  trasportarlas,  no  solo 
por  su  construcción,  sino  por  las  llaves  ó  canillas, 
convendría  entonces  poner  el  agraz  en  botellas 
de  vidrio,  cubrirlo  con  aceito  do  olivas,  taparlo 
herméticamente  y  encajonarlo  como  se  hace  con 
los  licores. 

Cuando  llegue  el  caso  de  consumir  en  tres  6 
cuatro  dias  el  agraz  de  uua  de  estas  botellas,  en¬ 
tonces  se  tira  el  aceito  que  le  sobrenada,  dando 
una  sacudida  á  la  botella,  y  luego  se  echa  el  áci¬ 
do  de  agraz  en  agua  de  azúcar,  teniendo  por  este 
medio  un  licor  refrigerante,  al  cual  se  podría  tam¬ 
bién  comunicar  otras  virtudes  por  medio  de  sus¬ 
tancias  aromáticas  que  se  le  pueden  añadir  on 
mayor  ó  menor  cantidad. 

_  Al  agraz  que  se  destina  para  uso  do  la  co¬ 
cina,  ordinariamente  so  le  da  olor  con  ajos  ma¬ 
chacados  en  un  mortero  antes  de  colarlo,  ó  bien 
se  aromatiza  con  flor  de  saúco  ú  otras  cosas. 

AG-ENJO  COMUN,  asensio. 

Artemisia  abisinthiim  de  Limito. 

Planta  vivaz,  de  raíces  centrales,  tallos  acana¬ 
lados  y  casi  leñosos,  hojas  multífidas  y  blanque¬ 
cinas,  y  flores  compuestas,  con  los  fióseulos  liur- 
mafroditas  en  el  disco  y  hembras  en  la  circunfe¬ 
rencia. 

La  planta  es  amarga,  aromática,  antiséptica 
vermífuga,  ostomacal  y  antiemética.  Las  hojas 
son  mucho  mas  activas  que  las  del  agenjo  póntuo 
Excitan  menos  el  curso  de  la  orina  y  fatigan  mas 
los  estómagos  delicados.  Su  uso  es  frecuente- 
men  seguido  de  cólicos,  porque  enciende  mu¬ 
cho,  disminuye  la  espectoracion  y  obstruye  fre¬ 
cuentemente.  Anima  mucho  las  fuerzas  vitales 
y  musculares  y  despierta  el  apetito  destruido  ó 
disminuido  por  los  humores  pituitosos. 

Comunmente  se  emplea  para  el  hombre  toda 
la  planta,  hojas,  cogollos  floridos  y  semillas.  Está 

buena  disolución  d0  común  que  la  llene  toda,  ó  bien 
una  igual  eautidad  de  vinagre,  ¿  qn  qU0  n0  se  combine 
con  el  áoido  del  agro2  el  Plomo  de  vidriado  que  no  se  vi¬ 
trificó  en  el  horno,  lo  oual  Seria  perjudioialísimo  á  la  salud. 


indicada  en  las  enfermedades  en  que  el  agenjo 
póntico  no  alcanzad  obrar  por  falta  de  actividad, 
y  contraindicadas  en  las  enfermedades  convulsi¬ 
vas,  eu  las  inflamatorias,  y  particularmente  cu  las 
de  los  niños  En  lo  exterior  favorece  algunas 
veces  la  resolución  do  los  tumores  poco  sensibles 
y  de  los  inflamatorios,  lentos  en  resolverse  por 
debilidad. 

Se  haco  con  el  agenjo  un  jarabe,  un  vino,  una 
conserva,  un  extracto,  un  aceite  por  infusión,  un 
agua  destilada,  y  se  saca  un  aceite  esencial  y  una 
sal. 

La  dosis  de  vino  es  de  dos  onzas  hasta  seis;  la 
de  conserva  desde  una  dracma  basta  una  ouzn. 
So  ordena  en  todos  los  casos  en  que  está  indicada 
la  infusión  de  las  hojas;  pero  es  una  preparación 
de  que  no  so  debería  usar  nunca,  porque  fatiga 
ordinariamente  el  estómago  y  enciendo  mucho. 
El  extracto  so  da  desdo  seis  granos  basta  una 
dracma.  Mata  las  lombrices  contenidas  en  la- 
primeras  vias,  é  irrita  y  causa  algunas  vooes  dolo¬ 
res  inas  ó  menos  vivos  en  la  rogion  epigástrica. 

El  aceito  por  infusión  se  emplea  en  unturas; 
pero  no  produce  efectos  sensibles  en  los  males  de 
debilidad  ni  en  los  dolores  reumáticos.  Es  uua 
preparación  casi  inútil.  Su  agua  destilada  no 
tiene  mas  virtud  que  la  infusión. 

El  aceito  esencial  tomado  interiormente  infla¬ 
ma  y  corroe;  en  unturas  aumenta  alguna  vez  la 
sensibilidad  eu  las  partes  debilitadas  por  humores 
acuosos.  Este  aceito  es  do  un  verde  oscuro  cuan¬ 
do  se  extrae  de  la  planta  fresca,  y  do  un  amari¬ 
llo  moreno  si  se  saca  do  la  planta  seca. 

La  sal  de  agenjo  obtenida  quemando  y  redu¬ 
ciendo  á  conizas  la  planta,  no  tiene  mas  virtud 
que  todas  las  otras  sales  de  las  plantas  obtenidas 
por  esta  via;  es  decir,  que  es  una  sal  álcali  fija. 
Su  dosis  es  desdo  cuatro  granos  hasta  media 
dracma  en  ocho  ODzas  do  agua.  10 s  uuo  de  los 
resolutivos  mas  poderosos  quo  so  conocen  en  el 
arto  de  curar;  corrige  los  agrios  de  las  primeras 
vías  y  promueve  la  evacuación  de  la  ovina;  es 
muy  útil  á  los  melancólicos  que  son  de  un  tem¬ 
peramento  flemático,  á  las  mujeres  opiladas  y 
quo  no  menstruan  por  tener  el  sólido  inerte  y  los 
humores  viscosos,  y  á  veces  á  los  hidrópicos.  Se 
da  con  provecho  en  las  calenturas  intermitentes 
que  no  so  pueden  curar  con  la  quina  por  no  re¬ 
cibirla  bien  el  estómago,  y  en  algún  emético. 

Un  escrúpulo  de  esta  sal  y  una  cucharada  de 
zumo  do  limón,  constituyen  el  celebrado  remedio 
antiemético  de  Riverio,  el  cual  se  ha  de  adminig. 
nistrar  acabadas  de  mezclar  estas  dos  sustancias 
que  es  cuando  se  hace  la  ebullición  ó  efervescen¬ 
cia,  desprendiéndose  el  aire  fijo,  qUe  eg  ej  que 
modifica  la  acción  do  los  nervios  y  destruye  el 
fomes  de  la  putrefacción  en  caso  que  la  haya. 
Esto  remedio  puede  hacerse  mas  grato  disolvien¬ 
do  la  sal  de  agenjos  en  una  agua  destilada  aro¬ 
mática  y  agradable,  endulzada  con  un  poco  de 
azúcar  y  acidulada  con  el  limón.  Rossenstein 
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uso  con  felicidad  de  la  sal  de  ngenjos  disuelta  en 
.i^ua  y  saturada  de  zumo  do  limón  y  vino  del 
nllin  y  jarí‘be  do  corteza  do  cidra,  para  hacerla 
mas  agradablo  al  paladar. 

AGUA. 

Su  estado  natural  y  sus  propiedades. 

Entre  las  sustancias  do  la  naturaleza,  ninguna 
nos  interesa  conocer  tanto  como  el  agua.  Ella 
es  la  bebida  natural  de  los  animales,  el  vehículo 
de  sus  alimentos,  la  parte  mas  esencial  de  sus  lí¬ 
quidos,  el  primer  agente  de  la  vegetación,  el  vín¬ 
culo  general  de  unión,  la  causa  de  la  dureza  y  do 
la  trasparencia  do  las  sales  y  las  piedras,  y  de  la 
formación  do  todos  los  minerales;  y  ella  concurre 
en  fin,  con  tanta  frecuencia  y  de  tantas  maneras 
á  las  necesidades  do  la  vida,  que  no  debemos  adl 
mirarnos  do  que  los  filósofos  antiguos  la  hayan 
mirado  como  el  único  elemento,  el  principio  de 
todas  las  cosas;  ni  de  que  los  físicos  y  químicos 
modernos  se  hayan  dedicado  con  tanto  anhelo  d 
investigar  su  naturaleza  y  sus  propiedades. 

hxaramemos  rápidamente  el  resultado  de  los 
trabajos  hechos  sobre  ella  hasta  el  dia,  eonside- 
rándola  en  sus  diversos  estados  de  hielo  de  fluí 
do,  de  vapor  y  de  gas;  mezclada  ó  combinada  con 
otros  cuerpos;  descomponiéndolos  y  volviéndolos 
a  componer. 

El  estado  natural  del  agua  en  los  climas  tem¬ 
plados  es  el  de  liquido.  Entonces  es  trasparente 
ligeramente  sapida,  sin  olor  ni  color,  penetrante’ 
pesada,  elástica,  casi  incomprensible-  rara  ve/ 

La  fluidez  del  agua  depende,  como  la  de  lo, 
demás  líquidos,  principalmente  do  la  presencia 
doA  calórico  cuyo  efecto  es  impedir  que  las  mo- 

c“tre  sí  c“ ™'tad  dc loye» 

Los  caracteres  en  eme  so  „ 
te  h  pureza  del  agua,  ,on 

no  tenga  olor,  color  ni  sabor.  Pero  l  -’  CJU0 
nos  hace  ver  por  medio  de  sus  reactivos  triSE®10* 
turaleza  no  nos  la  ofrece  jamás  perfectamente  pu' 
ra-_  Y  que  además  del  calórico  demostrado  por  sü 
fluidez,  y  del  aire,  de  que  se  le  priva  por  medio 
do  la  máquina  neumática,  por  la  ebullición  y  pol¬ 
la  congelación,  contiene  otras  sustancias  gaseosas 
Sabnas,  terreas  y  metálicas, 
sus  u  av  a’  cn  virtud  ¿o  la  extrema  pequeñez  de 
éstas  I  d  hs’  dc  Ia  ^dependencia  recíproca  de 

que  con  eS  UD°  de  ,os  IÍ(luídos 

ce  á  las  ley^^^idad  y  mayor  exactitud  obede- 
aquella  parte  de  b,  r  .  rostatica,  es  deeir,  do 
pesantez  y  el  eq4fe<lf  T'a  P°r  °bjet°  h 
El  agua  pesa  de  dos  °?e  loS  flmd°S- 
como  todos  los  cuerpos  n^Fas:  Por  sl*  masa  total, 

de  esto,  y  como  los  líquidos®  e,  “deP®n*enteB 

a>  por  las  partes  qU0  la 


|  componen,  unas  sobre  otras  y  on  todos  sentidos, 

’  poniéndose  ó  procurando  incesantemente  poner¬ 
se  en  equilibrio  entre  sí,  que  es  lo  que  constituye 
ia  teoría  do  los  encañados  y  de  los  juegos  ó  sal¬ 
tadores  dc  agua. 

No  so  puedo  determinar  con  exactitud  su  peso 
esférico,  porque  varía  según  su  mayor  ó  menor 
pureza;  pero  la  opinión  mas  eonnm  es  que  pesa 
soo  veces  mas  que  el  aire  atmosférico. 

Es  elástica,  y  por  eso  tirando  en  ella  una  pie- 
'  ra  cn  dirección  muy  Pblicua,  no  solamento  la 
refracta  ó  rechaza,  oponiéndole  resistencia,  sino 
que  además  la  reflecta,  es  decir,  la  releva,  la  ha¬ 
ce  subir  y  que  concluya  cn  el  niro  su  movimiento 
pi  ogresivo  ó  de  dirección;  todo  por  efecto  de  la 
elasticidad  del  fluido. 

El  agua  es  casi  incomprensible,  y  decimos  casi 
porque  así  lo  prueba  Morgcr,  fundado  en  que  es 
elástica  y  susceptible  de  condensarse.  Dice  que 
o  un  á  corta  diferencia  como  el  aire,  rompiendo 
violentamente  con  frecuencia  la  vasija  que  la 
contiene;  que  encerrada  en  un  globo  de  metal  y 
puesto  esto  debajo  de  la  prensa,  comicuza  por 
ceder,  y  después  so  restablece  á  su  estado  natu¬ 
ral,  penetrando  los  poros  del  metal  en  forma  do 
rocío. 

El  agua  al  helarse  presenta  fenómenos  parti¬ 
culares:  expuesta  á  una  temperatura  de  algunos 
grados  debajo  de  cero  del  termómetro  de  íleau- 
mur  so  convierte  en  hielo,  es  decir,  en  un  cuerpo 
solido,  cn  una  especie  do  cristal  trasparente,  elás¬ 
tico  y  frágil. 

El  hielo  toma  una  forma  regular  ó  irregular, 
según  la  intensidad  del  frió  que  lo  produco.  Con 
un  frío  de  algunos  grados  debajo  de  cero,  la  con¬ 
gelación  del  agua  es  una  verdadera  cristalización 
que  presenta  agujas  que  se  cruzan  y  se  implantan 
unas  en  otras,  formando  ángulos  mas  ó  menos  abier¬ 
tos.  A  una  temperatura  mas  inferior  so  coagula  cn 
una  masa  informe  y  llena  do  burbujas  do  aire  que 
la  vuelven  opaca;  y  como  su  volumen  se  lia  au¬ 
mentado,  sobrenada  cn  el  líquido.  Los  tubos  y 
encañados  de  las  fuentes  revientan,  las  rocas  y 
los  árboles  se  hienden,  los  empedrados  de  las 
cíe  i  8  s.°  loYantan  Por  efecto  do  la  dilatación  y 
Es  también  es^dcl  !lg\ia  al  convertirse  en  hielo, 
tiene  la  propiedad^7  elastlC0>  de  un  sabor  viv°i 
suelve  á  la  farga  t  se  fJT™'80’  y  el  airo  lo  di' 
á  veces  tan  sólido^  que  nue°de’r(^0rq-U0  so,  vuelve 
Todavía  puede  perderlas  calóri^ó  l 
monte  como  los  demás  cuerpos  „  ’  f  ,u''li 
¡ure  frió,  ó  artiScialmente  por  medio  dotóle», 

X  Xut  C1'0r  Para  con 

no.fL'Lt8  m°“taflaS  J  60  «  e‘“- 

Estado  de  vapor  y  (¡e  gas. 

El  calórico  dilata  el  agga  reduciéndola  al  es¬ 
tado  de  vapor  y  de  gas.  Expuesta  al  fuego  en 
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vasijas  abiertas  so  dilata  basta  entrar  en  ebulli¬ 
ción,  pues  entonces  cesa  de  adquirir  volumen  y 
calor,  aunque  se  aumento  el  fuego;  pero  se  vola¬ 
tiliza  y  se  reduce  á  un  fluido  conocido  con  el 
nombre  de  vwpor. 

El  grado  de  calor  que  el  agua  recibe  del  fuego 
al  aire  libre,  está  en  razón  del  peso  de  la  atmós¬ 
fera;  es  menor  cuando  el  aire  que  pesa  sobre  el 
agua  está  mas  rarefacto  y  mayor  cuando  está 
mas  condensado. 


Los  vapores  del  agua  calentada  en  un  aparato 
destilatorio  se  condensan  al  enfriarse  y  forman  el 
ngu:i  destilada.  Expuesta  al  fuego  en  vasijas 
cerradas,  se  dilata,  se  reduco  á  vapor  y  ocupa  un 
espacio  catorce  mil  veces  mayor  que  en  su  estado 
liquido. 

Esto  fluido  aeriforme  en  que  se  convierte  el 
agua,  es  prodigiosamente  clástico  y  compresible, 
>  en  esta  fuerza  está  fundada  la  teoría  de  las 
bombas  de  vapor,  la  reducción  do  los  huesos  á 
caldo  en  la  olla  do  Papin,  la  repulsa  del  escobi¬ 
llón  con  que  se  refrescan  los  cañones  do  artillería 
cuando  entra  muy  ajustado,  el  estrépito  y  el  es¬ 
trago  que  hace  el  metal  derretido  cuando  el  mol¬ 
de  en  que  se  echa  está  mojado,  y  en  fin,  las  ex¬ 
plosiones  terribles  de  los  volcanes.  El  fuego  de 
estos  enormes  hornos,  una  vez  encendido,  ardería 
con  tranquilidad  si  no  viniese  el  agua  á  turbar  su 
acción  moderada,  entrando  en  su  foco  y  redu¬ 
ciéndose  á  vapores  que  sublevan  los  materiales 
tundidos  y  los  arrojan  fuera  del  cráter,  con  una 
violencia  tanto  mayor  cuanto  mayor  es  la  resis¬ 
tencia  que  se  opone  á  su  salida. 

I  ero  el  agua  no  necesita  siempre  del  fuego  do 
los  volcanes  para  reducirse  ó  vapores.  La  natu¬ 
raleza  hace  en  grande  y  por  sí  sola  esta  operación, 
auxiliada  del  calor  atmosférico  y  de  la  propiedad 
disolvente  del  aire. 

En  efecto,  el  airo  obra  en  esta  ocasión  como 
os  isolventes;  se  satura  de  agua  como  ellos  y 
eja  después  precipitarse  la  sustancia  que  ha  di- 
suelto,  bien  sea  en  forma  de  lluvia,  do  rocío,  do 
niebla,  de  nieve  ó  de  granizo,  que  cayendo  en  la 
tierra  es  el  origen  de  los  mentíales,  los  arroyos, 
las  riberas  y  los  rios,  cuyas  aguas  van  á  parar  al¬ 
iñar  para  sufrir  allí  nuevas  evaporaciones  v  nrn 
duoir  otra  v«  los  miaraoa  meteoros;  de  manera 
q„e  mediante  esta  crcnlaeion  continua,  “  ™ 

rSo  ohr.31™’  t!erriyS 

Admitida  esta,  circulación  como  causa  ilnica 
de  las  ' 'o  es  fácil  explicar  por  qué 

son  dulce.  que  originariamente  provengan  del 
mar,  supues  o  que  loa  vapores  no  arrastran  con¬ 
sigo  las  sales. 

Y  también  se  expljca  naturalmente  por  qué 
los  manantiales  están  p0r  ]0  comun  al  de  iag 
montañas,  supuesto  que  estas  grandes  masas,  ele¬ 
vadas  en  la  atmósfera  sobre  la  superficie  del  glo¬ 
bo,  atraen  y  detienen  las  nubes,  presentan  una 
superficie  mayor  d  las  lluvias  y  á  las  nieblas  que 


las  llanuras,  y  penetrando  todas  estas  aguas  in- 
scnsiblememe  las  montañas,  producen  manantia¬ 
les  perpetuos  en  los  valles. 

Los  que  duden  todavía  de  quo  los  meteoros 
acuosos  son  por  sí  solos  los  que  producen  la  in¬ 
mensa  cantidad  de  agua  quo  los  rios  llevan  in¬ 
cesantemente  al  mar,  pueden  consultar  las  dife¬ 
rentes  observaciones  metereólogicas  y  veráu  pro¬ 
bado  en  ellas,  que  uuos  años  con  otros  caen  sobre 
la  superficie  de  la  tierra  treinta  pulgadas  de  agua, 
y  que  esta  cantidad  es  suficiente  para  dar  bebida 
á  todo  el  reino  animal  y  riego  á  todo  el  vegetal. 

El  agua  en  su  estado  natural  tiene  la  propiedad 
de  apagar  el  fuego;  pero  convertida  en  vapores, 
como  cuando  sale  de  una  eolipyla  ó  cuando  pasa 
por  un  tubo  de  metal  hecho  ascua,  mantiene  y 
aumenta  la  acción  del  aire  mezclándose  con  él. 

El  agua  entra  como  parto  constituyente  en  casi 
todos  los  cuerpos  de  la  naturaleza,  sobre  todo  en 
los  vegetales  y  animales.  La  sangre,  la  savia  y 
todos  los  líquidos  do  estos  cuerpos  no  son  otra 
cosa  que  agua,  con  algunos  principios  en  disolu¬ 
ción  ó  en  suspensión.  El  agua  es  quien  acarrea, 
quien  deposita,  quien  une  y  conglutina  las  molé¬ 
culas  quo  componen  las  piedras.  Después  del 
calórico,  el  agua  es  el  mayor  disolvente  que  exis¬ 
te  en  la  naturaleza,  y  si  bien  no  tiene  como  aquel 
acción  sobre  todas  las  sustancias,  unida  con  otros 
cuerpos  no  hay  ninguna  que  le  resista. 

Vehículo  también  do  todos  los  ácidos,  de  todas 
las  sales,  de  todos  los  gases,  disuelve  todas  las 
tierras,  facilita  su  cristalización  y  forma  casi  todos 
los  minerales. 

Los  químicos  antiguos  juzgaron  que  el  agua  era 
un  elemento  simple,  porque  después  de  haber 
hecho  un  gran  papel  en  la  fermentación  y  en  la 
disolución,  después  do  haber  servido  de  vínculo 
de  unión  a  las  moléculas  que  forman  las  piedras, 
las  maderas  y  los  huesos,  después  do  babor  cons¬ 
tituido  todos  los  fluidos,  así  vegetales  como  ani¬ 
males,  la  veian  volver  á  adquirir  todas  sus  propie¬ 
dades  anteriores  y  reducirse  á  su  pureza  primi¬ 
tiva. 

Netvton  fué  el  primero  que  comenzó  á  dudar 
de  esta  sencillez  del  agua.  El  poder  refrigerante 
que  posee  le  hizo  imaginar  que  ocupaba  un  lugar 
medio  entre  los  cuerpos  combustibles  y  los  quo 
no  lo  son.  Bayen  aumentó  estas  sospechas  anun¬ 
ciando  que  habia  obtenido  productos  acuosos  eu 
circunstancias  en  quo  no  era  posiblo  admitir  la  pre¬ 
existencia  del  agua  en  las  sustancias  empleadas 
en  sus  experimentos.  Macquer  y  Cavcndish  ob¬ 
servaron  que  habian  obtenido  agua  en  la  com¬ 
bustión  de  los  dos  gases  hidrógeno  y  oxígeno. 
Y  en  fin,  Lavoisier,  Laplace,  Monge  y  Meunier 
demostraron:  1“  que  el  agua  era  un  verdadero 
compuesto  de  hidrógeno  y  oxígeno;  2°  que  los 
cuerpos  combustibles  la  descomponían;  3"  que  los 
productos  do  esta  descomposición  eran  el  oxíge¬ 
no  que  &e  fijaba  en  estos  cuerpos  y  el  hidrógeno 
que  se  desprendía  de  ellos;  y  4?,  en  fin,  que  la 
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combustión  do  estos  dos  gases  producía  la  recom¬ 
posición  del  agua. 

Lcfobre  perfeccionó  el  método  de  recomposi¬ 
ción  del  agua,  y  en  el  dia  hay  aparatos  ten  per¬ 
feccionados,  que  se  descompone  en  ellos  y  so 
vuelve  á  componer  el  agua,  con  poquísima  pér¬ 
dida  en  su  cantidad. 

Este  importante  descubrimiento  do  descompo¬ 
ner  y  volver  á  componer  el  agua,  nos  explica  una 
infinidad  de  fenómenos  que  antea  no  habíamos 
podido  comprender. 

Hoy  venios  ya  claramente  que  si  so  oxidan  los 
metales  metidos  en  el  agua  sin  el  conourso  del 
aire,  es  porque  esta  se  descompone  y  se  combina 
con  ellos  su  oxígeno;  que  el  oxígeno  del  agua  con 
que  se  riegan  las  piritas,  se  une  al  azufre  que  tie¬ 
nen  estos  minerales,  formando  ácido  sulfúrico 
c  cual  disuelve  el  metal  y  produce  el  sulfato  en 
el  estado  do  eflorescencia;  que  la  erupción  de  los 
■so  canes  es  efecto  de  la  inflamación  que  resulta 
de  la  descomposición  del  agua  por  las  materias 

cOBibMt,bIes,aun]CDtori<lo|o8tcrr¡blcsofi!Ctosc|uo 

proseo  m  dilatabilidad;  que  la  lluvia  abundante 
quo  sucede  a  un  trueno  fuerte,  proviene  de  cinc 

S" ¿  yon  d,c  as  mibcs,  so  han  mezclado  é  in- 
detonación,  por  medio  do  la  obispa 
octnoa,  pioduucmlo  agua;  vemos,  en  fin,  quo 
‘  ,  Sua  S11'vc  para  el  acrecentamiento  de  ani- 

‘i  08  7  Agótales,  es  porque  en  los  seres  organi- 

mod°ffihay,Una  Vll'íud’  facultad,  no  solo  de 
modificar  el  agua,  sino  también  de  descomponerla 
y  de  apropiarse  en  su  estructura  sus  partes  cons¬ 
titutivas,  y  particularmente  su  hidrógeno. 

C°n  rdaaon  á  1“  historia  natural  y  sus  usos  eco¬ 
nómicos. 

Ea  primera  división  do  las  aguas  es  en  natura- 

nrmLrÜf ^Ue.sta®-  Varaos  a  tratar  aquí  de  las 
segundas.  Jand°  para  otro  hablar  do  las 

cojudo.,  de  los  animales  y  el  principio  m»“s°uZ 
cual  del  acrecentamiento  de  los  vegetales,  nos  in¬ 
teresa  mucho  conocer  cuáles  son  las  que  meior 
producen  estos  efectos,  y  antes  de  indicar  los  ca- 
racteres  en  que  se  las  reconoce,  presentaremos 
8  diterencias  que  ofrecen  entre  sí. 

llovedizas  y  de  las  de  nieves ,  granizo  y 
rocío. 

Las  aguas  ii- 

agentes  químic0qVcdlzas  son  .ían  Puras>  fino  l°s 
tancias  extrañas-  yp^  nas  manifiestan  en  ellos  sus¬ 
cogidas  en  inviéí-no° ? G  todo  en  laS  llovediza8  re¬ 
de  nieve,  bien  limpia  T  tiemP°  sereno,  y  en  las 

se  corrompen  fáeUmentW®  en  el  CamP°-  Si 
te>  si  cuecen  mal  las  le¬ 


gumbres  y  si  cortan  el  jabón,  es  prueba  de  que 
no  están  puras,  cualquiera  que  sea  la  causa  ó  1* 
circunstancia  que  las  hayan  viciado. 

De  las  de  aljibes  ó  cisternas. 

En  los  países  escasos  de  agua,  si  las  de  poio 
son  de  mala  calidad  y  los  ríos  y  riberas  están  dis¬ 
tantes,  recogen  las  aguas  llovedizas  eu  cisternas, 
donde  las  dejan  asentarso  v  que  se  desprendan 
tanto  do  la  porquería  que  han  acarreado  de  los 
tejados,  como  do  los  cuerpos  extraños  de  que  han 
purgado  la  atmósfera.  Pero  como  se  recogen  en 
todas  estaciones,  como  están  encerradas  y  sin  el 
movimiento  continuo  que  pone  sucesivamente  to¬ 
das  las  partículas  del  agua  corriente  cu  contacto 
con  la  atmósfera;  como  son  unas  aguas  ¡tuertas, 
segiin  la  expresión  común,  no  sou  las  mas  salu¬ 
dables.  Por  tanto,  aconsejamos  no  beberías  re¬ 
cien  cogidas  ni  recien  sacadas  del  aljibe,  hasta 
haberlas  expuesto  y  agitado  al  aire. 

No  debemos  confundir  las  cisternas  que  acaba¬ 
mos  de  hablar  con  las  de  Egipto,  quo  no  son  do 
agua  llovediza,  pues  quo  en  este  país  no  lluevo 
casi  nunca,  sino  unos  inmensos  depósitos  de  las 
aguas  del  Nilo,  formadas  en  las  crecientes,  que 
sirven  para  el  surtido  común,  cuando  baja  el  rio, 
después  de  que  lian  quedado  perfectamente  cla¬ 
ras  y  sin  haber  perdido  casi  nada  de  las  excelen¬ 
tes  cualidades  que  caracterizan  el  agua  recien 
cogida  do  este  rio. 

,  .Las  a8uas  dc  tormenta  son  poco  convenientes 
a  ios  omínales  sin  prepararlas  antes;  pero  son 
muy  provechosas  para  los  vegetales  si  la  natura¬ 
leza  se  las  administra  en  las  cantidades  y  eu  las 
estaciones  quo  les  conviene.  Las  lluvias  en  ve¬ 
rano  tienen  sobre  todo  la  ventaja  de  servir  á  los 
arboles  do  un  baño,  tan  saludable  para  ellos 
como  el  de  no  para  los  animales;  lavan,  limpian, 
arrastran  y  so  llevan  todo  cuanto  obstruye  los 
poros  de  las  plantas. 

De  las  corrientes ,  arroyos,  fuentes  y  manantiales. 

'  esto  artículo  comprendemos  los  avroyuelos 
brof-n?H010n*-on  do  las  montañas  y  las  fuentes  que 

te.tLr.oípS""r’,  ofr'ond°  * hsU^ 

sí  V  sus  panado*  ™  P  dos  do  nos,  surtido  par» 
“  y  ga°ados,  para  regar  sus  huertas  v  krdi- 
nes  y  para  las  demas  necesidades  ordinarias 
L«  pureza  do  osla.,  aguas  dependo  do  1.  do»' 
composición  do  as  montanas  do  donde  te.cn  su 
origen  o  do  los  terrenos  quo  atraviesan  antes  do 
nacer  o  brotar.  Si  estas  montanas  son  do  granito 
O  cuarzo  y  las  aguas  llovedizas  se  han  filtrado  por 
entre  los  intersticios  de  estas  rocas  y  sus  descom¬ 
posiciones  sin  haber  disuelto  otras  materias,  en¬ 
tonces  son  claras,  puras  y  delgadas. 

.  t  ero  si  traen  su  origen  de  montañas  secunda¬ 
rias  y  en  su  infiltración  han  disuelto  sustancias 
minerales,  sea  naturalmente  y  Por  su  acción  pro- 
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pía  ó  por  encontrarse  estas  snstancias  en  estado 
<le  sal  sea  artificialmente  atacándolas  con  el  auxi¬ 
lio  de  algún  ácido,  el  gas  ácido  carbónico,  por 
ejemplo,  entonces,  ó  son  unas  aguas  _  gruesas 
cuando  es  muy  poco  considerable  la  cantidad  que 
tienen  en  disolución,  ó  aguas  minerales  cuando 
la  cantidad  do  estas  materias  está  en  tales  pro¬ 
porciones  que  en  vez  de  ser  alimenticias  son  me¬ 
dicinales. 

Cuando  las  aguas  vivas  después  de  haberse 
precipitado  de  lo  alto  de  las  montañas  formando 
cascadas,  se  reúnen  en  un  arroyo  común  que  tiene 
por  madre  ó  lecho  un  terreno  de  la  misma  natu¬ 
raleza  que  las  rocas;  adquieran  una  cantidad  de 
aire  atmosférico  suficiente,  y  son  las  mas  ligeras 
y  claras,  las  mas  sanas  y  menos  corruptibles  de 
todas. 

Cuaudo  las  aguas  de  las  fuentes  vienen  de  lejos 
y  los  arroyos  que  las  traen  tienen  un  curso  rápi¬ 
do  ó  muchos  peñascos  ó  piedras  redondas  que  les 
embarazan  la  marcha,  pierden  su  gas  ácido  car¬ 
bónico,  dejan  precipitarse  las  sales  térreas  que 
traían  en  disolución  y  se  vuelven  muy  potables. 

De  las  de  rio. 

Todos  los  médicos  desdo  el  tiempo  de  Hipó¬ 
crates  y  todos  los  naturalistas  antes  y  después  de 
Plinio,  aconsejan  beber  do  rios  caudalosos;  el  re¬ 
frán  castellano  lo  confirma:  bebe  de  rio  por  turbio 
que  vaya. 

Estas  aguas,  si  no  son  las  mas  puras  hablando 
químicamente  y  las  menos  cargadas  de  sustancias 
térreas  y  salinas,  son  ciertamente  las  mas  sanas 
y  mas  adecuadas  á  nuestro  estómago. 

Esta  superioridad  se  la  deben  a  un  conjunto 
de  circunstancias  que  no  reúnen  las  demás.  Las 
principales  son: 

1°  Que  traen  su  origen  de  altas  montañas. 

2“  Que  se  filtran  por  entre  rocas  y  arenas  de 
cuarzo  y  de' granito. 

35  Que  sufren  en  su  viajo  un  movimiento 
opuesto  a  toda  fermentación. 

4°  Que  anegan,  destruyen  y  dispersan  en  su 
gran  volúmen  todos  los  principios  do  corrupción 
que  le  introducen  los  arroyos  y  manantiales  que 
se  le  unen  en  su  recinto. 

5°  Que  absor  ven  y  despiden  alternativamen¬ 
te  el  aire  atmósferiro  como  por  una  especie  de 
respiraci^q 

Es  difícil  persuadirse  deque  el  agua  de  un  rio 
sea  pura  cuando  vemos  que  recibo  los  arroyos  y 
riachuelos,  cuyas  aguas  han  lavado  las  montañas, 
bañado  los  prados,  disuelto  las  sustancias  salinas, 
térreas  y  metálicas;  cuando  se  la  ve  atravesar  las 
grandes  poblaciones  y  servir  de  albañal  á  toda 
especies  de  inmundicias,  y  en  fin,  cuando  la  en¬ 
turbia  y  ensucia  la  tlerra  que  las  fuertes  lluvias 
arrastran.  Sin  embargo,  la  experiencia  de  todos 
los  siglos  prueba  que  estos  inconvenientes  no  son 


mas  que  aparentes,  pues  que  no  perjudican  ú  su 
salubridad. 

En  efecto,  cuando  las  aguas  do  los  riachuelos 
entran  en  un  rio  caudaloso,  no  encuentran  en  él 
las  causas  que  han  motivado  su  corrupción;  su 
corriente  es  mas  rápida,  su  madre  mas  limpia; 
todos  los  principos  que  acarrean  se  dividen,  se  di¬ 
suelven  y  se  destruyen;  el  cieno  que  las  entur¬ 
biaba  se  precipita  dejándola  purificada;  los  gases 
pútridos  que  las  infestaban  so  evaporan  con  el 
auxilio  impetuoso  do  la  corriente,  y  en  fin,  las 
aguas  recién  asociadas  á  las  del  rio  acaban  do 
perfeccionarse,  saturándose  como  estas  de  aire 
atmosférico. 

La  naturaleza  ha  combinado  de  tal  manera  las 
cosas  en  ventaja  de  los  rios,  que  las  aguas  de  un 
riachuelo  que  les  entra  están  ya  purificadas  cuau¬ 
do  les  entra  otro;  de  manera  que  cuando  empren¬ 
de  una  nueva  operación,  está  ya  concluida  la  an¬ 
terior;  y  siendo  siempre  el  rio  el  mas  fuerte  y 
preponderante,  va  en  aumento  su  superioridad 
según  so  va  asimilando  nuevas  aguas. 

La  mezcla  repugnante  do  materias  fecales,  de 
basuras  de  toda  especie,  do  sustancias  salinas, 
térreas  y  metálicas  que  arrastran  las  aguas  al 
pasar  por  ciudades  populosas,  se  disuelven  en 
ellas;  los  principios  mucosos,  gelatinosos  y  extrac¬ 
tivos  se  destruyen,  las  sales  que  no  se  descompo¬ 
nen  se  dilatan,  las  tierras  se  precipitan  y  las 
aguas  quedan  potables. 

De  las  detenidas  y  estancadas. 

Las  aguas  de  pozo  que  provienen  de  un  rio  ó 
de  un  manantial,  no  tienen  en  sí  otro  defecto  que 
el  de  ser  crudas,  por  faltarles  el  principio  volátil 
ó  aire  de  las  aguas  corrientes. 

Cuando  el  terreno  es  yesizo  están  cargadas  de 
sulfato  de  cal,  y  si  os  cretoso  contienen  carbona¬ 
to  y  á  veces  muriato  de  cal  y  sulfato  do  magnesia, 
lo  cual  las  haco  insípidas,  pasedas  y  poco  a  pro¬ 
pósito  para  beber  y  para  cocer  las  legumbres.  Si 
los  pozos  están  en  un  suelo  pautanoso,  impregna¬ 
do  de  las  humedades  del  estiércol  y  de  las  letri¬ 
nas,  el  agua  es  mal  sana.  En  fin,  las  aguas  de 
pozo,  generalmente  hablando,  no  so  deben  usar 
ni  para  los  animales  ni  para  los  riegos  sin  las  pre¬ 
cauciones  que  ya  dejamos  indicadas.  Y  debemos 
advertir  también  que  el  movimiento  influye  tanto 
en  las  aguas,  que  las  de  pozo  se  mejoran  mucho 
usándolas  á  menudo,  porque  se  disminuye  su  en- 
charcaraiento  obligando  al  manantial  a  reponer 
el  agua  que  se  le  saca.  Ya  lo  saben  los  prácticos 
y  por  eso  cuando  las  aguas  tieneu  este  defecto5 
dicen  que  no  están  seguidas,  es  decir,  qlle  no  cg’ 
tán  usadas,  que  no  se  remueven  con  frecuencia. 
Las  aguas  estancadas  de  los  pantanos,  turbias  y 
de  mal  olor,  son  excelentes  para  los  vegetales; 
pero  no  se  deben  beber  sino  en  caso  de  absoluta 
necesidad  y  después  de  filtradas  y  pasadas  por 
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carbón  menudo,  ó  mezcladas  con 
dos,  etc. 


arma,  ,U.i°b  >'  nuD’  buen  pan  con  ltf 
incTedioiu iaS’  SI  ^'sP°neu  y  preparan  sus  demáí 
lef  conviene.  ^  *  fermentacio“  graduada  que 

Caracteres  de  las  potables. 

\a  l'^n°s  1?d.lca<3°  fluo  el  gusto  particular  do 
aguas  so  debo  al  a„i  „•  *  •  . 


sino  que  se  vuuive  alimenticia,  comí 
el  pan  por  ejemplo,  uniéndose  con  la  harina  v 
tornando  la  cuarta  parte  y  á  veces  el  tercio' do 
su  peso;  lo  mismo  se  verifica  en  los  puches  ó  no 
eadas  y  en  los  potajes.  Es  pues  una  de  las  par 
•  tes  constituyentes  de  los  alimentos  prlncinaL 
que  so  usan  en  todas  las  naciones,  y  hace  n0r 
consiguiente  el  prmier  papel  en  la  ceonomTa  ani.  V  i 
mal.  La  economía  doméstica  no  tiene  tamnn,.«  i  a  lcmos  adiendo  que  el  gusto  particular  do 
a  su  disposición  otro  medio  mas  sencillo  ,  nguas  80  debe  al  estado  del  aire*  Ínter  puesto 

I3SS- i» P :  --  s 

formas  que  el  aguá  puodotmS  1  q-  í"0rs“  «»  h  economía  aúlurnT  í?”?  y  *»  •«>«« 
estado  do  hielo,  de  límmb.  ’  d  , lda  cn  el  los  habitantes  son  ,,  ‘  ,  1)10,1  seguro  que  si 

y  de  fluida  en  el  estado  de  yapo?  CStad°  Datural  ol  aSua  4UC  beben  es  buena- 00^  ‘V  ^  vid"’ 

sed1,  S^Td&S  “«sf.ee  k  0,1  k . . -  t0'"°  0  f 

ina  ó  de  nieve,  es  un  tónico  *  r*  llCOrf8-  Mas 
grato,  principalmente  en  vorano^bfo? ?dnb¡° 
los  que  acostumbran  comer  mucho’  íi  °  Sabe.n 
b»  rdaja  k,  visceras  ,  k  calicu^cUaSZ 

i. síxf  r  mu,clas 

a°Su"°i““a”  muú: e  a  una  •*“ 

-io,  WiieuXeu  -coesa- 

acuerdo  sobre  las  cualidades  que  dnlfV6  cstá  de 
ejercer  su  mayor  influencia.  tcncr  para 

Oimos  decir  con  frecuencia  que  til  „ 
buena  para  los  adobos  y  encurtidos  dé  los  alf 
mentos,  para  los  licoristas,  para  los  destiladores 
para  os  cerveceros;  que  tal  otra  es  á  propósito 
Para  los  curtidos,  para  fabricar  la  cola  yd  Lpel- 
q  esta  conviene  particularmente  para  k  m  An 
etc'*  q».  1-  otra  da 

_ 1 .  ro  Podemos  íisemirar  r/im  fnrio  _ 


compensado  “ue“ai  Pcro  como  todo  cstá 

ba7sus  IdL  1  natUrale2a>  u»  Padre  aconseja¬ 
do  mucha  leñando  b°  Cstablociesen  cn  pueblo 
barata  la  caJÍ  ’í  bU°DaS  aguas  ni  donde  (-alíese 

bre  poco  poblado TdoetnrrTno7ge?oC P°‘ 

««^’sariir para  - 

r2”  r”pl  ” 

ñas  excepciones,  y  p^driamos  eT^1’80’,  hay  algu‘ 
que  lo  comprueban  si  no  i ,  •  -ai  uuicl,0s  hechos 

a.oS.ccteL)6a“K~r,Sr 

mearles  esta  particularidad,  q„Pc  mas  Z  de 
vecho  sirve  de  mortificación.  ^ 

í^’ZukSlrISS°,dÍStÍDS"cne"  !•*  oualida- 

ni  sabor;  3*  D’u„s(Ser  chiras  y  Ampias;  2a  sin  olor 
orinan  peso;  4»  c  a8  a  hervir  no  se  enturbian  ni 

mas  legumbres,  las  VerdurnQ  J?S  gabanzos  y  de- 
entan,  se  enfrian  y  se  bíol-in  y  a  carneí  •J'd  ae  ca- 
e  jabón  sin  cortarlo  y  la(an  “  Pr(-Dto;  6‘'V  disuelven 
blanca;  7a  no  da  fian  la  Ctanacnte  la  ropa 


,  -  .  y  lavan  no  p  ^sueiv 

etc  ^‘VCIiiua,  que  ia  oirá  ua  realce  á  los  tintes  7  '  n.°  daflan  la  dentó d n  anae.nto  lar0. 

cuece  b£)1P0d1em0S  asegurar  que  toda  agua  que  aJtLT80’  m  C*ttiñci1  ni  reíala1  m.cixv&in\ 
á  DroDósitr,las  legumbres  y  no  corta  el  hbnn  os  ,Sltadas  en  una  botella  ó  en  1-» Jdb  0  Vlentre;  1 

sfr/s  4sí  r  re™“ estas  propt  “ las  iMoaes  «¿"¿te de  -,os-ves- ‘.a‘ 

que  no  era  absolutao,  a  fxPGldenGia  bu  hecho  ver 
estuviese  miiv  sRFviri,. 0  e  necesario  que  el  n.o-ua 


,  - tatue»,+  ^  “  uecno  ver 

estuviese  muy  seguida  e  necesario  que  el  agua 
’  ^uy  despojada  do  mate= 


Gn  las  infusiones  teiforme^01,  de  los  vcScta.h 
tan  mucho  el  vino  cuando  ’  en  fin»  ü0  débil 
Examinadas  las  6l 

Pectos,  convendremos  nbaJ°  estos 1  diferentes  as 

Ios  ríos  caudalosos reunel  +q4e  80  amentf. jas  d 

uQen  todas  estas  cuahdadei 
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y  que  las  deben  sin  duda  á  la  frecuente  renova¬ 
ción  de  una  cierta  cantidad  de  aire  atmosférico, 
que  se  disuelve  en  ellas  ó  se  interpone  entre  sus 
moléculas. 

A  pesar  de  las  cualidades  de  estas  aguas,  to¬ 
davía  es  conveniente  hacer  algunas  observacio¬ 
nes.  La  fatiga  de  un  viaje,  la  variación  de  clima, 
de  alimentos,  de  ejercicio  y  de  método  de  vida, 
tienen  mucha  influencia  en  nosotros,  y  principal¬ 
mente,  en  los  que  son  de  constitución  nerviosa: 
los  invitamos  pues  á  que  cuando  varíen  de  domi¬ 
cilio  usen  del  agua  con  mucha  precaución,  por 
buena  que  sea,  y  que  le  pongan  un  poco  de  vino 
en  los  primeros  dias  hasta  acostumbrarse  á  ella. 

Después  de  haber  considerado  el  agua  prime¬ 
ramente  en  general  y  luego  como  útil  y  preciosa 
al  hombre  y  á  los  animales,  de  haber  probado 
que  la  mejor  es  la  de  rio  y  de  haber  expuesto  los 
medios  de  conocerla  sin  necesidad  de  acudir  al 
análisis,  pasemos  ahora  á  indicar  los  modos  do 
purificarla  y  conservarla. 

Modo  de  purificarla. 

Las  aguas  que  no  provienen  de  sierras  ó  de 
fuentes,  no  tienen  por  lo  común  la  limpieza  que 
se  desea,  y  para  dársela,  ó  hay  que  dejarlas  re¬ 
posar  ó  que  filtrarlas. 

Las  personas  ricas  emplean  para  esto  los  apa¬ 
ratos  que  se  llaman  fuentes  filtrantes;  los  menos 
acomodados  se  contentan  con  dejarlas  reposar. 
Si  las  primeras  la  beben  mas  clara,  las  segundas 
la  beben  mas  sabrosa,  porque  el  filtro  disminuye 
su  rapidez,  y  no  tienen  tampoco  que  temer  el 
plomo  ni  el  cobre  do  que  suelen  estar  hechos  los 
filtros. 

Cuando  las  aguas  de  los  rios  bajan  mucho  en 
el  verano,  de  manera  que  reciben,  relativamente 
á  su  volumen,  muchas  mas  materias  extrañas  de 
las  que  pueden  descomponer;  cuando  tienen  me¬ 
nos  movimiento  del  que  es  preciso  para  descom¬ 
ponerse,  son  unas  aguas  estancadas  y  pantauosas, 
quo  necesitan  para  ser  saludables,  de  un  filtro  que 
las  libre  de  las  sustancias  heterogéneas  quo  acar¬ 
rean,  y  que  neutralice  los  gases  que  producen 
las  descomposiciones  incipientes  de  estas  sustan¬ 
cias. 

El  mejor  de  todos  es  el  carbón  molido  echado 
en  e  agua  en.  cantidad  proporcionada  y  agitado 
en  e  a,  ltrandola  después  por  una  manga  de 

franela. 

Modos  de  enfriarla. 

En  España,  y  principalmente  en  las  provincias 
meridionales,  es  muy  agradable  beber  el  agua 
fresca  en  el  verano,  y  para  ep0  ja  p0nen  á  en¬ 
friar  con  nieve  en  upa  dama-juana  ó  la  meten 
en  el  pozo  en  una  vasija  barr0j  qUe  se  cuelga 
de  manera  que  no  la  cubra  el  agua,  ó  lo  que  es 


todavía  mejor,  se  pono  en  botijos  y  alcarrazas  do 
Andújar,  ó  en  barriles  y  copas  do  Salvatierra. 
Aquellos  son  blancos  y  estos  encarnados;  pero 
todos  tienen  la  propiedad  de  enfriar  el  agua,  re¬ 
bajando  su  temperatura  ¿  seis  ó  siete  grados  de  la 
quo  tiene  la  atmósfera  que  la  rodea,  principal¬ 
mente  mientras  son  nuevas  las  vasijas;  efecto  de 
la  infiltración  y  de  la  evaporación,  la  cual  nece¬ 
sita  para  verificarse  do  cierto  grado  de  calor  El 
agua  quo  se  filtra  por  los  poros  de  la  vasija  y  está 
siempre  goteando  y  evaporándose,  roba  a  la  qu0 
se  queda  el  calórico  que  necesita  para  reducirse 
á  vapor  y  la  enfria. 

En  Madrid  es  ya  general  el  uso  de  los  barriles 
y  alcarrazas  de  Andújar,  y  los  cuelgan  al  paso 
del  aire  para  que  sea  mayor  y  mas  pronta  la  eva¬ 
poración.  En  Andalucía  usan  de  copas  que  11a- 
mau  tallas,  y  en  los  corredores  do  todas  las  casas 
hay  su  tallero  ó  armazón  de  madera  donde  colo¬ 
can  las  tallas. 

Hasta  aquí  hemos  hablado  del  agua  en  sus  di¬ 
versos  estados  naturales,  do  sus  usos,  do  su  in¬ 
fluencia  en  la  economía  animal  y  vegetal  y  del 
i  modo  de  corregir  sus  defectos;  solo  nos  resta  dc- 
¡  cir  alguna  cosa  de  las  combinaciones,  ya  natura- 
;  les,  ya  arfieialcs  de  las  aguas  con  los  metales,  las 
;  sales  y  los  gases,  que  forman  las  tres  secciones  en 
que  se  dividen  las  aguas  minerales  para  su  aplica- 
!  ciou  á  la  humanidad  doliente. 

Agua  llanca. 

Es  el  acetato  de  plomo,  extracto  de  saturno  ó 
extracto  vegeto-mineral,  dilatado  en  sesenta  y 
cuatro  veces  su  peso  de  agua;  so  usa  en  lociones, 
fomentos  y  cataplasmas,  pero  siempre  exterior- 
mente. 

Agua  llanca.  (Med.  vet. ) 

.  Es  para  los  animales  enfermos  que  están  á 
dieta  lo  que  el  caldo  de  pan  para  los  racionales:  los 
alimenta  y  los  refresca  sin  cargarles  el  estómago, 
be  hace  desliendo  en  un  cubo  de  agua  una  ó  dos 
almorzadas  de  salvado  ó  puñados  de  harina  de 
cebada. 

Agua  miel. 

Cuando  se  castran  las  colmenas  y  se  recoge  la 
miel  que  dan  los  panales,  se  lavan  estos  después 
en  agua  clara  para  aprovechar  el  agua  miel  que 
resulta,  concentrándola  al  fuego  para  formar  la 
mioja. 

Agua  de  Colonia. 

Existen  una  multitud  de  recetas  para  la  pre¬ 
paración  del  agua  de  Colonia,  y  cada  cual  aspira 
á  la  preeminencia  de  p0SQer  ja  verdadera. 

P.  9. 


«32 


enciclopedia  domestica 


Receta  de  Fariña  para  la  verdadera  agita 
Colonia.. 

rn  * 

1  omeso: 

Aguardiente .  105  azumbres 

oamfi  \ 


6  dracmas. 1 


4  dracmas. 
2 
1 


>> 


4  onzas. 


11 

11 


4  dracmas. 


Salvia . 

lomillo . 

í  orongil  seco . ) 

Verbabuena . \  12  onzas. 

Cálamo  aromático. .  -  ■ 

Raíz  do  angélica... 

Alcanfor . 

Pétalos  de  rosa . 

„  do  violetas. . 

Flores  de  espliego.. 

,,  de  naranjo... 

Ajenjo  mayor . 

Nuez  moscada . 

Clavos  de  especia. 

Casia  lignea . 

Macias . 

citas°"  llm°neS  y  d°8  naranjaB  cortadas  en  peda 

tílese^e^bTño^e^nari'a  SPa°10  <J°  24  horas>  (les' 

Añádase  al  proSo?  8a<1UCD8e  74  azumbres 
Esencia  do  limón .... 
de  toronja.  . . 
de  toronjil  . . 
de  espliego., 
de  azahar. . . .  o 
de  semilla  de  ( 
cantueso. .  ^ 
de  jazmín. . . 

t-u  de  bergamota.  j*  0 

"  Como'”  L“”±Vr,1”'ra  cl 
lia  mas  un  aromf  Lrl,  T,™  °'  *  <**>■ 

‘o  Util,  so  haZSEÍ  T  ,,n 
y  entre  las  mnehíi  ™  mUcho  8U  comPosicion, 
esta  prepm^iof  í  flS,  rCCeta*  f<uc  «¡¿en  para 
simple  solución  ¿o  d- gunas  1UC  prescriben  una 
Sin  embargo^oíS^ ^ncia«  en  el  ^cohol. 
destilación  es  siempre  preforibl^0  cl  mét,ido  por 
es  intima  y  el  aroma  mas  la  un¡nn 

La  siguiente  receta  no  presero 
alguna.  p  scube  destilación 

Tómese: 

Alcohol  á  32° ....  i  , 

Esencia  de  limón  •>  ¿  aZUm  re' 


5? 

33 

3? 

3) 

33 

33 

33 


Modo  de  construir  un  buen  pozo  para  que  el  agua 
sea  potable. 

I  ar.i  este  efecto  es  menester  que  la  eseavaeion 
sea  mucho  mas  considerable  que  lo  que  se  acos¬ 
tumbra  regularmente. 

A  fin  do  construir  un  pozo  que  quede  en  el 
ancho  do  c.nce  piés  de  diámetro,  so  hace  prime- 
ramente  la  eseavaeion  de  doce  a  quince  piés.  bns- 
a  la  profundidad  conveniente.  En  medio  do  es¬ 
ta  eseavaeion  se  construye  y  eleva  el  verdadero 
pozo  qU0  ha  de  tenar  cinco  pies  do  diámetro;  pe* 
ro  se  ha,.®  do  manera  que  las  piedras  con  que  se 
°  Si  C0  0tlllen  on  tal  disposición  que  dejen 
filtrar  eí  agua  con  facilidad:  el  hueco  que  queda 

'*™.la  ParCC  d®  vertlailcro  Pozo  y  la  de  la  es¬ 
tacón,  se  maciza  todo  con  arena  y  pedernal  á 
Un  do  que  el  agua  no  pueda  llegar  al  verdadero 
íre°htt8ta  después  (lo  haberse  filtrado  por  esta 

‘  V0  Cste  modo  so  tendrá  una 

ngun  filtrada  clara  y  buena  para  beber. 

<st.i  <  Obstrucción  es  un  poco  costosa;  pero  la 

nrí'n^  i*1*3  t0nor  “na  aS»a  clara  y  saludable, 
principalmente  en  los  pueblos  donde  no  hay  bue¬ 
na  agua,  compensa  enteramente  todo  gasto. 

1  onza  4  draoms.  j  Modo  de  hacer  el  agita  de  cebada. 


4  dracmas. 

1  onza. 

12  onzas. 


ue  iimon . ^ 

de  bergamota . $  2  dracmas 

rio  f  An/M-iE  .. 
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Tintur 


de  toronja .  A 

de  espliego .  í 

de  flor  de  naranja..  10  gotas 


“ ::  o 

”  tf^izele . 

ii  .  ao  beniuí 
Esencia  do  r0g¿3  . 

Revuélvase  y  f,ltreVe . 


h  dracma. 

3  „ 

2  gotas. 


1  Octava  parte  de  una  es¬ 
putos,  6  dos  adarmes,  ú  setenta  J  V*  contiene  treB  escrú- 

y  dos  granos. 


!  4°  d“° 

pió  acíe  ‘Í  mfsTaía ’d(íl  ^anít 

£y  m  n  di  a  de^gua  ZTta  Lr*\  “ 

a  la  mas  levo  «presión  ,1,;  los  dedos  c^6'  gnU'° 
Cuelrt  I10*-  un  lienzo,  so  deja  rcnoS  T 

i  J  se  «“*"!»  en  una  botella  pa5d  «o  Í 
de  aromatizar  con  un  poco  de  agua  d° fl  S¿PU°' 
i  ™J».  y  se  endulaa  con  ^ 

Agua  de  guindas. 

Se  toman  dos  libras  de  guindas  escogidas  y  nniv 

tXnS  Z  103  q;iitan  108  'r808  y  palo»,  m  es- 
oonJ C oZ!T  T  SC  ecl’a,n  (,U  Una  ««zuda 
y  «1  zumo  do  un°r  °  aSua’  ocbo  mizas  de  azúcar 
cucharon,  se  cuela  0°°’  80  niezcln  todo  con  un 
cl  agua  do  guindas  VT  Cedazo>  Y  qneda  hecha 
pulcra,  no  llenando  esta  <!íí?f  80  Pasa  d  Ia  gara- 
‘orno  mejor  cl  frió  de  k  P«.  q« 


Agua  de  fre: 


'esas. 


Se  toma  una  libra,  de  fresco,  1  •  , 

P°nen  en  una  cazuela,  se  estV  •  eu,  .inaduras»  8e 
de  media  azumbre  de  agu!  4  iUjan  bicr’  SC  aña" 

un  limón  y  ocho  onzas  de  Clara  .V  el  ™mo  dc 
así  en  infusión  ñor  J  •  azúcar;  se  deja  todo 
nués  P  eSpaci°  de  media,  hora:  deS- 

cara  Jo  ‘TV”  a  »»»».  y  »  Md*  én  la 

p  ñer. .  iieden  dejarae  enteras  algunas  fre- 
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sas  sobre  la  bebida,  pues  aunque  esto  no  aumen¬ 
ta  su  gusto,  la  presenta  mas  agradable  á  la  vista. 

Agua  de  agraz. 

Se  toma  media  libra  de  agraces  escogidos  y 
desgranados,  se  exprimo  su  zumo  en  una  cazuela, 
se  cuela  por  la  manga,  se  le  echan  tres  cuartillos 
de  agua  y  media  libra  de  azúcar,  se  vuelve  á 
colar  después  de  reposada  media  hora,  y  se  biela 
por  el  método  común. 

Agua  de  naranjas  y  de  limas. 

Se  machacan  las  cáscaras  do  dos  naranjas  en 
media  azumbre  de  agua;  se  exprime  su  zumo  y  se 
mezcla  todo  con  seis  onzas  de  azúcar;  se  deja  re¬ 
posar  por  media  hora,  se  cuela  por  la  manga  ó 
por  una  servilleta,  y  se  biela  en  su  garapiñera, 
líl  agua  de  limas  se  hace  del  propio  modo. 

Máquina  sencillísima  para  subir  el  agua  . 

Los  mayores  efectos  son  producidos  muchas 
veces  por  los  medios  mas  sencillos,  y  por  falta  de 
observar  con  cuidado  y  oon  ánimo  resuelto  á  ob¬ 
tener  resultados  útiles,  el  hombre,  entregado  ú 
sus  propias  idas,  complica  y  multiplica  los  medios 
mecánicos  que  hubiera  simplificado  en  muchas 
circunstancias  si  el  estudio  de  los  hechos  hubiese 
precedido  á  la  aplicación  de  las  teorías,  cuyas 
reglas  mal  aplicadas  se  ven  malogradas  en  la  ex¬ 
periencia.  ¡Cuántos  medios  no  ha  empleado  la  1 
mecánica,  tan  fecunda  en  recursos  para  hacer  su¬ 
bir  el  agua!  Las  máquinas  hidráulicas  so  han 
variado  á  lo  infinito  y  diariamente  se  presentan 
nuevos  modelos;  pero  la  mayor  parte  de  ellos 
asustan  desde  luego  al  considerar  su  gasto  y  el 
dispendio  de  su  conservación;  otros  no  dan  el 
efecto  que  se  esperaba.  He  aquí  una  que  estuvo 
muy  en  boga  en  su  principio  y  que  b  nrnda. 
(porque  la  moda  extiende  también  su  jurisdicción 
á  las  ciencias)  ha  hecho  que  se  olvide:  el  público 
juzgará  si  es  útil  en  muchas  circunstancias 

Una  cadena  de  hierro  ó  una  simple  cuerda  de 
cáñamo,  de  corteza  ó  de  lana,  del  grueso  de  un 
dedo,  empalmada  por  sus  dos  cabos,  de  modo  que 
forme  lo  que  llaman  los  físicos  soga  sin  fin,  pasa 
sobro  una  garrucha  y  cuelga  hasta  estar  metida 
dentro  de  un  deposito  6  estanque,  del  cual  se 
haya  de  sacar  el  agua:  allí  abraza  también  otra 
garrucha  semejante  á  la  primera  y  colocada  en 
medio  del  pozo  ó  estanque.  Se  hace  girar  la  gar¬ 
rucha  supen°r  por  medio  de  una  rueda  grande 
con  su  manija,  semejante  á  las  ruedas  de  los  tor¬ 
neros:  este  es  t-odo  el  aparato  do  la  máquina;  aquí 
no  hay  tubos,  ni  válvulas,  ni  volantes. 

Luego  que  se  mueve  esta  máquina  por  medio 
de  la  rueda  grande,  la  cuerda  lleva  consigo  un 
volumen  considerable  de  agua  hasta  llegar  enci¬ 
ma  de  la  garrucha  superior,  de  donde  se  arroja 


un  chorro  que  da  sobre  un  capitel  en  forma  de 
cúpula,  que  hace  rechazar  el  chorro  á  un  canalón 
que  so  dirige  á  donde  se  quiere. 

Los  comisionados  de  la  academia  de  ciencias 
de  Paria,  Leroy  y  Bossut,  informaron  sobre  esta 
máquina  en  19  de  diciembre  del  año  do  17S1  lo 
siguiente:  “Esta  máquina  hidráulica  es  una  soga 
“  sin  fin  que  nbraza  do9  poleas  6  garruchas  fijas 
“  é  iguales,  puestas  una  encima  de  otra  en  un 
“  mismo  aplomo.  La  inferior  está  metida  den- 
“  tro  de  un  receptáculo  ó  depósito  de  agua,  y  la 
“  superior  colocada  en  la  altura  y  paraje  donde 
“  debe  subirse  el  agua:  un  mismo  eje  atraviesa 
“  el  centro  de  la  garrucha  superior  y  el  de  otra 
“  garrucha  de  menor  diámetro;  la  soga  sin  fin 
“  pasa  por  la  muesca  de  esta  segunda  garrucha, 

“  movida  por  uua  rueda  grande  que  tiene  su  eje 
“  particular.  Haciendo  girar  la  ru"da,  sea  per 
“  medio  do  una  manija  ó  por  cualquier  otro  nu  - 
“  dio,  la  parte  ascendente  de  la  soga  sin  fin  eleva 
“  cierta  cantidad  de  .agua  en  forma  de  anillos  ho- 
“  rizontales  que  hacen  al  rededor  de  ella  una  es- 
“  pecie  de  corona,  cuyo  tamaño  depende  del  did- 
“  metro  de  la  soga  y  de  la  rapidez  del  movimien- 
u  to.  La  polea  grande  superior  está  tapada  con 
“  una  caja  en  forma  do  capitel,  con  un  agujero 
“  en  el  fondo  para  que  pueda  pasar  la  soga;  el 
“  agua  da  contra  la  pared  interior  y  superior  de 
“  la  caja,  de  donde  rechazada  va  á  parar  por  un 
“  canal  al  depósito  que  se  le  destina. 

“  Para  concebir  la  causa  del  ascenso  dol  agua 
“  con  la  soga,  basta  representarse  la  soga,  por 
“  razón  de  su  aspereza,  como  una  especie  de  ro- 
“  sario  en  que  so  apoya  ó  descansa  una  capa  de 
“  agua:  de  trecho  en  trecho  se  suceden  muchos 
“  anillos  fluidos  que  so  adhieren  uuos  á  otros  en 
“  virtud  de  su  afinidad,  y  que  por  su  conjunto 
u  componen  una  serie  de  coronas  paralelas  entre 
“  sí  y  concéntricas  con  la  soga.  Toda  esta  agua 
“  debe  mirarse  como  una  misma  masa  subida  por 
“  el  movimiento  asceusional  comunicado  á  la  sosa 
“  que  se  adhiere.  En  general,  este  modo  de  elc- 
“  var.el  agua  tendrá  lugar  siempre  que  so  haga 
“  subir  con  cierta  velocidad  en  cuerpo  continuo 
(í  á  que  pueda  adherirse  el  agua  y  cualquier 
“  otro  líquido. 

u  Las  dos  garruchas  do  esta  máquina  son  cada 
“  una  de  un  pié  de  diámetro;  la  garrucha  peque- 
“  ña,  adherente  por  el  oje  á  la  garrucha  superior, 
“  tiene  cuatro  pulgadas,  y  la  rueda  cuatro  piés  y 
“  una  pulgada.  A  la  rueda  están  aplicadas  dos 
“  manijas  ó  manubrios  que  mueven  dos  hombres 
“  de  fuerza  regular:  la  altura  en  que^  se  hizo  el 
11  experimento  es  de  setenta  y  tres  piés  ¿[e  r 
“  Los  dos  hombres  no  se  oansan  mucho,  de  modo 
«  que  pueden  aguantar  bastante  tiempo  su  tra- 
“  bajo. 

“  Por  el  primer  experimento  que  se  hizo  con 
“  soga  de  esparto,  de  21  lineas  de  circunferencia, 
“  en  7  minutos  y  55  segundos  se  recibieron  qui- 
“  nientos  cuartillos  de  agua  á  los  sesenta  y  tres 
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“  fmáts&ífes  ?r0dUC,1-  'Crí  ,id“d  P™  lu  «ote»  no  So  peguen 

“  LfoS  ’  0  CSla  m‘U‘U"M  C>,,!  "ms  P«r-  “  «1  fonJo  del  ni  Jb¡q„0;  sc  Jcslib„  l Segó 

“  aegundo  experimento,  hecho  coa  otro  1  ,1!'.'  u'ü  T*  b'°“  s.r,adu!‘do  P*¡?  »•  í0 

soga  de  esparto  de  4 1  linón»  y  media  de  di, i-  do  „,Z’r  "  t ”  Z  os,c  '"''ST0  f  Puí' 


¿¿  -  —  ua^víiíuouw,  UUUUU  Cüu  oirá 

((  so*a  (  0  csparto  de  41  lincas  y  media  de  diá- 
tí  ,n  fiu  producto  fué  algo  menos,  pues  aun- 
«  íJUe/V°gft  cra  raas  gruesa  y  que  á  velocidad 
«  ,guai  debla  elevar  mas  agua,  como  la  masa  do 
(t  ,  60=a  era  mayor  y  mayor  su  peso,  se  disminuía 
Ja  velocidad 


,  CfilG  JKMIgrO  Bü  pu. 

de  poner  en  el  caso  preseute  una  especio  de  par¬ 
rilla  <5  rejilla  dentro  do  la  cucúrbita.  Do  esto 
modo  la  decocción  ó  jugo  sc  precipita  al  fondo 
J  °1  alambique,  y  llegando  n  hervir  sc  vo  obligada  ó 
levantarse  y  n  penetrar  la  masa  do  las  flores  pucs- 

En  otro  tercer  experimento  con  una  soga  de  Si S°  ^  abundantcmentc  dcl 
cafiamo  usada,  do  15  líneas  do  circunferencia  !  v  ,  11  *°  .°  aro,ma  lluc  encuentra  a  su  paso 

los  quinientos  cuartillos  de  agua  necesitaron’  l  «I  li *  a  Cabe“>  donde  se  cunden- 


{{  i  .  .  '  V4ii  VUI11UI  UllClu, 

(<  l0fi  quinientos  cuartillos  de  agua  necesitaron 
(  para  subir,  por  un  resultado  medio,  1 1  minutos 
•  y  40  segundos;  de  forma  que  este  producto  es 
el  menor  de  los  tres. 

(£  “  .Se, lian  ^ccho  otl-as  varias  pruebas;  pero  ate¬ 
ce  umndonos  a  las  consecuencias  resultantes  do 
las  observaciones  expuestas,  somos  do  parecer 
¡t  fJUC  esta  mncln|ua,  fundada  en  un  principio  in¬ 
te  Stnioso,  merece  la  consideración  de  los  físicos 

“  ooSSex-t?11  CarS°  C0"  ™'ajM  on 

“  dioT  vi.  l  .m?mcnt0  scnci.lla'  P“c”  topen- 

’  y  P  1  decirlo  asi,  no  exige  mas  gasto  do 

“  2-°n  qT  °  mudar  de  cuando  en  cuando  la 
soga:  puede  servir  para  levantar  el  amia  á  al 

“  do  ‘  .n  v.  ’ vanar|ay  perfeccionarla,  sien- 
“  aprobación  de'la'Semia  Ia  8UpCrÍ°r 


Aguas  de  olor. 

K'ghs  gírales  par*  ,hUmr  fes  „gmu  estnAk¡ 
de  las  plantas. 

líos  de  las  plantas,  Ssfruto?'  ^  ?°r<?S  6  C°ff°‘ 
bien  humedecidos;  se  cubro  £  T  b‘Yí*S  9ueden 
cabeza  guarnecida  del  refrigerante^^  C°n  SU 
baño  de  maría;  se  le  adapte  un  «¿trn?0”®  en  el 
píente;  se  enlodan  las  junturas,  dejandoten^ot 
una  pequeña  abertura  para  dar  paso  al  aire  super¬ 
abundante  que  se  desenvuelve  en  gran  cantidad 
durante  la  operación;  se  mantiene  un  fuego  re 
guiar,  siempre  igual,  y  se  obtiene  un  licor  muy 
!,aro  que  se  llama  agua  esencial.  Para  lograrla 
1  ura  es  preciso  contentarse  con  tres  dracmas  de 
P°v  cada  libra  de  flor  ó  de  planta. 

Para  oitener  las  aguas  de  olor  simples. 

No  exigen  tant 

en  mayor  cantidad 3  Precauciones  y  so  obtienen 
la  cucúrbita  con  eUal  L!énese  basta  Ia  “»tad  de 
flor  ó  planta;  se  eoha  SU®P  sustancia  olor°sa,  sea 
ó  d(d  jugo  de  la  Plantad  ™a  decoccl°u  fuerte 
v  ue  lag  flores,  y  en  can¬ 


san  los  vapores  y  van  á  caer  en  el  recipiente  en 
forma  de  una  agua  clara  y  olorosa. 

1  ara  obtener  aguas  bien  impregnadas  de  olor, 
es  menester  recurrir  á  las  rectificaciones,  esto  es, 
que  después  de  la  primera  destilación  es  menes¬ 
ter  tomar  el  agua  do  olor  que  se  acaba  de  sacar 
y  cebarla  en  una  nueva  cantidad  de  flores  ó  de 
plantas  y  proceder  de  nuevo  á  otra  destilación. 

Si  en  esta  operación  se  emplease  agua,  ya  par» 
sacar  la  tintura  de  las  plantas  por  medio  de  uno 
fuerte  decocción  ó  para  humedecer  las  flores, 
debe  preferirse  el  agua  do  rio  á  cualquiera  otra: 
se  echarán  también  algunos  puñados  de  sal  co¬ 
mún  para  hacerla  mas  pesada  y  darle  mas  nctivi- 
dad,  y  para  facilitar  su  paso  por  las  partes  mas 
delicadas  de  las  flores  ó  las  plantas. 

.Para  obtener  las  aguas  espirituosas. 

Los  espíritus  olorosos  forman  clase  aparte  y  «o 
preparan  de  otro  modo.  Se  trata  en  ellos  de  unir 
el  espíritu  rector  á  un  espíritu  ardiente  cualquic- 
i'°,  pero  mas  particularmente  al  espíritu  de  vino. 
La  unión  ontre  estos  dos  espíritus  es  mucho  mas 

el  agua7  frtC1  flU0  entr°  Cl  eSpíritu  rector  solo  y 

No  se  usará  jamas  sino  del  espíritu  do  vino 
peí  feotemente  rectifioado,  empleando  siempre  por 
preparativo  el  medio  de  la  maceracion,  que  du¬ 
rará  el  tiempo  prescrito  en  las  recetas;  para  lo 
cual  se  usarán  vasijas  de  vidrio  ó  de  barro  bar¬ 
nizadas,  y  siempre  en  un  lugar  conveniente,  sea 
en  sótano  ó  en  estufa.  Hechas  las  maceraciones, 
martelo0  ®  í*a  d?stdacion,  siempre  en  baño  de 
vidrio.  En  aiaiu^qu.ea  comunes  de  metal  ó  de 

rectificación;  v* como' f°?ea,  80  I.'ccurrira  A  la 
te  el  espíritu  rector  con  inti“am.cü' 

son  necesarias  todas  las  precauciona™  d<? 
rar  de  esta  unión  cualquiera  sustancia  eSñm 
Las  aguas  espirituosas  de  olor  recien  ¿chas, 
ésten  expuestas  a  experimentar  una  corto  impre- 
sion  del  fuego,  que  es  cuasi  imposible  evitar,  á 
pesar  do  todas  las  .precaucione^^ ¿e  se  tomen; 
pero  pierden  esta  impresion  afi  -^dose,  y  aun 
se  les  puede  quitar  en  término  de  seis  horas,  solo 
con  meter  las  aguas  embotelladas  en  una  mezcla 
de  nieve  o  de  hielo  molido  y  sal. 

Las  aguas  de  olor  espirituosas  tienen  ventaja 
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sobre  las  do  olor  simples,  pues  estas  solo  pueden 
conservarse  uno  ó  dos  años  cuando  mas,  mien¬ 
tras  que  las  otras  se  conservan  muchísimo  tiempo 
estando  bien  tapadas.  La  rectificación  de  las 
aguas  do  olor  espirituosas  es  absolutamente  nece¬ 
saria  para  que  cj  espíritu  de  vino  tome  bien  el 
espíritu  rector;  pero  bay  un  punto  del  cual  ya  no 
se  puedo  pasar,  porque  ya  no  admite  mas  espíri¬ 
tu  rector  el  de  vino,  y  solo  la  práctica  dará  el  tino 
necesario  para  llegar  á  este  punto,  que  se  llama 
de  saturación. 

Agua  de  rosas. 

Se  toman  treinta  libras  de  rosas  pálidas  y  trein¬ 
ta  cuartillos  de  espíritu  do  vino.  Se  ponen  las 
rosas  en  una  cucúrbita  y  esta  en  el  baño  de  ma- 
ría,  y  después  de  haberlas  machacado  bien,  so 
echa  encima  el  espíritu  de  vino  y  se  procede  á  la 
¿estilación.  Se  puedo  destilar  segunda  vez  esto 
espíritu  de  vino  con  igual  cantidad  de  rosas  para 
hacerlo  mas  oloroso. 

Agua  de  violeta. 

Se  toman  cuatro  onzas  de  raíz  de  lirio  de  Flo¬ 
rencia  y  dos  libras  de  espíritu  de  vino  rectifica¬ 
do;  se  pone  en  infusión  durante  doce  ó  quince 
dias;  después  se  filtra  para  conservar  la  tintura, 
y  no  se  debe  destilar,  porque  esta  raíz  pierde  con¬ 
siderablemente  su  olor  por  la  destilación. 


Agua  de  7i uez  moscada. 

So  toman  doce  onzas  de  nueces  moscadas  bien 
escogidas;  se  machacan  en  un  mortero  do  már¬ 
mol,  sin  reducirlas  á  polvo,  porque  su  aceite  esen¬ 
cial  baria  grasicnta  la  trituración:  estando  ma¬ 
chacadas,  so  echau  en  una  cucúrbita  con  diez 
cuartillos  de  agua  común,  que  se  ponen  á  digerir 
durante  veinticuatro  horas,  habiendo  adaptado  y 
enlodado  la  cabeza  y  el  recipiente,  en  el  momen¬ 
to  en  que  se  pongan  las  materias  en  dige>tion;  al 
cabo  de  veinticuatro  horas  se  hará  la  destilación 
á  un  fuego  templado  y  se  sacarán  ocho  cuartillos 
de  buena  agua  do  nuez  moscada. 

Agua  simple  de  cidra. 

Se  toman  cu  febrero  ó  marzo  treinta  cidras  que 
se  rallan  hasta  cerca  de  la  carne  blanca;  se  echan 
las  raspaduras  en  la  cucúrbita  con  doce  cuartillos 
de  agua  común;  so  lava  el  rallo  con  la  misma  agua 
quo  so  pone  en  la  cucúrbita  para  que  la  parte 
olorosa  que  se  ha  pegado  al  instrumento  no  so 
pierda;  se  adapta  y  enloda  la  cabeza  y  so  pono  el 
alambique  en  el  baño  de  maría;  so  mantiene  un 
fuego  templado  y  se  refresca  muchas  veces.  Se 
procede  de  manera  que  la  destilación  se  haga 
poco  á  poco:  se  sacfiran  ocho  cuartillos  de  muy 
buena  agua  de  cidra. 

Agua  sencilla  de  naranja. 


Agua  de  jazmín. 

Se  toma  una  libra  de  aceite  do  jazmín  y  libra 
y  media  de  espíritu  do  vino  rectificado.  Se  mez¬ 
cla  uno  con  otro  y  se  revuelve  mucho  hasta  quo 
se  ponga  turbio  y  como  lechoso;  se  haco  helar  el 
aceite,  y  estándolo  se  separa  el  espíritu  de  vino 
que  sobrenada  y  quo  se  ha  impregnado  del  olor 
del  aceite  de  jazmin. 

Agua,  de  clavo. 

Se  toma  una  onza  de  clavo  de  especia  y  libra 
y  media  de  espíritu  do  vino  rectificado.  Se  deja 
macerar  tres  ó  cuatro  dias;  se  destila  en  el  baño 
de  maría  y  se  rectifica  el  licor,  volviéndolo  á  des¬ 
tilar  de  nuevo  en  el  mismo  baño. 


Se  eligen  cuarenta  buenas  naranjas  do  cáscara 
reluciente  y  se  procede  como  en  las  cidras  con  el 
mismo  cuidado,  sacando  ocho  cuartillos,  y  será 
muy  buena  por  su  gusto  y  su  perfume. 

Agua  sencilla  de  bergamota. 

Se  eligen  veinte  hermosas  limas  bien  frescas  y 
so  rallan  hasta  cerca  de  la  carne  blanca.  Lo  ras¬ 
pado  se  echa  en  una  cucúrbita  con  doce  cuarti¬ 
llos  de  agua  común,  lavando  el  rallo  con  el  agua 
que  debe  ponerse  en  el  alambique;  este  se  cubre 
con  su  cabeza  y  se  pone  en  el  baño  de  maría  á 
un  fuego  moderado,  refrescándolo  muchas  veces, 
y  se  sacarán  ocho  cuartillos,  que  serán  de  muy 
buen  olor  y  propios  para  perfumar. 

Agita  sencilla  de  limón. 


Agua  sencilla  de  canda. 

ge  torna  una  libra  de  buena  canela,  se  muele 
en  un  mortero,  se  reduce  á  polvo,  se  le  echan 
diez  cuartillo®  de  agua,  se  pone  todo  en  las  cu¬ 
cúrbitas;  se  adapta  la  cabeza  y  el  recipiente  y  se 
pone  la  materia  a  digerir  sobre  rescoldo  durante 
veinticuatro  horas,  al  fin  <jG  jag  cuales  se  hace  la 
destilación  á  un  fuego  templado  y  se  sacan  ocho 
cuartillos. 


Se  eligen  cuarenta  limones  y  se  procede  como 
so  ha  dicho  para  el  agua  de  bergamota,  y  se  sa¬ 
carán  ocho  cuartillos  de  una  agua  exquisita  muy 
olorosa. 

Agua  sencilla  de  flores  de  naranja. 

Se  machacan  veinte  libras  de  ñores  de  naranja, 
mondadas  de  sus  cauces,  y  se  colocan  en  una  va- 
gija,  que  se  tapara  exactamente,  dejándola  en 
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fermentación  por  veinticuatro  horas;  luego  so  po¬ 
nen  en  un  lieuzo  y  se  exprimen  en  la  prensa  para 
sacar  el  jugo,  que  so  medirá  y  sera  de  doce  d 
catorce  cuartillos;  a  cada  dos  se  añadirá  media 
libra  de  nuevas  flores  do  naranja  recien  cocidas  y 
acabadas  de  mondar  de  sus  cálices,  sin  triturar¬ 
las,  se  mezclará  todo  en  un  alambique  que  so 
cubrirá  con  su  cabeza,  se  enlodará  bien  y  se  pon¬ 
drá  en  el  baño  de  marta  ó  de  vapor;  se  dará 
iuego  bastante  fuerte  para  que  empiece  á  salir  el 
agua  en  hilito:  luego  que  se  hayan  sacado  los  tres 
cuartas  partes  de  la  cantidad  del  jugo  puesto  en 
el  alambique,  se  suspenderá  la  destilación;  doce 
cuartillos  producirán  cuatro  de  agua  destilada,  y 
el  aceite  esencial  de  esta  flor  nadará  en  la  super¬ 
ficie,  que  es  lo  que  vulgarmente  se  llama  quinta 
esencia  de  flores  de  naranja.  1 


os  uno  de  los  mejores  cosméticos,  pero  es  menes¬ 
ter  saberlo  guardar,  añadiéndole  agua  si  la  com¬ 
posición  es  muy  tuerte,  y  debiendo  advertir  que 
n  las  personas  que  antes  hnyan  usado  de  algunas 
composiciones  metílicas  para  limpiarse  la  cara  ó 
darse  colorete,  en  los  primeros  dias  que  usen  do 
esta  eomposioion  se  les  ennegrecerá  el  cutis;  pero 
continuando  después  con  la  precaución  debida  en 
esta  receta,  notarán  ofectos  admirables. 

Agua  jiara  limpiarla  dentadura. 


1  e  toman  tres  onzas  de  zumo  de  limón,  diez 
granos  do  alumbre  calcinado  y  otro  tanto  do  sal 
gemina;  so  pone  todo  junto  en  una  ensucia  vi¬ 
driada  u  cocer,  y  apenas  dé  un  hervor  se  aparta 
del  luego:  se  cuela  por  un  lienzo  fino  y  se  guarda 
en  una  botella  para  el  uso.  Esta  acu  a  limpia 
perfectamente  la  dentadura  mojando  en  ella  un 

Se  toma  una  onza  de  benjuí,  dos  do  ostoranue  ,Copilltto  y  *''otnuclose  los  dientes  con  suavidad, 

un  poco  de  polvo  de  raíz  de  lirio  de  Florencia-  °  ^  a°  /  !Í)C  mce-r3°  todo8.los  d‘n'*'  !Í  n0  pcr 
rmnn  -  1  >  que  la  dentadura  este  muy  sucia,  pues  basta  dos 

ó  tres  veces  al  mes. 


Agua  de  olor. 


y  un 

se  pono  todo  en  infusión  con  cuatro  onzas  do 
aguardiente  sobre  rescoldo  por  ocho  horas;  se 
cuela  el  licor  y  so  vuelven  á  echar  sobro  las  lie-  1 
ces  cuatro  onzas  do  aguardiente  para  sacar  otra 
agua  que  se  mezcla  con  la  primora.  Las  heces 
pueden  servir  para  hacer  pastillas. 


Agua  de  violeta. 

•Se  toman  dos  libras  de  espíritu  de  vino  rectifi¬ 
cado  y  cuatro  onzas  de  lirio  de  Florencia,  so  deja 
en  íufusion  por  doce  6  quince  dias;  luego  se  filtra 
y  guarda  la  tintura . 

Agua  de  rosa. 

Se  toma  una  cazuela  vidriada,  se  le  echa  agua 
y  la  cantidad  de  hojas  de  rosas  frescas  que  se 

'¡“z,?;uc , eonvcnieute;  se  echan  encima  dos  ó  tres 

gotas  de  espíritu  de  vitriolo,  las  que  bastarán 
pam  .1  „gu!l  olQ;  y  CJ““ 

Otro  modo. 

Se  cogen  en  tiempo  soreno  y  un  poco  autos  de 
salir  el  sol,  rosas  blancas  y  recien  abiertas;  se 
pilan  en  el  mortero  y  so  dejan  macerar  en  una 
vasija  de  barro  barnizada,  por  nueve  ó  diez  horas: 
después  se  pondrán  en  un  lienzo  para  exprimir  el 
Jugo  en  una  prensa. 

Agua  excelente  para  blanquear  el  cutis  y  para  des- 
lruir  ias  pecas  de  la  cara. 


Aguafuerte,  il  Todo  de  curar  á  las  personas  en¬ 
venenadas  por  haberla  bebido. 


Esta  sustancia  anda  en  muchas  manos  y  sirvo 
diariamente  á  tantas  manipulaciones,  que  ño  hay 
quo  admirarse  de  que  un  error,  una  equivocación 
o  una  inadvertencia,  haga,  como  se  lia  visto  va¬ 
nas  veces  que  alguno  la  beba,  habiendo  perecido 

médico °Ut0>  P°rqUC  U0  da  tÍemp°  para  llamíir  al 

Antiguamente  so  administraba  en  este  ter- 
riblecaso  agua  tibia  en  grandes  dosis,  y  cierta¬ 
mente  ano  dilatándose  por  este  medio  el  amia 
fuerte  disminuye  su  acción  en  el  estómago-  pero 
es  insuficiente  por  cuanto  no  la  impide  que  pe¬ 
netre  en  los  vasos  y  quo  cause  en  ellos  altera¬ 
ciones  mortales.  Para  precaverlo  todo,  un  cé¬ 
lebre  médico  desecha  como  ineficaz  el  agua  tibia 
y  sustituye  en  su  lugar  el  agua  de  jabou,  asegu¬ 
rando  que  en  estos  casos  no  hay  riesgo  de  beber 
media  libra  de  jabón  disuelta  en  la  menor 

Sd£?,£!Síl  t:r ■■  Jf,°g0  <IU0  *? k; oal- 

menester  tomar  ¿“P^mn  del  veneno  acido,  es 

visco  ó  de  simiente  dn  ?-asto1cl  aSua  do  malva- 
simiente  do  lino  hasta  el  restableci¬ 


miento. 


De  azufre  „„  ,  ,  , 

barrilla  igual  can«fL?a  hhra\d?  f 1  de.  sosa  ó 
cocer  en  suficiente  2*  80  P°ndra  todo  Junt° 
vasija  de  barro  vidriad* ?ad  de  aSua  COmun’ 


Agua  de  luce. 


i,-ÍfPC010dG  Jab?  V°latl1  hVdo  de  un  olor  ex¬ 
tremamente  penetrante.  Su  composición  es  la 

guíente:  se  toman  cuatro  onzas  de  espíritu  de 
vmo,  diez  granos  de  jabón  blanco  v  un  escrúpulo 
de  aceite  de  rocino  rectificado-  Se  hace  disolver 
n  el  jabón  en  el  espíritu  de  yino'  y  iuego  el  aceite 
■-  de  sucino:  cuando  la  disoln*,- 


V“H  Ja  ae  barro  vidriada  iZ  .  ™  ñ  ’  V  J  uon  en  ei  esP,mu  «e  y¡no  v  iuego  el  aceiti 

te  del  azufre  se  baya  disífi1  qU6  a  mayor  Par"  do  ««ciño:  cuando  la  disolución  esté  hecha,  se  fil- 

t0>  y  se  cuela-  Este  '  tra  el  licor  y  se  le  añade,  para Yacer  que  ádquie- 
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ra  la  mezcla  un  estado  perfectamente  lechoso,  la 
cantidad  necesaria  de  amoníaco  cáustico  liquido, 
el  mas  fuerte  que  se  halle. 

El  agua  de  luce  se  debo  guardar  en  frascos 
que  cierren  perfectamente.  Se  usa  en  casos  de 
npoplegía,  de  sofocación  y  desmayos,  respirán¬ 
dola,  y  también  es  útil  aplicándola  sobre  las  que¬ 
maduras  recientes. 

A gna  de  vegetaáon. 

Esta  composición,  tan  fácil  como  curiosa,  siem¬ 
pre  ha  tenido  buen  éxito;  so  baco  del  modo  si¬ 
guiente:  se  toma  una  parto  de  nitro  y  dos  de  sal 
común,  y  estas  sales  se  ponen  juntas  en  un  crisol 
á  derretir;  cuando  lo  estén  se  aparta  el  crisol  del 
fuego,  se  deja  enfriar;  estándolo  se  echa  á  cada 
libra  de  esta  materia  cinco  azumbres  de  agua,  y 
con  esta  se  riegan  los  árboles  y  plantas.  La  efi¬ 
cacia  de  esta  agua  está  experimentada;  las  plan¬ 
tas  y  legumbres  regadas  con  ella  engruesan,  cre¬ 
cen  prodigiosamente  y  tienen  un  gusto  excelente; 
los  frutales  del  mismo  modo  producen  con  abun¬ 
dancia:  antes  de  sembrar  el  trigo  humedeciéndolo 
en  ella  hasta  que  se  hinchen  los  granos,  se  mul¬ 
tiplican  infinito. 

La  fecundidad  que  esta  agua  da  á  las  plantas 
y  semillas,  parece  consisto  en  las  sales  que  con¬ 
tiene,  las  cuales  atraen  poderosamente  la  hume¬ 
dad  de  la  atmosfera;  y  así  se  ven  las  plantas  re¬ 
gadas  con  ella,  llenarse,  aun  en  las  noches  mas 
secas,  de  un  rocío  abundante,  al  paso  que  las  in¬ 
mediatas  que  no  han  recibido  este  beneficio  están 
casi  sin  humedad. 

AGUARDIENTE. 

Se  da  este  nombre  al  licor  quo  se  extrao  por 
medio  de  la  destilación  de  todas  las  sustancias 
que  han  experimentado  la  fermentación  vinosa. 

Es  uu  articulo  de  economía  rural  y  doméstica, 
mas  ó  menos  útil  á  los  labradores  según  los  paí¬ 
ses,  pero  de  mucha  importancia  donde  hay  cose¬ 
cha  de  vino.  En  los  demás  países  se  suple  con 
otros  caldos  de  frutas,  do  plantas  y  de  granos, 
fermentados  también. 

El  aguardiente  lleva  el  sobrenombre  del  cal¬ 
do  de  que  se  extrae;  así,  se  llama  de  vino,  de 
granos,  de  cidra,  do  perada,  etc.  Guando  se  ex¬ 
trae  jugo  fermentado  de  cerezas  silvestres 
llamadas  marascuas  en  italiano,  so  llama  mar¬ 
rasquino- 

Aunque  los  diversos  aguardientes  tengan  nom¬ 
bres  diferentes  en  el  comercio  y  diferente  calidad, 
todos  ellos  se  aproximan  por  propiedades  comu¬ 
nes.  Cualquiera  que  sea  su  origen,  tienen  un 
olor  fuerte,  sin  ser '  desagradable,  y  un  sabor  pun¬ 
zante.  Es  cristalino  como  el  agua  cuando  está 
puro;  se  inflama  fácilmente  mediante  el  contacto 
de  un  cuerpo  encendido  y  se  evapora  aplicándole 
un  calor  bastante  moderado;  disuelve  las  resinas, 


el  azúcar,  el  alcanfor,  los  aceites  volátiles,  etc. 

So  le  da  el  nombre  do  acua  vite ,  agua  de  la 
vida,  por  las  propiedades  que  se  le  atribuyeron 
al  principio,  y  de  acua  ardeos ,  agua  ardiente;  por 
la  facilidad  con  que  se  inflama.  Los  químicos 
modernos  lo  han  llamado  alcohol  y  ban  compren¬ 
dido  bajo  este  nombre  el  espirita  de  vino ,  aunque 
estas  dos  sustancias  merezcan  denominaciones 
particulares  en  razón  de  formar  dos  productos 
muy  distintos  en  el  comercio,  y  que  los  antiguos 
solo  daban  este  nombro  al  espíritu  do  viuo  muy 
rectificado. 

Desde  quo  el  aguardiente  so  lia  heclio  una  be¬ 
bida  casi  general,  han  procurado  en  todas  partes 
extraer  un  licor  análogo  á  él  de  diversas  sustan¬ 
cias:  además  de  las  indicadas,  los  tártaros  de  la 
Crimea  y  los  aduares  vagabundos  que  viven  en 
los  vastos  desiertos  entre  la  tuberia,  la  Laponia 
y  la  China,  deslíen  harina  do  avena  ó  de  arroz 
en  leche  do  yeguas,  dejan  fermentar  la  mezcla  y 
la  destilan  después  en  una  olla  do  barro,  tapada 
con  una  cobertera.  El  licor  salo  por  un  agujero 
abierto  en  uno  do  los  costados,  al  cual  esta  adap¬ 
tado  un  tubo  do  madera,  y  se  coge  en  otra  olla 
quo  sirve  de  recipiente.  Los  kalmucos,  los 
usbecks  y  los  nogays  son  los  que  hacen  esta  es¬ 
pecie  de  aguardiente,  que  llaman  arak,  y  lo  des¬ 
tilan  otra  vez  para  darle  mas  fuerza.  Su  gusto 
es  desagradable,  empalagoso  y  empireumatico  ó 
requemado. 

Los  chinos  hacen  también  aguardiente  del  cal¬ 
do  de  arroz  fermentado;  y  en  los  países  meridio¬ 
nales  de  aquel  imperio,  en  Filipinas,  en  la  costa 
de  Coromandel  y  principalmente  en  la  Cochin- 
china,  baoen  un  vino  de  cocos  fermentados  que 
llaman  fari  y  sacan  de  él  destilándolo  un  aguar¬ 
diente  que  llaman  calón. 

Eu  los  países  en  que  hay  palmas  hacen  de  los 
d  i  tiles  fermentados  una  bebida  vinosa  que  da 
aguardiente  destilándola. 

°En  la  isla  do  Francia,  en  Madagnscar,  etc., 
preparan  un  aguardiente  llamado  gaildive,  desti¬ 
lando  el  jugo  fermentado  de  la  caña  dulce;  es  un 
verdadero  ron  ó  rhum,  conocido  en  todos  los 
paisos  y  que  se  extrae  donde  quiera  que  cultivan 
la  caña  dulce. 

En  la  América  setentrional  extraen  por  me¬ 
dio  do  la  destilación  el  jugo  fermentado  de  los 
pérsicos,  un  aguardiente  sumamente  agradable  y 
que  da  al  ponche  un  olor  delicioso. 

En  una  gran  parte  de  Europa  hacen  aguardien¬ 
te  do  Ginebra,  mezclando  una  cuarta  parte  de 
nebrina  ó  fruto  del  enebro  con  tres  partes  de  ce¬ 
bada,  añadiéndole  agua  y  dejando  fermentar  la 
mezcla;  después  la  destilan  y  el  licor  conserva  el 
aroma  de  la  nebrina,  que  encubre  el  olor  y  el 
gusto  de  este  licor,  que  P01’  sí  solos  son  muy  des¬ 
agradables. 

En  muchos  países  de  Alemania  se  cria  un  ce- 
vezo  silvestre  cuyo  fruto  es  de  sabor  áspero.  Los 
naturales  lo  destripan,  lo  echan  en  barricas  y  le 
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agregan  por  quintal  de  cerezos  cinco  libras  do 
hojas  frescas  del  árbol  ligeramente  estregadas. 
Así  lo  dejan  fermentar,  y  después  que  el  caldo 
se  asienta,  lo  destilan  para  extraer  la  parto  espi¬ 
rituosa.  Añaden  tí  este  primer  producto  huesos 
de  cerezas  quebrados,  y  algunos  agregan  también 
hoja3  de  pérsico  ó  una  nueva  cantidad  do  hojas 
de  cerezo  y  vuelven  á  destilar,  y  sacan  de  esto 
modo  el  licor  que  llaman  IdrcAemoasser. 

Mezclando  en  la  destilación  el  aroma  que 
so  quiere,  se  da  cualquier  olor  al  aguardien¬ 
te,  y  agregándole  á  este  un  jarabe  ó  una  agua 
de  olor,  se  suaviza  y  se  hace  mas  grato  al  pala¬ 
dar.  Unos  echan  en  la  caldera  un  puñado  de 
semilla  de  anís  ó  de  hinojo  ó  un  manojo  de  la 
planta,  y  otros  le  agregan  el  agua  aromática  de 
estas  plantas  ó  semillas  después  de  haber  hecho 
el  aguardiente. 

El  tiempo  da  á  este  licor  una  calidad  difícil 
do  imitar  con  procedimientos  químicos,  y  el  co¬ 
nocido  con  el  nombre  de  aguardiente  de  Andaya 
debe  principalmente  su  fuerza  a  los  muchos  años 
que  tiene  cuando  lo  venden. 

En  general,  los  mejores  aguardientes  son  los 
ac  vino,  oin  embargo,  pocas  veces  está  libre 
del  gusto  empireuma  tico  ó  d  requemado  que 
provieue  do  estar  mal  destilado.  El  aguardiente 
se  requema  por  lo  común  al  concluirse  la  ope¬ 
ración,  porque  entonces  no  contieno  la  caldera 
mas  que  un  caldo  espeso,  en  el  cual  nadan  los 
principios  ñjos  del  vino,  talos  como  las  heces,  el 
tártaro  y  la  materia  colorante,  y  estas  sustancias 
se  pegan  a  las  paredes,  se  queman  y  dan  su  mal 
gusto  al  aguardiente.  Cuando  la  destilación  se 

tnTnoT0  °S  díidoJ  y  sobre  todo  cn  los  apara¬ 
tos  perfeccionados  de  nuestros  dias,  los  aguar¬ 
dientes.  sal™  libres  de  todo  olor  y  sabor  emni- 

reum  i  tico  ó  á  requemado.  1 

Este  gusto  era  tan  general  y  los  habitantes  del 
iS  orte  y  los  americanes  estaban  ya  tan  acostum- 
rmt  rf  i  el’  qae  cuando  l°s  enviaban  aguardientes 

y 

p»a  poderlos  vender;  dooi.o 

que  eran  suaves.  UJ0S  por- 

E1  gusto  á  requemado  es  indiferente  para  al¬ 
gunos;  pero  no  lo  es  cuando  el  aguardiente  se 
destina  a  hacer  licores,  y  su  consumo  en  este  ra¬ 
mo  es  muy  grande,  porque  es  el  vehículo  de  todos 
los  aromas  que  constituyen  la  principal  cualidad 
do  la  larga  nomenclatura  de  bebidas  conocidas 
c°n  el  nombre  de  licores. 

draJOStaSuard¡entes  de  granos,  do  perada,  de  ci- 
porque°e\  todos  mf  °  mGnos  requemados, 
cia  casi  de  se  destlla  tie*e  la  consisten- 

queme  cuando  Sp  °  ^  GS  muy  clue  n0  se 

dera.  Tiene  ade' Se8a  ?  se  en  la  cal- 

proviene  de  que  la/  UQ  ^  fa?tldl0S05  que 
muy  imperfecta,  lo  ouSenfacl0a  7.1D?a  ha  sido 
de  gusto  á  la  fruta  a  al  aguardiente  un  poco 


Este  defecto  se  evita  en  parte  destilando  solo 
los  líquidos  añejos  do  esta  clase,  es  decir,  los  que 
se  han  aclarado  bien. 

Cuando  los  aguardientes  han  estado  en  vasijas 
nuevas  de  madera  ó  empegadas,  toman  color  y 
mal  gusto  por  los  principios  resinosos  que  disuel¬ 
ven,  y  no  pierden  el  color  >iuo  destilándolos  otra 
vez;  el  olor  no  lo  pierden  nunca  del  todo. 

AHILARSE. 

Botánica. 

Alteración  que  sobreviene  á  las  plautas;  ver¬ 
dadera  enfermedad  que  les  hace  echar  tallos  lar¬ 
gos,  delgados,  blanquecinos  y  rematados  por  pe¬ 
queñas  hojas  débiles,  de  mala  figura  y  do  un  color 
verde  amarillento.  Para  formarse  una  idea  exacta 
do  esta  enfermedad  do  los  vegetales,  no  hay  mas 
que  mirar  las  plantas  gramíneas  que  so  enouen- 
¡  tran  con  frecuencia  debajo  de  las  piedras,  y  se 
|  verá  que  solamente  ofrecen  grandes  tallos  débiles 
i  y  blancos.  La  blancura  do  las  lechugas,  de  los 
apios,  escarolas  y  repollos,  no  es  mas  que  un 
ahilamiento  artificial,  con  que  so  consigue  darles 
un  sabor  mas  dulce.  So  puede  decir  en  general 
que  todas  las  plantas  que  so  criau  en  jardines  muy 
pequeños,  cercados  de  paredes  ó  do  edificios  muy 
altos,  se  ahilan  hasta  cierto  punto,  pues  que  las  ve¬ 
mos  crecer  mucho  y  engruesar  poco;  su  color  verde 
es  pn  ido  y  triste;  toda  la  planta  manifiesta  cierta 
anguidez,  y  muchas  veces  perece  antes  de  dar 
írato,  o  a  lo  menos  antes  de  haberlo  madurado. 
Las  plautas  que  se  siembran  muy  juntas  y  los  ¿r- 
boles  queso  pJantao  muy  cerca,  se  ven  atacados 
ien  piesto  do  esta  enfermedad.  Los  tallos  se 
alarpan  y  0  raismo  todas  las  partes  que  no  están 
bañadas  direetamonte  por  la  luz  clara  del  dia. 
Los  dos  fenómenos  principales  que  ofrece  el  ahi¬ 
lamiento  son:  la  prolongación  excesiva  del  tallo 
y  su  blancura.  Veamos  cual  es  la  causa  de  cada 
uno  y  si  una  misma  produce  los  dos. 

Pocos  son  los  sabios  y  menos  los  botánicos  que 
se  han  ocupado  en  describir  esta  enfermedad  de 
as  Pintas,  y  antes  de  Bonnet  y  de  Duhamcl 
filóla  tenia  portal.  La  casualidad  sin  duda 
El  sabor  dSco  art¡flal?Tn0S  aProvccliad°  dc  ella, 
las  plantas  ahiladas  Üquo  h?m°8  oncontrado  cn 
traer  a  aquellas  CUy0  „u/t/X°‘tado  a  leerlo  con- 
nuestra  sensualidad  por  med^o  del  rfí?1USn.al)a.  a 
el  método  empleado  para  conscW ,ahl1 [an,““ i0‘ 
los  sabios  observadores  Le  a  f U'10  WK  ¡f 

reflexionar  seriamente  sobre  si/  ‘lmos  d°jUs  ¿ 
e  elios  Meese  se  ocupé  tZZl 

evidencia  con  numerosos  experimentos,  que  pro- 
vema  de  la  pnvaejon  de  la  £z  1  la,  humedad 
^  esiva  contubuia  tambieu  á  ello  en  gran  ma- 

Esta  privación  produce  el  efecto  constante  dc 
atar  todas  las  plantas;  per0  las  que  son  jóvenes, 
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las  que  están  aun  tiernas  experimentan  además  la 
enfermedad  del  acrecentamiento  extraordinario, 
que  es  en  el  que  consiste  propiamente  el  ahila¬ 
miento.  Las  plantas  fuertes  y  cuya  vida  es  mas 
larga,  resisten  mas  a  este  acrecentamiento,  cau¬ 
sado  principalmente  por  la  rigidez  y  la  solidez 
de  las  fibras;  pero  no  dejan  por  eso  de  perecer 
cuando  cesan  de  estar  animadas  de  uno  de  los 
principios  mas  enérgicos  de  la  vitalidad. 

AIRE. 

Llámase  aire  al  fluido  que  rodoa  la  tierra  for¬ 
mando  la  atmósfera  en  que  estamos  sumergidos, 
y  en  que  vivimos  los  animales  y  vegetales  terres¬ 
tres  como  viven  los  peces  en  el  agua. 

Sin  aire  estaría  el  mundo  en  un  completo  si¬ 
lencio,  porque  sus  vibraciones  son  las  que  tras¬ 
miten  los  sonidos.  El  es  también  el  primer  agen¬ 
te  general  de  la  vegetación  de  los  animales  y  de 
las  plantas. 

Antiguamente  se  creia  que  el  aire  era  uno  do 
los  cuatro  elementos  que  según  la  opinión  do 
aquel  tiempo,  entraban  en  la  composición  de  todos 
los  cuerpos,  porque  se  le  creia  asimismo  uno  do 
los  cuatro  seres  simples  o  primeros  principios  de 
las  obras  de  la  naturaleza;  pero  la  química  mo¬ 
derna  ha  hecho  ver  después,  por  medio  de  de¬ 
mostraciones  tan  claras  como  sencillas,  que  es 
una  mezcla  ó  compuesto  de  tres  fluidos  aerifor¬ 
mes:  gas  ázoe  ó  azote,  gas  oxigeno  y  gas  ácido 
carbónico ,  en  la  proporción  de  70  á  72  por  100 
del  primero,  20  á  23  del  segundo  y  una  corta 
cantidad  del  tercero. 

Sabemos  que  la  atmosfera  ó  esto  compuesto 
de  gases  que  forman  el  aire  atmosférico,  so  eleva 
hasta  una  altura  muy  superior  á  la  de  las  monta¬ 
nas  mas  altas,  y  que  su  densidad  disminuye  á 
medida  que  se  eleva;  pero  no  tenemos  un  dato 
fijo  que  determine  esta  altura,  ni  una  escala  fija 
de  su  densidad.  Son  tan  varias  en  este  punto  las 
opiniones,  que  la  Hirc  la  rebaja  á  16  leguas  y 
Mairan  le  da  hasta  300.  Sabotnos  que  el  aire  so 
dilata  con  el  calor  y  que  se  concentra  con  el  frió- 

pero  que  á  pesar  de  ello  es  muy  mal  conductor 
dol  calórico. 

Está  demostrado  también  que  es  pesado  y  „m 
su  peso  es  igual  al  de  una  columna  de  aguáce  la 
"9e?de  treinta  y  dos  pies  de  altura,  ó 
3  •  f‘'¡etpC°  UIÜj!1  azt>gue  do  igual  baso  y  de 
v.e.1^,b  j  ,  y,media  Pagadas  de  alto.  La  impo- 
sibilida  ^  e  acor  subir  el  agua  á  mas  do  treinta 
y  dos  pies  en  as  bombas  aspirantes,  fué  lo  que 
indicó  a  TomcelU  el  peso  la  iltmósfera.  Pas¬ 
cal  aclaro  mas  a  demostración,  notando  que  la 
altura  de  la  po  umna  de  azogue  en  el  tubo  del 
barómetro  variaba  s  gUQ  ja  eievacjon  ¿0l  terreno 
en  que  se  hacia  la  observación;  y  este  hecho, 
examinado  después  con  exactitud  y  sujeto  á  re¬ 
glas  constantes,  sirve  ya  hoy  para  medir  la  altura 


de  las  montañas  de  un  modo  muy  expedito  y  muy 
aproximado  á  la  realidad. 

Su  densidad  media  es  ochenta  veces  menor  que 
la  del  agua,  pues  que  un  pié  cúbico  de  agua  pesa 
setenta  libras,  y  de  airo  una  onza,  tres  dracmas 
y  tres  granos  solamente,  y  por  eso  cede  al  menor 
impulso,  interrumpiéndose  y  restableciéndose  su 
equilibrio  al  instante,  continuamente  y  por  mil 
causas  diversas.  De  aquí  provienen  los  vientos  y 
i  las  alteraciones  en  ellos  que  tanto  nos  admiran. 

Los  físicos  creen  que  el  aire  se  compone  de 
las  partículas  ramosas,  por  la  dificultad  que  ex¬ 
perimenta  en  pasar  por  donde  pasan  líquidos  mas 
sólidos. 

El  ruido  que  forma  el  vuelo  de  las  aves,  los 
sonidos  de  tantas  y  tan  diversas  especies  que  agra¬ 
dan  ó  que  ofenden  nuestro  oido,  demuestran  su 
elasticidad  en  su  estado  natural,  y  la  escopeta  de 
viento  y  otras  mil  explosiones,  la  que  tiene  en  su 
estado  de  compresión. 

No  tiene  por  sí  olor;  pero  se  impregna  y  carga 
fácilmente  do  todos  ellos,  acarreando  todas  las 
emanaciones  do  los  cuerpos  que  pueden  ser  di¬ 
sueltas  por  él  y  llevándolas  consigo  á  depositar¬ 
las  á  grandes  distancias. 

Una  de  las  principales  propiedades  dol  aire 
y  la  mas  importante  de  todas  para  el  agrónomo, 
es  la  de  disolver  el  agua  cuando  la  temperatura 
de  ella  se  eleva  á  cierto  grado  de  calor,  y  la  de 
abandonarla  cuando  su  temperatura  vuelve  á  ba¬ 
jar.  De  aquí  la  evaporación  de  todos  los  cuerpos 
húmedos  ó  que  contienen  agua;  de  aquí  las  nubes, 
las  nieblas,  las  lluvias  y  los  demas  fenómenos 
análogos. 

La  presión  de  la  atmósfera  tiene  una  influen¬ 
cia  muy  grande  sobre  los  animales  y  los  vegeta¬ 
les,  supuesto  que  sirve  de  contrapeso  á  la  acción 
de  los  pulmones  en  los  unos  y  que  para  los  otros 
precipita  sobro  la  superficie  do  la  tierra  el  gas 
ácido  carbónico,  tan  necesario  para  la  vida  de 
las  plantas. 

La  región  inferior  de  la  atmósfera,  además  de 
los  tres  gases  ya  citados  y  del  agua,  esta  muchas 
veces  cargada  de  sustancias  no  combinables  con 
ellos;  vapores  animales,  vegetales  y  minerales  que 
conocemos  con  el  nombro  de  miasmas  cuando  son 
dañosos  á  las  personas  ó  animales  que  los  respi¬ 
ran  ó  á  los  vegetales  que  los  absorveu,  y  de  olo¬ 
res  cuando  afectan  las  membranas  de  las  narices. 
Si  la  sensación  que  estos  olores  causan  es  agrada¬ 
ble,  se  llaman  aromáticas ,  y  fétidos  cuando  es  des¬ 
agradable  ó  repugnante. 

La  respiración  y  la  combustión  descomponen 
el  aire  atmosférico,  y  1°  mi81110  |a  °xidaciou  y  la 
acidificación  de  los  metales.  Acaso  la  vegeta¬ 
ción  lo  descompodrá  también;  pero  no  podemos 
asegurarlo  por  no  tener  todavía  para  ello  bastan¬ 
tes  datos. 

El  aire  se  disuelve  en  el  agua,  y  por  eso  tras¬ 
mite,  aunque  debilitados,  los  sonidos  que  se  veri¬ 
fican  dentro  de  ella.  Penetra  en  las  cavidades 

p.  10. 
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mas  pequeñas  de  ]a  tierra  y  allí  se  descompone, 
según  la  opinión  de  Humbolt. 

El  barómetro  indica  su  peso  con  la  mayor  exac- 
titud,  y  como  la  alteración  do  este  peso  dopende 
casi  siempre  do  la  cantidad  do  agua  mayor  ó  me-  ( 
ñor  de  que  el  aire  va  cargado  ó  de  la  tuerza  del 
viento  que  lo  comprime  respectivamente  en  cada 
país,  resulta  que  el  barómetro  anuncia  por  lo  co¬ 
mún  lluvias  ó  vientos  cuando  el  azogue  descien 
do  en  el  tubo. 

El  termómetro  nos  indica  cou  mns  exactitud 
todavía  la  temperatura  de  la  atmósfera,  es  decir 
el  grado  do  calor  ó  de  frió  del  aire. 

El  higrómetro  marca  aproximadamente  la  can¬ 
tidad  de  agua  que  el  aire  atmosférico  tiene  en 
disolución. 

Y.  eP  fin>  el  m diámetro  sirve  para  apreciar  el 
grado  de  pureza  del  aire  que  respiramos,  así  en 
el  campo  como  en  las  habitaciones,  establos  bo¬ 
degas,  etc.  ’ 

Crda,”  1»  «1  «b.  entraba  como 
paite  constituí! va  en  la  composición  de  todas  les 
cuerpos,  y  que  estos  al  descomponerse  restituían 
ella.  atm°Sfura  el  aire  f-!ue  babia  recibido  ,1o 

Aera  nunc  igitur  dicam ,  rjwi  corpare  tota 
Innumrabihtcr  privas  mutalur  in  boros,  nos 
dejo  Lucrecio  al  comenzar  el  libro  quinto  do  su 
poema  de  Rerum  natura.  1 

Antiguamente  basta  Lace  medio  siglo,  á  todos 
los  gases  se  les  daba  el  nombre  do  amo,  y  se  de¬ 
cía,  por  ejemplo,  que  la  leña  al  quemarse,  el 
mosto  fermentado  y  la  piedra  al  convertirse 

fluidos, Pr-r"lUlaa  alre’  í,or(lue  observaban  los 

cuerpos  'n,eS  que  8C  do8Prendian  de  dichos 

La  atmósfera  cuando  está  pura  tiene  un  color 
azul,  por  efecto,  según  parece,  de  la  descomposi¬ 
ción  de  los’ rayos  de  luz  cu  el  gas  hidrógeno,  que 
como  mas  ligero  que  el  carbónico,  el  oxigeno  y 
deaeTía’  "sS*  Í0CUPar  las  regiones  superiores 

hallado  ludimos  de  él  cuando  se  ha  hecho  aná?” 
lisia  del  aire  atmosférico,  a  cualquiera  altura  que 
se  haya  tomado.  Esto  induce  á  sospechar  qu8 
se  convierte  en  agua,  y  que  esta  agua  vaga  por  la 
atmósfera  hasta  que  las  modificaciones  de  esta  la 
precipitan  sobre  la  tierra, 
se  exi  ' mcdio  de  la  bomba  ó  máquina  neumática 
lia  ú  otr°  casi.todo  <d  aire  contenido  en  una  bote- 
hecho  en  V?^a’  y  Por  este  medio  tarnbien  so  han 
pero  los  omitid0  ^perimentos  muy  curiosos; 
tamente  al  agrioultJp0^a®  ™te,ves™  invmodia- 
los  animales  pero Te0^.  a  fe  saber  V» 

j  i.»  ve™*. ,  *  cst re  8  “  vac,° 

Con  la  bomba  de  presi.m  ,  . 

rada  una  gran  cantidad  de  v  contran0)  8e.*cT 
,  °  e  au-o  en  una  vasija  de 


metal,  como  sucede  en  las  escopetas  de  viento, 
con  las  cuales  se  tiran  sucesivamente  un  número 
considerable  de  tiros,  proporcionado  á  la  canti¬ 
dad  de  airo  comprimido;  los  primeros  casi  de 
tanto  alcance  como  los  de  las  escopetas  comunes. 
La  explosión  do  la  pólvora  no  es  tampoco  otra 
cosa  que  la  fuerza  expansiva  que  la  combustión 
da  a  los  gases  que  entran  en  la  composición  del 
salitre  y  del  azufre. 

El  electo  de  las  bombas  nspirnntes  y  de  los  si¬ 
fones  que  se  emplean  comunmente  para  trasegar 
los  vinos,  se  debo  a  la  pesantez  del  aire  que  gra- 
\ita  sobre  el  líquido,  y  lo  mismo  la  succión  ó  la 
acción  do  mamar  de  los  niños  y  de  los  animales, 
la  picadura  do  las  sanguijuelas,  la  acción  de  las 
ventosas  y  otros  mil  ejemplos  quo  podríamos 
añadir. 

Si  la  atmósfera  perdiese  su  pesautez,  los  vasos 
de  los  cuerpos  animales  y  vegetales  se  dilatarían 
se  romperían  y  causarían  la  muerto  del  individuo! 

i)  principio  do  este  efecto  so  nota  también  al 
subir  n  la  cumbre  de  las  altas  montañas;  las  ve¬ 
nas  se  hinchan,  sobrevienen  fatigas  y  calentura, 

y  ,od<)S  estrepitosos  efectos  se  oorrigen  des¬ 
cendiendo  al  llano. 

La,  influencia  de  la  pesantez  del  aire  en  la  sa- 

vcl  t  t  °a  8Dlmale8’  y  sin  d,,da  también  do  los 
vegetales  es  muy  notable:  su  ex  ,  so  causa  8U- 

—  traspiración  y  todas  1  s  alteraciones 
que.  dependen  de  ella. 

e„®eJ,a  °®lcul,ldo  '1«8  hombre  de  mediano 
libras  i  SOpnrta,una  «"lunina  de  airo  de  31  360 
de  peso,  o  sean  1.256  arrobas  y  16  libras- 
fe*10  para  estrujarlo  si  su  acción?  unida  a  la 
de  los  pulmones,  no  contrabalanceara  sus  efectos 
en  todos  los  puntos  que  ocupa  el  cuerpo. 

Generalmente  se  dice  y  la  experiencia  lo  con- 
fitma,  que  el  aire  do  las  montañas  os  mas  puro 
«jne  el  de  las  llanuras,  y  este  que  el  de  la.fe- 
d.ades  grandes,  el  do  los  valles  y  el  do  los  panta¬ 
nos;  pero  el  análisis  no  ha  suministrado  diferen¬ 
cias  bastante  sensibles  para  que  podamos  indicar 
por  ellas  las  causas  de  las  enfermedades  que  pro¬ 
vienen  de  vivir  en  estos  lugares  mal  sanos.  Al- 
connon?,StL  dübe  de  baber  áranos  que  todavía  no 
otro  dia°8LqU0  Probb'blcn>ente  se  descubrirá 
sulfurado  a  hacer  C0,n  el  gas  hidrógeno 

aguas  estancadas.  Dobíl  "]  c?rcanías  de  las 
paso,  que  el  mejor  medio  de  dhnSi rTV  d® 
Perjudiciales  a  la  salud  de  los  I*"*»  °S  efe°t0S 
se  pueden  sanear,  es  el  de  plantm-loo  j°8  qVc,n0 
J  arbustos.  En  la  Carolina  de  fe  de 

mar  un  arrozal  dejan  de  treclm  Anien?a  al  T" 

„  ,  ,ecüo  en  trecho  matas 

y  empalizadas  de  la  galé  1 

reconocido  la  propiedad  do  p»ri¿™  ¡£» «Sofera 

t,«maST^l  t0  8rj;<l0  que,  °  !lacen  las  demas  plan- 
/  j^01'  fPi6  Gn  ?  ro^no  de  Valencia,  en  el 
P.ais  de  arrozales,  no  habían  de  ensayar  un  expe¬ 
rimento  de  tanta  importancia? 

Doro  este  algo  que  antes  indicamos  y  que  no 
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conocemos  aun,  si  no  es  una  gcueracion  animal 
como  lo  sospechamos,  sabemos  ciertamente  que 
se  combate  con  el  fuego  y  las  fumigaciones,  y  que 
las  alteraciones  de  temperatura,  que  son  mortales 
para  los  insectos,  purifican  también  esta  atmós¬ 
fera  viciada. 

La  elasticidad  del  aire,  y  todavía  mas  su  con¬ 
densación  y  dilatación  alternativas,  deben  ser 
de  mucha  importancia  en  la  vida  de  los  animales 
y  de  los  vegetales,  y  seria  muy  conveniente  que 
algún  amante  de  ¡as  ciencias  naturales  se  dedicase 
á  verificar,  por  medio  do  experimentos  bien  di¬ 
rigidos  é  independientes  de  cualesquiera  otras  cir¬ 
cunstancias,  los  efectos  directos  del  aire  atmosfé¬ 
rico,  porque  no  tenemos  aun  sobre  este  particular 
mas  que  datos  sumamente  vagos. 

Los  vientos,  las  lluvias  y  otros  meteoros  que 
tienen  una  influencia  tan  grande  en  la  agricultu¬ 
ra,  provienen  no  solamente  do  las  variaciones  del 
calor  y  del  frió,  de  la  formación  y  de  la  descom¬ 
posición  del  agua  en  las  nubes,  sea  por  la  electri¬ 
cidad  ó  por  cualquiera  otra  causa,  sino  también 
do  las  mareas.  Y  el  cultivador  debe  saber  apro-  ¡ 
vecharse  de  lo  favorable  y  evitar  el  efecto  de  lo 
que  sea  perjudicial. 

Lo  sensible  es  que  la  instrucción  de  esta  clase 
sea  tan  limitada  en  el  dia  que  no  pueda  exten¬ 
derse  á  mas  que  á  aprovecharse  de  los  abrigos 
naturales  y  artificiales.  El  estudio  difícil  de  las 
causas  solo  puodm  emprenderlo  con  buen  éxito 
los  físicos,  consagrados  especialmente  á  esta  pro¬ 
fesión. 

Ingen-house  reconoció  por  medio  de  experi¬ 
mentos  positivos  que  el  estiércol  podrido  ó  man¬ 
tillo  descomponía  el  aire  atmosférico  en  razón  del 
carbono  que  contenia,  y  formaba  con  él  ácido 
carbónico,  disolviéndose  al  mismo  tiempo  el  man¬ 
tillo.  Estas  dos  consideraciones  nos  manifiestan 
la  utilidad  do  las  labores  y  de  los  barbechos ;  las 
primeras  sacan  á  la  superficie  las  moléculas  ve¬ 
getales  que  estaban  enterradas,  multiplican  los 
intersticios  por  donde  puede  circular  el  aíro  y 
favorecen  de  este  modo  la  descomposición,  y  los 
barbechos  y  descansos  aumentan  la  cantidad  de 
ácido  carbónico  y  de  mantillo,  dándoles  tiempo 
para  acumularse. 

_  En  general,,  los  agricultores  desearían  que  el 
aite  estuviese  siempre  tranquilo  y  siempre  tem¬ 
plado,  porque  efectivamente  este  estado  déla 
atmosfera  es  muy  favorable  á  la  vegetación;  pero 
no  es  este  el  órden  que  sigue  la  naturaleza.  El 
mundo  no  se  ha  hecho  para  los  labradores  solos. 
Las  tempestades,  los  huracanes,  las  lluvias  fuer¬ 
tes,  los  frl0s  rigorosos,  los  grandes  calores  que 
tanto  tememos  y  que  realmente  causan  muchas 
veces  daños  considerables,  son  necesarios  para  el 
equilibrio  general,  y  por  consiguiente  para  el  buen 
resultado  de  las  labores.  Seria  muy  largo  y  no 
muy  oportuno  explayarnos  mas  en  este  lugar 
sobre  este  punto. 

Debemos  advertir  que  si  un  aire  poco  agitado 


es  por  lo  general  el  mas  á  propósito  para  la  ve¬ 
getación,  el  que  está  enteramente  estancado  le 
os  sumamente  perjudicial.  L  na  planta  metida 
en  una  vasija  enteramente  cerrada,  no  tarda  en 
desnudarse  de  sus  hojas  y  en  perecer.  Este  he¬ 
cho  puede  explicarse  desde  que  se  sabe  que  los 
vegetales  absorveu  el  ácido  carbónico  de  la  at¬ 
mósfera  y  en  cambio  le  vuelven  gas  oxigeno. 
Hay  sin  embargo  jardineros  ignorantes  que  quie¬ 
ren  tener  siempro  cerradas  sus  estufas  y  cajo¬ 
nes  y  muy  aturradas  sus  campanas  de  vidrio,  y 
pierden  muchas  plantas  y  muchos  criaderos  poí¬ 
no  renovarles  el  aire  tau  á  menudo  como  es  ne¬ 
cesario  en  todos  los  parajes  cerrados  donde  hay 
vegetales. 

Es  preciso  también  renovarlo  en  todos  los  sitios 
cerrados  en  que  habitan  hombres  ó  animales, 
porque  la  respiración,  al  mismo  tiempo  que  con¬ 
sume  el  oxígeno,  lo  reemplaza  con  ácido  carbóni¬ 
co  y  se  quedan  solos  este  y  el  ázoe.  Además,  las 
emanaciones  de  los  cuerpos,  por  mas  sanos  que 
estén  y  por  mas  aseadas  que  se  mantengan  las 
habitaciones,  forman  en  ellas  miasmas  mal  sanos, 
y  con  mas  razón  todavía  en  las  alcobas  dolos  en¬ 
fermos,  en  los  establos  y  caballerizas  y  en  otros 
departamentos  semejantes.  De  aquí  la  necesidad 
indispensable:  1°  de  que  las  habitaciones,  caba¬ 
llerizas,  etc.,  no  sean  muy  reducidas;  2°  de  lim¬ 
piarlas  á  menudo  de  todas  las  inmundicias  capa¬ 
ces  de  producir  miasmas  pútridos,  y  3°  de  abru¬ 
cen  frecuencia  las  puertas  y  ventanas  para  venti¬ 
larlas,  sobre  todo  cuando  hay  muchas  personas  é 
animales  reunidos  en  un  corto  recinto,  cuando 
hay  enfermos,  ó  heno  ó  frutas  do  cualquiera  es¬ 
pecie.  Si  el  labrador  comprendiese  cuantas  per¬ 
sonas  y  cuántos  animales  perecen  de  resultas  de 
la  falta  de  ventilación  do  los  parajes  en  que  ha¬ 
bitan,  tendrían  seguramente  mas  cuidado  con 
ellos  y  con  las  cuadras  y  establos;  no  las  baria 
tan  bajas  de  techo,  ni  las  tondrian  tau  sucias,  ni 
dejaría  amontonarse  en  ellas  el  estiércol  y  las 
inmundicias. 

Parmentier  en  el  tomo  8?  de  las  Memorias  de. 
agricultura  del  departamento  del  Sena ,  ha  publi¬ 
cado  excelentes  observaciones  sobre  los  medios 
de  conservar  y  restablecer  la  salubridad  del  aire 
en  las  estancias  de  los  animales  domésticos:  acon¬ 
sejamos  al  agrónomo  su  leotura. 

Está  reconocido  que  el  aire  no  perjudica  á  la 
salud  do  los  hombres  ni  de  los  animales  sino 
cuando  es  excesivamente  frió,  y  que  el  caliente, 

por  el  contrario,  origina  muchas  enfermedades. 
Esta  circunstancia,  unida  á  las  ya  enunciadas, 
debe  resolver  á  los  labradores  a  no  cerrar  exac¬ 
tamente  sus  establos  y  cuadras  y  a  limpiarlos  á 
menudo  de  cuanto  pueda  producir  calor  y  fer¬ 
mentación,  tanto  en  el  verano  como  en  el  in¬ 
vierno.  .  .  , 

Aunque  el  aire  agitado  absorve  fácilmente  el 
calórico  supuesto  que  este  lo  dilata,  está  reco- 
\  nocido  sin  embargo  por  mal  director  de  él.  Por 
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eso  tenemos  mas  calor  cuando  nos  ponemos  dos 
camisas  que  cuando  á  proporción  aumentamos  el 
g'  ueso  del  vestido  de  lana;  por  eso  se  enfrian  me¬ 
nos  los  invernáculos  que  tienen  paredes  dobles  y 
dobles  vidrieras,  aunque  sean  delgadas,  que  cuan¬ 
do  tienen  una  sola  pared,  por  gruesa  que  sea,  y 
por  eso,  en  fin,  se  conserva  la  nieve  cortándole 
la  comunicación  con  el  aire  exterior,  rodeándola 
de  tabiques  que  dejen  entre  sí  cierto  espacio  y 
dando  salida  al  agua  que  se  liquido  por  medio  de 
un  sifón  que  no  permita  la  entrada  al  aire  exte¬ 
rior. 

Ducarle  ha  probado  que  se  podían  cocer  pa¬ 
tatas  y  aun  carnes  colocándolas  en  el  último  de 
una  docena  de  recipientes  de  vidrio,  cubiertos 
unos  por  otros,  cerrados  exactamente  por  la  parte 
inferior  y  puestos  al  sol.  El  caldo  se  mantiene 
caliente  por  veinticuatro  horas  poniéndolo  en  una 
bola  cubierta  por  otras  tres,  colgadas  unas  dentro 
do  otras  y  separadas  entre  sí  por  espacio  de  al¬ 
gunas  líneas. 

Aunque  pudiéramos  dar  mas  extensión  é  este 
articulo,  como  el  aire  interviene  en  todos  los  fe¬ 
nómenos  atmosféricos  y  en  los  de  la  mayor  parto 
de  las  í unciones  de  la  vida  animal  y  vegetal,  ten¬ 
dremos  muchas  veces  que  volver  al  asunto  con 
mas  oportunidad. 

AJO.  (Alium.) 

Género  do  plantas  de  la  clase  3»,  familia  do  las 
liliáceas  de  Jussieu  y  de  la  hexandria  monoginia 
de  Lmneo.  ° 

Los  botánicos  cuentan  basta  cincuenta  y  ocbo 
especies  peí  tcnecientes  á  este  género,  porque 

“r,  rj0,  ”°mbre  P'“‘“  muy’dLS 

pal  a  el  hortelano;  y  como  nosotros  escribimos 
pnncipalmente  para  esto,  dividiremos  el  género 
en  cuatro  grandes  secciones:  ajo,  cebolla ,  chalote 
y  puerro.  Su  forma,  sus  propiedades  y  sus  usos 

unfm?en/st^ivi8i0n  natural  entro  plantas  do 

una  misma  familia  v  eme  torlna  r  , 

mo  terreno  y  el  mi  Lo  cultivo  leC1U,0ren  ol  mis- 


Aj°  común.  (AUium  sativum  Linn. 


) 


Hortaliza  bulbosa  de  seis  d  doce  6  mas  bul- 
hitos  llamados  clientes ,  reunidos  por  su  base  al 
rededor  del  tallo,  formando  lo  que  se  llama  ca.be- 
Z(ji  la  cual  está  cubierta  de  muchas  camisas  ó 
pascaras  blancas,  trasparentes,  fuertes  y  delgadas. 

.  diente  además  esta  cubierto  de  una  piel  ó 
íl*o’  blanca  en  los  ajos  blancos  y  rojiza  en  los 
j  ,a°a  óslanos. 

beza^fLTflk10011  de  la  Parte  inferior  de  la  ca- 

que  íes  convieno°LS  7  tiernaS’  indicando  e»  esto 
co  y  mullido.  P  ta  Prosperar  un  terreno  fran- 

püs°y  sinneTvfo?^5  lar8as’  aIternas>  com' 


de  las  hojas;  es  algo  buceo,  rollizo,  lampiño  y 
envuelto  en  la  parto  inferior  por  la3  hojas;  de 
pié  y  medio  y  hasta  mas  do  dos  pies  de  altura  y 
terminado  por  un  parasol  ó  conjunto  de  muchas 
llores,  encerrado  en  una  espata  ó  gnrrncha  mem¬ 
branosa,  que  se  abre  longitudinalmente  al  tiempo 
j  de  la  florescencia  y  se  queda  marchita  y  seca  do- 
!  bajo  de  las  flores. 

Cada  una  de  las  flores  del  parasol  so  compono 
de  seis  pétalos  blancos,  seis  estambres  y  un 
pistilo. 

b'l  f'uto  es  uno  eajita  con  tres  semillas  y  tres 
ventallas,  llenas  de  semillas  pequeñas,  negras  y 
casi  redondas.  A  veces  en  lugar  de  flores  suelen 
producir  uuos  bulbitos  carnosos  de  una  sola  pieza, 
que  nacen  sombrándolos;  pero  no  crian  cabezas 
hasta  el  segundo  año.  Los  botánicos  le  dan  el 
nombre  de  sobóles,  desccudeucia,  prole  de  la 
planta. 

Ajo  pardo  ó  la  rocambola.  (AUium  seorodopra- 
sum  Linneo.) 

Muy  apreciado  en  países  extranjeros,  donde  lo 
conocen  con  ol  nombro  de  ajo  de  Esparta.  Tiene 
i  ^  propiedad  dicha  de  producir  sóbales  en  vez  de 
simiente.  Por  lo  demás,  se  diferencia  poco  del 
ajo  común.  Sus  hojas  son  llanas,  fiuamento  re¬ 
cortadas,  el  tallo  retorcido  y  los  estambres  son  tres 
puntas.  Los  dientes  del  ajo  pardo  son  tres  ó  cuatro 
veces  mas  gordos  que  los  del  común;  su  cubierta 
morena  y  su  oarne  amarilla  y  mas  jugosa  y  pi¬ 
cante  que  la  del  ajo  blanco  y  castaño.  El  tallo 
nace  del  contro  do  las  raíces  y  los  dientes  so  ha¬ 
llan  como  engastados  en  la  base,  circundando  el 
tallo;  por  esta  singularidad  al  ajo  pardo  se  le  da 
también  el  nombre  de  ajo  de  palillo  ó  de  mastelillo 
según  Herrera ..  En  Madrid  lo  llaman  ajo  mur¬ 
ciano,  para  diferenciarle  del  blanco,  que  so  llama 
también  ajo  de  Chinchón. 

Los  autores  dicen  que  todo  terreno  es  bueno 
para  los  ajos.  Si  quieren  decir  con  esto  que  se 
acomoda  con  todos,  tienen  razón;  pero  hay  mucha 
distancia  entro  acomodarse  y  prosperar;  para  esto 
requieren  un  terreno  ligero  y  poco  húmedo. 

quoñoLTnst  d°  los  Productos  del  cultivo  en  pe- 
segíra  por  ol  Tn°9  trabaÍ°  ni  es  de  venta  mas 
ellos  durante  el  año11™0  ÍDmens°  que  se  bacc  do 

viembre  ó  diciembre  y' 1¡Í  mlm' todí'”^  ^ 
píos  de  enero.  En  los  del  Norte  loa°La  fnBC1' 
marzo;  so  ponen  uno  a  uno  en  carnal P ^antjn  en 
pié  de  ancho,  formando  en  ellos  tr  fi?nes  l!,11 
tand0  tres  ajos  en  cada  pié 
mon  so  practica  abriendo  un  hoyo  con  el  planta- 

á  !■/  me„fcieI11d?  f  y50  con  la  punta  hacia  arriba, 
L  f  1Profa?dldad  d<3  cuat™  ó  seis  dedos.  Los 
uoi  tolanos  hacen  esta  operación  con  una  agilidad 
que  admira  cuando  ue  ve  p0r  primera  vez. 

Durante  su  vegetación  p0  neCesitan  mas  culti- 
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vo  que  algunas  ligeras  escardas  para  limpiarlos 
de  las  malas  yerbas  que  los  perjudican,  princi¬ 
palmente  con  su  sombra.  Conviene  además  pi¬ 
sarlos  cuando  está  ya  formada  la  cabeza,  para  que 
la  savia  retroceda  a  ella  y  la  engorde. 

Los  riegos  serán  pocos  y  moderados,  y  se  su¬ 
primirán  enteramente  cuando  hayan  adquirido 
las  cabezas  su  mayor  tamaño  y  antes  que  comien¬ 
cen  á  marchitarse  las  hojas. 

Cuando  el  follaje  del  ajo  se  ha  puesto  marchi¬ 
to  y  so  ha  pisado,  so  suprimen  los  riegos,  y  pasa-  ¡ 
dos  unos  dias  se  arrancan. 

Scmbraudo  los  ajos  se  pierde  un  año,  porque  j 
hasta  el  segundo  no  forman  cabeza,  razón  por-  í 
que  todos  prefieren  plantarlos.  Con  todo  eso,  si 
por  curiosidad  ó  por  una  circunstancia  particular 
se  quiere  multiplicarlos  por  semilla,  so  señalarán 
los  mejores  pies  y  se  les  pondrá  un  rodrigón  para 
sujetar  á  él  el  tallo  antes  que  lo  doble  oí  peso  de 
la  simiente. 

./  ropiedades  y  usos.  Se  mira  como  un  preser¬ 
vativo  contra  la  peste  y  las  demás  enfermedades 
contagiosas,  es  muy  estimulante  y  un  poderoso 
diurético,  espectorante  y  anti-escorbútico.  Su 
jarabe  se  hace  con  una  libra  de  agua  hirviendo, 
otra  de  ajos  y  otra  do  azúcar  y  dejándolo  todo 
en  infusión  por  espacio  de  doce  horas.  Es  tam¬ 
bién  vermífugo,  y  machacado  y  aplicado  sobre  la 
piel  hace  el  efecto  de  las  cantáridas,  con  la  ven¬ 
taja  de  no  atacar  las  partes  interiores.  Paladio 
dice  que  si  se  plantan  los  ajos  y  se  arrancan  en 
los  dias  que  no  hay  luna  en  el  horizonte,  pierden 
su  olor  fétido;  pero  esta  puerilidad  no  merece  re¬ 
futación. 

El  zumo  de  los  ajos  es  tan  glutinoso  y  secante, 
que  sirvo  para  encolar  el  hueso,  el  marfil  y  las 
maderas  duras  y  para  dorar  á  sisa  sobre  el  papel 
y  pergamino. 

Es  uno  de  los  principales  elementos  de  nuestra 
cocina,  y  aun  los  trabajadores  los  comen  crudos 
con  pan,  sirviéndoles  de  excitar  el  apetito  mas 
bien  que  de  alimento.  Pero  su  uso  inmoderado 
puede  inflamar  el  estómago  y  las  vícoras  y  oca¬ 
sionar  males  de  gravedad.  Los  catalanes  y  va¬ 
lencianos  hacen  con  el  ajo  y  el  aceite,  machacán¬ 
dolos  juntos  y  por  mucho  tiempo,  su  all  y  oli 
que  sirve  de  aliño  para  varios  condimentos  para 
comerlo  extendido  sobre  el  pan  como  si  fuera 
manteca  y  para  algunos  remedios  caseros  La 
dosis  para  el  hombre  es  de  media  dracma  hasta 
una  onza,  solo  0  mezclado  con  vino  blanco,  y 
para  las  anima  es  de  una  onza  en  una  libra  de 
vino. 

ala. 

Esta  palabra  tiene  muchas  significaciones  rela¬ 
tivas  á  las  diferentes  partes  del  vegetal.  En  ge¬ 
neral  es  una  especie  de  membrana  mas  ó  menos 
gruesa,  mas  ó  menos  fuerte,  mas  ó  menos  salien¬ 
te,  que  envuelve  y  guarnece  las  semillas  de  cier¬ 


tas  plantas,  como  entre  otras  las  del  arce;  la  for¬ 
ma  de  esta  membrana,  mas  bien  que  su  destino, 
le  lia  hecho  dar  el  nombre  de  ala. 

Los  botánicos  entienden  también  bajo  el  nom¬ 
bre  do  nía  los  dos  pétalos  que  so  bailan  colocados 
entre  los  que  se  llaman  estandarte  y  quilla,  que 
entre  todos  cuatro  componen  la  flor  de  las  plan¬ 
tas  leguminosas,  como  los  guisantes,  babas,  etc., 
y  que  por  su  semejanza  con  una  mariposa  so  lla¬ 
man  flores  amariposadas  ó  papilionneeas. 

También  so  dice  que  el  pczoncillo  ó  rabillo  de 
una  hoja  es  alado  cuando  está  guarnecido  por 
cada  parto  do  una  membrana,  longitudinal  como 
cu  el  naranjo;  que  un  vastago  os  alado  cuando 
está  guarnecido  longitudinalmente  de  membranas 
que  se  extienden  por  su  superficie.  Estas  dos 
últimas  especies  do  alas  no  son  mas  que  produc¬ 
ciones  de  las  hojas.  Se  encuentran  en  ellas, 
como  en  el  ala  de  semilla,  todas  las  partes  prin¬ 
cipales  de  la  hoja,  esto  es,  la  red  vasculosa,  el 
tejido  celular  ó  paronquinia,  quo  está  entre  las 
mallas  do  la  red  y  la  epidermis  que  lo  cubro 
todo. 

Ala  en  jardinería  so  dice  de  las  ramas  de  los 
árboles  ó  de  las  otras  plautas  que  brotan  por  los 
lados  y  tienen  por  consiguiente  la  disposición  de 
las  alas  de  las  aves;  y  en  fin,  de  las  hojas  de  los 
vegetales,  quo  son  aladas  en  el  estrágalo,  dos  ti¬ 
ces  aladas  en  la  ruda  y  tres  veces  aladas  en  la 
barba  cabruua. 

ALAMBIQUE. 

Aparato  destinado  á  separar  por  medio  del 
fuego  los  principios  volátiles  contenidos  en  las 
sustancias  vegetales  y  animales,  y  recogerlos  des¬ 
pués  de  haberse  enfriado.  Esta  operación,  lla¬ 
mada  destilar,  no  se  comenzó  a  practicar  hasta  el 
siglo  XIII  ó  XIV,  y  no  eo  ha  perfeccionado  has¬ 
ta  nuestros  dias.  Debe  su  origen  á  los  ensayos 
de  los  alquimistas  que  buscaban  la  piedra  filoso¬ 
fal  ó  el  secreto  de  convertir  las  piedras  en  oro. 
Una  feliz  aplicación  del  aparato  de  Woulf  á  la 
segregación  del  alcohol  que  contienen  los  líqui¬ 
dos  fermentados,  hecha  por  un  ignorante  de  buen 
sentido,  elevó  de  repente  el  arte  do  destilar  á  la 
perfeocion  que  hoy  tiene. 

Pero  sin  que  sea  nuestra  intención  disminuir 
el  mérito  de  Eduardo  Adam,  á  quien  somos 
deudores  do  un  resultado  tan  feliz,  nos  sospecha¬ 
mos  que  él  mismo  no  comprendió  el  principio  en 
que  se  fundaba  su  descubrimiento.  De  otra  ma¬ 
nera,  hubiera  hecho  ver  en  los  tribunales  de 
Francia  quo  todos  los  demás  aparatos  destilato¬ 
rios  premiados  después  como  nuevas  invenciones 
no  eran  en  el  fondo  otra  cosa  que  modificaciones 
mecánicas  del  suyo:  el  principio  era  el  mismo; 
destila'?  en  vacío  con  todas  sus  consecuencias. 
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ALAMO. 

Género  de  plantas  de  la  clase  décima-quinta, 
familia  de  las  amentáceas  ó  con  candelillas  ó  flores 
de  trama  de  Jusftica  y  do  la  dioccia  octandria  de 
Linneo.  Ambos  le  dan  el  nombro  genérico  de 
populus. 

Lw  jlorts  machos  están  dispuestas  en  candeli- 
t’onen  ocho  estambres  salientes,  con  anteras, 
oblongas  y  rectas,  y  las  flores  hembras  tienen  un 
ovario  simple  rodeado  en  la  base  por  el  cáliz,  sin 
estilo  ó  con  un  estilo  muy  corto  y  con  cuatro 
estigmas.  Sus  flores  so  abren  antes  que  el  árbol 
so  vista  do  hojas,  y  en  algunas  especies  encierran 
un  jugo  oloroso  y  balsámico. 

El  fruto  es  una  cajita  de  dos  celdillas  y  dos 
válvulas,  que  encierran  dos  semillas  aovadas  co¬ 
ronadas  de  un  milano  y  lanudas. 

Iras  hojas  en  la  mayor  parte  de  las  especies 
acorazonadas  triangulares,  con  el  peciolo  nplns 
lado  en  „  nnpluntaoion  o„  la  hoja  ,  a|/n  "a8 

ven»  acompasado  <fo  do,  Riéndola.  ' 

posición  hace  ()„e  „1  viento  ,j„ro  , 
oon"cl  murmullo  T 1™” «."s  cu  í'”''' 'ñ'0 

y  délmoi"*™1"  7  '"“i"0’ 

Se  distinmion  7  ,  1  1  e  vl<,no  cl  nombre. 

•se  distinguen  generalmente  los  álamos  en  blan 
OS  y  negros  en  razón  del  color  de  sus  hojas  I  os 

una  de  l  8cS.und?s  y  mas  6  menos  verde 
toadas.  8  eSpeC'eS  tlene  la'q  Miojas  sedosas  y  pla- 

la3Lrarnasmv0SKn  ^  la  Cafia  ™cta  y 

Aunque  todas  las  esnLi™88  °  ni,  n°9.  Ciertas. 

esta  particularidad  es' todlvíra°P°ndCn  f  ?!°varse' 

acom  pa  ñan  do*1  ía  °ca  f¡  a"  aTtronco^  end*cu^armen  ^c 

piados  deXopany°te:rr  ^  ,0S  ^  ^ 
prevalecen  en  los  ^errenoíw’ ‘°í  RotontrtOHal; 
sos  y  en  los  crasos  y  frescos;  on^os  demás  v^0' 
pero  progresan  menos.  cmaa  V1ven, 

Sus  raíces  caminan  entre  dos  tiernas  y  van  á 
buscar  a  mucha  distancia  el  terreno  que  les  pros- 
ta  mas  alimento.  Por  esta  razón  suelen  tumbar¬ 
los  las  avenidas  de  los  ríos  y  los  vientos  recios, 
si  sobrevienen  cuando  la  tierra  está  blanda,  hu¬ 
medecida  por  las  lluvias. 

Las  estacas  de  álamo  prenden  muy  bien.  Su 


Sianist’  'mas  °  menos  tterDai  80  emplea  en  ís 
hojas,  recla  7  cn  muc^os  U90S  económicos.  Sus 
ganados  e&  on  otoño’ sirven  de  alimento  á  los 
semillas,  puede  l?-  7  Ia  borra  qU?  ?.D,Vuel?  SUS 
nos  para  fabricar  fe’  S1„n0  ^  tejldof’  al  T' 
goma,  que  entra  Cor!  elIa  W1  7  Car1?n'  La 
la  composición  del £,  princlPal  ^rediente  en 

curar  las  llagas  y  herida^  ^ule0^  ^ 
b  as>J  tiene  un  olor  fuerte 


y  agradable.  Sus  brotes,  cocidos  cn  aguo,  dan 
a  los  tintoreros  excelentes  colores  de  avellana» 
vicuña  y  tnahon  o  auteado. 

A  estas  ventajas  económicas  reúnen  los  ála¬ 
mos  las  agradables,  cn  el  fresco  que  produce, 
durante  los  calores  del  verano,  el  movimiento 
continuo  de  sus  hojas,  y  cu  el  efecto  que  hacen 
á  la  vista  sus  colores  blanco  y  verde  con  su  mo¬ 
vimiento  oontiuuo  cuando  el  viento  las  agita. 

1  ’ropied ades  medid  na  les . 

La  corteza  del  álamo  blanco  dada  cu  coci¬ 
miento,  pasa  por  calmante  y  diurética,  y  el  jugo 
de  sus  hojas  sirve  para  curar  los  dolores  de  mue¬ 
las.  usado  en  jeringatorios  en  los  oidos  La  se¬ 
milla  del  álamo  negro  en  infusión,  cu  la  dósis 
de  media  hasta  dos  onzas  en  una  libra  de  agua, 
bebida  en  mucha  cantidad,  calma  las  diarreas  que 
provienen  do  dehilidad  de  estómago  y  las  serosas; 
pero  el  uso  principal  de  ellas  y  de  los  brotes  es 
la  composición  del  ungüento  populcun,  que  tiene 
la  propiednd  do  relajar  las  diferentes  partes  á 
quo  so  aplica.  Se  emplea  también  útilmente 
contra  las  almorranas. 

El  álamo  balsámico  ó  tacahamaeo  da  una  resi' 
na  cuyo  olor  so  aproxima  mucho  al  del  nmbar 
gris.  Esta  resina  os  vulneraria,  astringente  .Y 
nerviosa:  la  que  salo  naturalmente  del  árbol  cu 
lagrimas  amarillentas,  es  mejor  que  la  que  se  saca 
haciendo  incisiones  cu  la  corteza:  esta  última  es 
amarilla,  encarnada  ó  morena,  según  la  parto 
donde  se  ha  hecho  la  incisión. 

ALBAMCOQUE,  ALBAllICOQUERO. 


( Fruta  y  árbol.) 

Las  primeras  plantas  de  este  árbol  vinieron  de 

Armenia  á  Grecia,  de  aquí  pasaron  á  Italia  y 

sucesivamente  al  resto  do  Europa.  Ignoramos 

su  país  nativo;  pero  puedo  sospecharse  que  viene 

do  las  regiones  setentrionales  del  Asia,  puesto 

quo  se  ha  descubierto  en  Siberia  una  especie  de 

albarícoquo  con  el  cual  tiene  mueba  relación. 

ornbar£°  do  esta  semejanza,  repugna  al  pa- 

del  "de  a'10  °*-  albar¡ooquo  de  Siberia  sea  el  tipo 

to  el  frío  d «T’  rrquo,  ont°noes  no  tornería  tan¬ 
to  el  trio  do  nuestros  climas. 

El  cultivo  ba  dado  al  albariooque  una  nueva 
existencia,  que  se  llama  mas  perfeccionada  por¬ 
que  es  mas  conforme  a  nuestras  necesidades  El 
cuidado  continuo  del  cultivador  ha  multiplicado 
Jas  especies  jardineras,  y  muchas  veces  también 
las  ha  producido  la  naturaleza  por  sí  misma,  por 
efecto  déla  unión  despolvo  fecundante  do  la  fio- 
macho  de  una  especie  con  la  parte  hembra  da 
la  otra  flor;  resultando  de  esta  mezcla  una  var 
riedad  híbrida  ó  adulterina  es  decir,  que  parti¬ 
cipa  de  los  dos  individuos  á  la  manera  que  de  le 
unión  de  un  hombre  blanco  con  una  negra  pro- 
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viene  un  mulato,  individuo  que  ni  es  blanco  ni 
negro  del  todo,  pero  que  participa  de  ambos  co¬ 
lores. 


De  las  siembras. 


1°  Modos  de  sembrar.  Para  asegurarse  de 
la  bondad  de  los  huesos  que  se  van  á  sombrar,  se 
cebarán  en  un  vaso  de  agua:  todos  los  quo  estén 
bien  granados  y  no  tengan  ningún  daño  so  preci¬ 
pitaran,  al  fondo  y  los  otros  sobrenadarán.  So 
desechan  estos  últimos,  que  do  nada  sirven,  y  so 
siembran  los  otros,  que  nacerán  todos,  si  no  lo 
impide  alguna  circunstancia.  Esta  operación  so 
ejecuta  tres  ó  cuatro  dias  antes  do  sembrarlos,  y 
los  que  han  de  servir  se  dejan  en  el  agua,  para 
que  esta,  penetrando  los  poros  del  hueso,  comu¬ 
nique  la  humedad  á  la  almendra,  la  cual  se  hin¬ 
chará  y  se  pondrá  en  estado  de  germinar  mas 
pronto. 

Aunque  el  albaricoquo  so  multiplica  muy  bien 
por  sus  huesos,  sin  embargo,  los  arbolistas  los 
venden  siempre  'ingertados  sobre  ciruelo,  pero 
esto  será  acaso  porque  consiguen  mas  f  icilmente 
plantas  de  ciruelo  que  de  albaricoquo,  puesto  que 
los  ciruelos  viejos  echan  mucha  planta  en  sus 
pies  y  los  albaricoqucs  no;  ó  porque  están  en  la 
antigua  preocupación  do  que  los  huesos  de  alba- 
ricoque  guardados  en  seco  como  los  garbanzos  y 
las  habas,  nacen  rara  vez;  y  aun  con  todo  eso 
creemos  que  nacerían  si  se  esperasen  á  otro  año. 

El  segundo  método  de  sembrar  consiste  en 
enterrar  el  hueso  al  instante  que  se  ha  comido  la 
fruta.  Para  este  efecto  se  pone  en  el  fondo  de 
una  olla  una  capa  de  tierra  y  encima  una  capa 
de  huesos,  después  otra  de  tierra  y  luego  de  hue¬ 
sos,  y  así  sucesivamente  hasta  llenarla;  y  se  deja 
expuesta  al  temporal  hasta  la  primavera  siguien¬ 
te,  que  se  sacan  los  huesos  de  ella  y  se  siembran. 

Herrera  aconseja  con  razón  que  las  siembras 
se  hagan  en  octubre  y  noviembre  en  los  países 
calidos  y  por  enero  y  febrero  en  los  templados 

2°  De  la  naturaleza  del  terreno.  El  albari¬ 
coquo  no  quiere  terrenos  arcillosos,  compactos  ni 
húmedos;  y  si  so  ha  criado  con  mucho  estiércol 
como  los  de  los  arbolistas,  padece  mucho  al  tras¬ 
plantarlo.  Escójase  un  terreno  ligero  y  bueno  v 
es  suficiente  J  •> 


3;  Modo  de  h?cer  l*  hembra.  Si  se  hace  co¬ 
mo  hemos  indicado  en  el  número  primero,  el  mé- 
todo  siguien  e  acelera  mucho  la  operación  y  da 
al  árbol  tiempo  para  hacer  muchos  progresos  en 
el  primer  ano,  o  cual  es  muy  importante.  Pon- 
gase  en  una  vasija  poco  profunda  una  cantidad 
de  huesos  después  que  Se  }iaya  onsayad0  en  agua 
su  calidad  y  cúbrase  con  tierra  ligera;  échese  una 
segunda  capa  de  tierra  y  lueg0  otl.a  ^  huesos,  y 
así  sucesivamente  hasta  llenar  la  vasija.  La  are¬ 
na  ó  tierra  se  debe  conservar  siempre  ligera¬ 
mente  húmeda,  porque  si  el  agua  es  demasiada  se 
pudren  los  huesos,  y  si  es  muy  p0ca  no  nacerán. 


Esta  vasija  se  coloca  en  un  sitio  que  disfrute  de 
doce  á  quince  grados  de  calor  del  termómetro  de 
Reaumur.  Esta  operación  se  puede  comenzar 
en  enero,  ó  antes  si  el  clima  es  templado,  y  para 
el  15  de  febrero  estarán  los  huesos  en  estado 
de  plantarse,  porque  ya  habrá  comenzado  la  ger¬ 
minación  y  se  habrá  dejado  ver  la  radícula;  pero 
se  debe  tener  mucho  cuidado  con  no  lastimarla 
al  sacar  los  huesos  de  la  vasija  ó  al  plantarlos. 
Es  necesario  después  preservarlos  de  las  heladas 
tardías,  tapándolos  con  paja  ó  con  hojas:  en  los 
países  setentrionales  se  hace  la  siembra  d  me¬ 
diados  de  febrero  y  so  plantan  á  mediados  de 
marzo,  ó  mas  tarde  según  el  clima.  Los  huesos 
se  deben  poner  á  dos  pulgadas  de  profundidad, 
cubriéndolos  con  tierra  fina  sin  apretarla,  y  á 
medida  que  se  vaya  asentando  so  irá  echando  mas 
tierra,  para  que  el  lioyito  no  forme  un  reservato- 
rio  donde  so  detenga  el  agua  y  haga  perecer  la 
tierna  planta. 

Hay  tros  modos  de  sembrar  los  huesos.  En 
el  primero  se  poncu  d  seis  pulgadas  solamente 
unos  do  otros,  y  entonces  hay  que  arrancar  las 
plantas  nuevas  a  fin  del  año  para  ponerlas  en  al¬ 
mo  cigas  ó  criadero;  si  al  contrario,  se  quiere  ha¬ 
cer  la  almáciga  de  una  vez,  entonces  es  necesario 
sembrarlos  a  tres  pies  de  distancia  en  todo  sen¬ 
tido  Ya  sabemos  que  este  método  no  es  de  los 
arbolitos,  porque  asi  necesitan  mas  terreno;  pero 
también  crecerán  mas  vigorosamente  las  plantas 
porque  las  raíces  tienen  mas  espacio  para  exten¬ 
derse;  ademas,  que  asi  también  cuando  se  haya 
do  arrancar  el  árbol  no  estarán  enredadas  unas 
con  otras,  ni  habrá  por  consiguiente  uecesidad  de 
mutilar  las  del  árbol  que  se  a, ranea  y  las  de  los 
inmediatos. 


Si.  so  plantan  los  huesos  á  seis  pulgadas  de  dis¬ 
tancia,  es  necesario  cuando  se  Iiayau  de  trasplan¬ 
tar  abrir  primero  una  zanja  y  sacar  después  á 
tajo  abierto  las  filas  do  plantas  uuas  después  de 
otras,  sin  permitir  nunca  quo  el  jardinero  arran 
que  ninguna  á  la  fuerza,  ni  les  corte  bajo  ninmin 
pretexto  la  raíz  central  ó  perpendicular,  y  eu 
cuanto  sea  posible  ni  las  capilares, 

Eo  será  necesario  insistir  en  la  necesidad  que 
hay  de  remover  la  tierra  hasta  un  pié  de  profun¬ 
didad  para  el  primer  método  y  dos  para  el  segan¬ 
do.  La  gran  ventaja  del  primero  es  la  facilidad 
de  poder  elegir  las  plantas  que  hayan  de  compo¬ 
ner  el  criadero  y  el  quo  no  quede  en  este  por 
consiguiente  ningún  espacio  vacio. 

El  tercer  género  de  siembra,  que  llamaremos 
de  asiento,  consiste  en  sembrar  los  huesos  en  ei 
lugar  en  que  el  árbol  debe  permanecer  siemnre 
Así  tiene  la  ventaja  de  no  ser  trasplantado  ni 
mutilado  por  el  jardinero;  pero  como  todos  eustan 
de  cogerles  pronto  el  fruto .prefieren  el  plantar 
el  árbol  formado  ya  en  la  almaciga,  sin  hacerse 
cargo  de  que  los  arboles  que  provienen  de  hueso 
y  han  sido  ingertados  sin  haberlos  trasplantado 
duran  mucho  mas  tiempo  que  jos  otr0s.  ’ 
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De  los  ingertos. 

Los  albaricoques  en  la  almacigase  ingerían  do 
escudete  al  dormir  y  de  corona. 

Euentidneñas  da  la  preferencia  al  ingerto  do 
escudo  ó  escudete  y  al  do  mesa  ó  pasado  en  patro¬ 
nes  de  ciruelo. 

Lo  que  debemos  tener  presento  es  no  ingortar 
el  albaricoquc  basta  que  el  patrón  tenga  por  lo 
menos  una  pulgada  de  diámetro,  porque  como  la 
vegetación  de  este  árbol  es  muy  rapida,  si  se  pu¬ 
siese  el  ingerto  sobre  un  pió  que  no  tuvieso  aun 
el  grueso  conveniente,  el  broto  del  ingerto  for¬ 
maría  un  rodete  ó  ropulgo  mostruoso  que  envol¬ 
vería  y  cubriría  el  tronco  por  la  parto  en  que  so 
hubiese  aplicado  el  ingerto:  este  pió  quedaría 
siempre  enfermizo,  endeble  y  mucho  mas  dobla¬ 
do  que  el  tronco  superior,  y  cuando  el  árbol  hu¬ 
biese  extendido  sus  ramas,  un  viento  un  poco 
fuerte  bastaría  para  destroncarlo:  así,  pues,  no 
ee  deben  comprar  ni  plantar  estos  árboles,  porque 
siempre  son  defectuosos.  Esto  es  lo  que  se  con¬ 
sigue  con  mgertar  antes  de  tiempo;  pero  al  arbo- 
lista  ie  unpmqa  muy  poco  el  mal,  porque  vende 

nornn?0'08  r  UQ  16!aorante  se  los  paga  bien 
porque  no  n.nguno  tatoUg0Bci,f  fn  ““ 

De  los  emlaio,  d  Mol  requiere  en  la  almáci- 
11  dd  modo  de  trasplantarlo , 

Los  cuidados  generales  se  reducen  á  escardar 

Me.  Si  ul  fm  del  aüo  le  pluotlf^ 
tante  fuerza,  se  cortara  una  pulgada  del  suelo  para 
robustecer  el  tronco  y  las  raíces,  y  do  este  modo 
aquel  se  engruesa  y  estas  se  extienden  mucho 

su  ir;rímS1iE:bdona;Jus  á  sí 

del  tronco,  se  les  quitan,  y^r^oño^J1^  rama‘S 
tallo  fuerte  y  vigoroso.  °  arroJai’a  uu 

A  principios  del  tercer  año  y  en  la  estación 
propia,  es  el  tiempo  de  mgertarlo,  de  escudete  ó 
de  corona,  según  sea  el  grueso  del  tronco.  En¬ 
tonces  se  coge  por  patrón  la  especie  do  ciruelo 
de  albaricoque  ó  do  albérchigo  que  se  quiere,  y 
se  hace  el  ingerto,  colocándolo  siempre  á  seis 
pulgadas  sobre  la  superficie.  Repetimos  este  pre- 
<5ePto  tan  recomendado  por  los  jardineros  y  los 
•autores  que  |laQ  escrito  sobro  árboles  frutales, 
^0^c^ormarnos  con  las  ideas  recibidas. 

dado  a'  tronco  tiempo  para  forta- 
t  bien  cultivado  el  terreno,  ol 

/  ltnn  vQf°rr0  0re°orá  basta  cinco  ó  seis  pies 

,de  a  tura  y  se  &rmar  •  d  árbol. 

,  PUa  ’  xrn!,iOSoa  han  ocupado  en  ingortar 


muy  bien  la  prueba,  porque  ol  ingerto  retina  y 
perfecciona  la  savia,  y  los  jugos  que  suben  al  fruto 
llegan  así  mas  purificados.  Siguiendo  este  mé¬ 
todo  se  puede  ingortar  muchas  veces  uu  mismo 
tronco  ó  una  misma  rama,  cortándolo  ñ  cada 
operación  por  cima  del  broto  que  hava  echado  c! 

Otros  ingerían  muchas  especies  de  al* 


ingerto. 


bariooques  sobre  un  mismo  patrón;  pero  entonos 
aunque  la  variedad  de  frutos  sorprenda  V  sM 
agradable  á  la  vista,  rara  vez  duran  los  arbolas 
mucho  tiempo,  á  causa  de  que  la  especie  de  »•* 
baricoquc  cuya  vegetación  sea  mas  rapida  qu«J 
la  del  vecino,  ochará  los  brotes  mas  fuertes,  «b* 
sorverá  poco  á  poco  la  savia  de  las  ranina  inme¬ 
diatas  y  las  hará  perecer.  Así  es  regalar  qoe 
suceda  con  estas  curiosidades  violentas  y  contra 
la  naturaleza. 

Está  demostrado  que  la  prosperidad  do  un  nr- 
bol  dependo  mucho  del  modo  do  arrancarlo  del 
criadero  y  do  trasplantarlo.  En  los  criaderos  de 
los  arbolistas  están  las  plantos  tan  iuiuediata* 
:  unas  á  otras  y  las  raíces  tan  enlazadas,  que  e? 
imposible  sacar  un  árbol  siu  lastimar  el  vecio°> 
y  el  arbolista,  por  evitar  este  inconveniente,  l'9C 
!  en  otro  peor;  cava  la  tierra  á  un  pió  de  d ¡stand1 
1  dol  tronco  y  con  el  hierro  cortante  de  la  p^9 
corta  todas  las  raíces,  sean  gran  di  a  ó  pequefl*5» 
1  y  aun  va  mas  adelante;  como  el  árbol  queda  t°' 
J  davía  agarrado  por  su  raíz  central,  se  la  corta 
también  con  la  pala  para  abreviar  el  trabajo.  H® 

1  aquí  ya  un  árbol  en  el  peor  estado  posible.  L 
jordinero  cree  después  remediar  este  daño  acor¬ 
tando  las  demás  raíces  y  recortándolas  de  nuovo 
para  refrescarlo;  ¡y  luego  extrañará  que  sus  nr" 
bolos  prendan  mal,  so  pongan  tristes  y  perezcan- 
Lo  que  hay  que  extrañar  es  quo  no  mueran  to* 
dos  y  que  ]a  naturaleza  tenga  vigor  para  reparar 
nuestras  nocodades,  sobreponiéndose  á  ellas. 

Cuando  so  arranque  algún  albaricoque  del  cria¬ 
dero,  déjenselo  todas  las  raíces  y  saqúese  con  £" 
raíz  central  entera,  y  no  se  permita,  si  so  ha  de 
trasplantar  al  instante,  que  el  jardinero  con  nin¬ 
gún  pretexto  1c  corte  sino  las  secas  y  lastimadas» 
poro  si  al  contrario,  el  árbol  está  mucho  tieinp0 
s,n  traRpluntarlo,  es  necesario  meter  sus  raíce5 
en  aKua  por  veinticuatro  horas,  cortar  por  lo 
tanto11  °  '1U°  80  '1;1ya  socado  y  plantarlo  al  i>lS' 

Esta  manera  de  arrancar  los  árboles  nido  qlie 
los  hoyos  en  que  so  han  de  colocar  sean  mas  pk 
fundos,  puesto  que  deben  sor  proporcionado5  a 
la  longitud  y  dirección  de  las  raíces  y  sobre  todo 
de  la  central,  porquo  una  y  otras  deben  ocupar 
el  mismo  espacio  que  tenian  y  quejar  dispuestas 
como  lo  estaban  antes,  para  qUe  de  este  modo  el 
árbol  no  extrañe,  por  decirlo  así.  haber  mudado 
de  sitio.  ¡Cuántos  lectores  tratar-'11  csf;c  método 
de  minucioso,  de  aumento  de  gastos  y  casi  de  in¬ 
útil!  Pero  les  aconsejamos  que  hag  au  la  experien¬ 
cia  y  se  convencerán  p0r  sí  mismos.  Ensáyenlo 
en  ún  árbol  solo;  pero  en  cotejo  con  otro  cuya® 
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raíces,  y  principalmente  la  central,  hayan  sido 
mutiladas,  y  entonces  podrán  hablar  con  conoci¬ 
miento  do  causa,  puesto  que  verán  que  este  árbol 
adelanta  mas  en  tres  años  que  el  otro  en  diez. 

El  que  guste  de  frutas  de  calidad  superior, 
plante  siempre  albaricoques  al  aire  libre,  y  sobro 
todo,  no  los  destroce  bajo  pretexto  de  podarlos. 
Dejemos,  obrar  la  naturaleza  que  sabe  mas  que 
nosotros,  y  el  árbol  formará  por  sí  mismo  una 
hermosa  cabeza,  no  criará  ramas  enfermas  ni 
chuponas,  y  la  hoja  no  tendrá  quo  pedir  al  jardi¬ 
nero  permiso  para  pasar  mas  allá  de  la  hoja  ve¬ 
cina.  Las  ramas  no  necesitarán  tampoco  quo 
las  apuntalen,  aun  en  los  años  de  mayor  abun¬ 
dancia,  porque  todo  estará  acorde  en  el  árbol,  y 
la  fuerza  de  las  ramas  será  proporcionada  al  poso 
del  fruto  que  deberán  sostener. 

El  espacio  que  se  debe  dejar  entre  los  albarico¬ 
ques  puestos  al  aire  libre,  es  de  veinticinco  pies 
si  el  terreno  es  mediano  para  los  árboles  enanos 
y  de  media  talla,  veinticuatro  si  el  terreno  es  ex¬ 
celente,  diez  y  ocho  si  es  bueno,  doce,  nueve,  etc., 
según  su  mediocridad.  El  mayor  de  todos  los 
abusos  es  plantar  los  albaricoques  á  cinco  ó  seis 
pies  de  distancia,  porque  así  solo  se  crian  árboles 
ruines  que  perecen  muy  pronto.  Se  debe  dejar 
en  los  que  se  plantan  en  espaldera  un  pié  do  dis¬ 
tancia  entre  el  árbol  y  la  pared,  por  las  razones 
que  diremes  en  su  lugar.  La  mejor  estación  para 
plantar  es  después  do  la  caida  de  la  hoja. 

La  exposición  mas  favorable  para  estas  espal¬ 
deras  en  los  climas  del  Norte  es  al  Mediodía, 
porque  mientras  mas  calienta  el  sol  á  estos  árbo¬ 
les,  mas  subido  es  el  color  y  mas  delicado  el  gusto 
del  fruto;  sin  embargo,  para  que  se  conserve  mas 
tiempo  y  no  maduro  todo  á  la  vez,  se  pueden  va¬ 
riar  las  exposiciones  con  mas  ó  menos  horas  do 
sol. 

Cuando  se  ha  comenzado  á  violentar  la  natu¬ 
raleza  obligando  al  albaricoque  á  seguir  las  leyes 
de  la  espaldera,  es  preciso  continuar  ya  hasta  el 
fin.  Y  así,  el  quo  quiera  tener  albaricoques 
gruesos  y  de  buen  color,  descargará  el  árbol  del 
mayor  número  de  ellos  cuando  solo  tengan  cinco 
ó  seis  líneas  de  diámetro  y  cortará  las  hojas  que 
hagan  sombra  á  los  que  quodan  algún  tiempo  an¬ 
tes  de  su  madurez. 


El  modo  de  cuidar  el  albaricoque  en  espaldara 
es  análogo  al  del  pérsico;  todo,  hasta  el  modo  de 
podarlos,  es  común  entre  ellos. 

El  albaricoque  tiene  sobro  el  pérsico  la  ventaja 
de  que  > 1  otes  penetran  fácilmente  la  corteza, 
y  asi  un  ai  ol  viejo,  mal  cortado  ó  descuidado, 
puede  reci  ir  una  forma  „  una  yjcja  nueva  s¡  ej 
jardinero  sabe  su  oficio. 

Herrera  confunde  ios  albaricoques  con  los  al- 
bérchigos,  y  b  ueutidueñas  hace  dos  especies,  una 
con  el  hueso  amargo,  cuyos  frutos  llama  aliares 
(otros  los  llaman  a  barílios ),  y  otra  con  los  huesos 
dulces,  distinguida  por  él  con  el  nombre  de  osi— 
blancos  y  también  en  Madrid  con  el  de  albarico¬ 


que  de  Toledo:  eu  algunas  provincias  de  España 
llaman  también  damascos  á  todas  las  especies  de 
albaricoques. 

Aunque  poniéndolos  en  un  sitio  seco  y  bien 
ventilado  se  pueden  conservar  durante  mas  ó  me¬ 
nos  tiempo,  sobro  todo  si  se  ba  tenido  la  precau¬ 
ción  de  no  cogerlo  sino  en  su  perfecta  madurez 
y  en  un  tiempo  sereno,  se  aconseja  envolverlos 
en  cáñamo  y  meterlos  en  cera  amarilla  derreti¬ 
da,  lo  que  les  impide  el  tener  contaoto  alguno  con 
el  aire. 

ALBAYALDES. 

Hay  infinitos,  y  entro  ellos  se  miran  con  pre¬ 
ferencia  los  de  Genova,  a  pesar  de  que  do  Ali¬ 
cante  y  otros  puntos  suelen  hallarse  bastante  bue¬ 
nos;  de  todos  modos,  sea  en  tabletas  ó  eu  pilonci¬ 
llos,  deberá  escogerse  siempre  vidrioso  y  que  que¬ 
de  por  donde  so  parta  muy  unido  y  como  con 
lustre.  Es  hermoso  blauco  para  usarlo  en  toda 
clase  do  pintura,  mas  en  especial  al  óleo,  y  cu 
sitios  no  ventilados  ó  quo  disfruten  de  una  at¬ 
mósfera  poco  pura,  suele  oscurecerse  bastauto 
tirando  á  un  color  de  limón,  y  aunque  dicen  se 
evita  esto  mezclándolo  con  genulí,  no  responde¬ 
mos  del  buen  éxito  en  esta  parte. 

Modo  de  hacer  el  albayalde  muy  puro. 

50  corta  plomo  en  láminas  muy  delgadas  y  so 
eoloeau  encima  de  unos  palitos  atravesados  en 
una  vasija,  en  cuyo  fondo  se  echan  cuatro  ó  cin- 
con  dedos  de  vinagre  fuerte.  Esta  vasija  ó  pu¬ 
chero  muy  enlodado  se  pone  en  un  fuego  manso  ó 
sobro  rescoldo,  ó  si  se  hace  la  operación  en  gran¬ 
de,  en  estiércol  por  espacio  de  diez  dias.  Des¬ 
tapada  la  vasija  so  advierten  las  láminas  cubier¬ 
tas  do  \ma  especio  do  escama  dura  y  friable  que 
se  llama  albayaldc  cu  rama.  Alguuas  veces  se 
quedan  en  medio  de  estas  escamas  unas  hojuelas 
de  plomo  sin  calcinar  y  que  se  separan  como  inú¬ 
tiles  en  el  albayalde;  otras  veces  también  están 
cubiertas  de  una  materia  grasa  y  amarilla,  que  es 
menester  raer  antes  do  molerlas,  lo  cual  puede 
provenir  de  que  las  láminas  de  plomo  no  estaban 
muy  limpias  por  encima  cuando  se  pusieron  en 
la  vasija. 

51  se  quiere  tenor  un  albayalde  suporior,  se 
molerá  cuatro  veces  diferontes  con  agua  muy  cla¬ 
ra  y  lo  mas  pronto  que  se  pueda. 

Después  de  bien  molido  si  se  quiere  guardar, 
se  le  baco  secar  en  trociscos  ó  granos  pequeños 
en  un  paraje  muy  limpio  y  en  donde  no  baya  pol¬ 
vo,  en  cuya  forma  se  conservara  bien. 

Otro  modo. 

Se  reduce  el  plomo  á  láminas  muy  delgadas  y 
Be  meten  en  vinagre  fuerte,  raspándolas  todos  los 
dias  para  quitar  la  costra  que  se  forma  en  su  su- 
1  11 
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perficie,  y  so  repite  la  misma  operación  hasta 
que  el  plomo  haya  desaparecido. 

Otro  modo. 

Con  láminas  ú  hojas  do  plomo  se  haoen  uno3 
rollitos  como  los  de  papol,  observando  solamen¬ 
te  dejar  un  poco  de  espacio  entro  cada  vuolta  del 
rollo;  se  cuelgan  estos  rollitos  en  medio  de  un  pu¬ 
chero  de  barro,  en  cuyo  fondo  se  habrá  puesto 
un  poco  de  vinagre;  se  tapa  después  esto  puche¬ 
ro  y  se  entierra  en  ol  estiércol  por  treinta  dios, 
después  de  los  cuales  se  abre  y  so  encuentra  el 
plomo  como  calcinado  y  reducido  á  lo  que  so  lla¬ 
ma  albayalde,  cerusa  ó  cal  do  plomo;  después  so 
divide  en  pequeñas  porciones  y  so  pone  á  secar 
al  sol. 

Para  'purificar  el  albayalde. 

Se  elige  el  mejor  albayalde  en  rama  y  se  mue¬ 
le  bien  en  la  piedra  con  vinagre;  de  resultas  de  es¬ 
ta  operación  se  pondrá  negro;  después  se  tomará 
una  cazuela  llena  de  agua,  se  lavará  bien  el  al¬ 
bayalde,  so  dejará  reposar,  so  verterá  ol  agua 
por  inclinación,  se  volverá  á  moler  con  vinagre 
y  á  lavar,  reiterando  la  operación  por  tres  ó  cua¬ 
tro  veces,  hasta  que  resulte  un  albayalde  perfec¬ 
tamente  blanco,  propio  para  iluminar  y  para  la  i 
pintura  al  óleo. 

Modo  de  conocer  el  albayalde  falsificado. 

Se  mezcla  una  onza  de  albayalde  con  media 
onza,  poco  mas  ó  menos,  de  cenizas  gravcladas 
ó  do  alcali  fija  y  dos  draetnas  de  polvo  de  car¬ 
bón;  se  pone  todo  en  un  crisol  sobre  un  fuego 
fuerte,  entonces  recobrará  el  plomo  su  primer 
estado  y  se  conocerá  en  su  peso  en  cuánta  canti¬ 
dad  está  falsificado,  haciendo  deducción  de  la  dé¬ 
cima  parte  en  consideración  ni  ácido  corrosivo 
que  contenia  y  hacia  parte  con  él. 

ALBERCHIGrOS. —  Véase  pérsico. 

ALCACHOFA  ALCAUCIL.  Cinara. 

Género  de  plantas  de  la  clase  décima,  familia 
de  las  cinarocéfalas  de  Jussieu  y  de  la  singene- 
sia  poligamia  igual  de  Liuueo;  cuyo  carácter  es 
tener  un  cáliz  común  muy  grueso,  dilatado  en  su 
baso,  4  imbricado  de  muchas  pencas  o  escamas, 
anchas  y  carnosas;  muchos  flósculos  tubulados, 
quinquegq^  regU]ares?  hermafroditas  é  implan¬ 
tados  en  un  receptáculo  común  poblado  do  pe¬ 
los.  1 

El  fruto  consiste  en  muchas  semillas  ovales, 
oblongas,  casi  tetra  gonas  y  coronadas  por  un  mi¬ 
lano  plumoso.  J 

Las  hojas  un  poco  espinosas,  casi  aladas,  fre¬ 
cuentemente  recortadas  y  algunas  veces  enteras;  I 


el  envés  un  poco  velludo  y  blanquecino;  y  la  ca¬ 
ra  superior  verde  oscura  ó  verde  mar. 

Raíz:  ahusada,  firme,  gruesa  y  fibrosa. 

Porte:  tallo  do  dos  pies  de  alto  y  muchas  ve¬ 
ces  mas,  derecho,  acanalado  y  borroso:  la  flor 
nace  en  la  cima  de  un  pedúnculo,  que  es  una  pro¬ 
longación  del  tallo:  este  pedúnculo  es  grueso, 
con  varias  hojas;  y  además  del  tallo  principal, 
ocha  por  los  lados  rouuevos  igualmente  fecundos 
y  cargados  de  fruto:  las  hojas  están  colocadas  al¬ 
ternativamente. 

Pe  las  diferentes  especies  de  alcachofas. 


Es  muy  difícil  caracterizar  lo  quo  los  horte¬ 
lanos  llaman  especies,  principalmente  cuundo  con¬ 
sisten  en  el  color,  pues  so  ven  en  un  mismo  pié 
y  a  un  mismo  tiempo  frutos  mas  ó  menos  verdes, 
tirando  los  uuos  á  blanco,  otros  a  encarnado  y 
otros  á  color  de  violeta.  Tal  vez  couvendria 
considerar  estas  especies  con  relación  al  lugar 
donde  se  crian,  pues  que  es  probable  que  sea  la 
que  prevalece  mejor.  La  familia  de  las  aloacho- 
fas  blancas  ofrece  dos  ó  tres  variedades.  En  unas 
la  extremidad  de  las  hojas  ó  de  las  pencas  ex¬ 
teriores  esta,  armada  de  una  espina  muy  dura,  só¬ 
lida  y  afilada,  y  otras  no  la  tienen.  Sii  forma  va¬ 
ria  también:  unas  veces  el  cono  es  mas  largo,  otras 
mas  truncado;  el  corazón  sin  pelo,  ó  con  el  pelo 
tan  corto  y  tau  fino,  que  uo  se  percibe  al  comer 
ol  fruto.  La  alcachofa  encarnada,  aunque  un 
poco  mas  gruesa  que  las  blancas,  guardada  pro¬ 
porción  varia  igualmente  en  su  forma  y  es  mas 
abultada  en  su  base  quo  las  otras.  Estas  dos  es¬ 
pecies  son  muy  tempranas:  luego  que  el  frió  ce¬ 
sa  brota  el  pió,  el  fruto  aparece,  y  muy  prouto 
esta  en  disposición  de  cortarse.  La  especie  blau- 
ca  es  mas  temprana  que  la  encarnada,  y  general¬ 
mente  no  fructifica  mas  que  una  vez  al  año:  la 
encarnada,  al  contrario,  abija  mucho  mas,  y  da 
fruto  de  tiempo  en  tiempo,  hasta  que  el  frío  sus¬ 
pende  su  vegetación.  Las  alcachofas  de  las  ca¬ 
madas  siguientes  tienen  mas  pelo,  son  mas  pe¬ 
queñas  y  menos  buenas  que  las  primeras,  espe¬ 
cialmente  si  han  sufrido  mucho  calor.  El  fruto  ó 
receptáculo  de  estas  dos  especies  es  consistente, 
y  muy  bueno  para  comerlo  crudo  ó  de  cualquier 
q  io  mo  o,  digan  lo  que  quieran  los  que  las  lian 
juzgado  sin  conocerlas.  1 

Hay  otra  tercera  especie  que  tioue  las  hojas 
mas  recortadas  que  las  do  las  especies  precedcn- 
fts,  y  los  tallos  mas  firmes  y  mas  altos  Su  fru¬ 
to  es  de  un  encarnado  oscuro,  do  un  diámetro  de 
tres  pulgadas,  aplastado  por  arriba  y  por  abajó; 
sus  pencas  cortas  y  muy  apretadas  Su  gusto  fuer¬ 
te  y  exaltado:  es  fin,  en  una  especio  nfuy  buena, 
que  principia  cuando  las  otras  dos  se  acaban.  El 
fondo  del  cáliz  está  poblado  de  muclm  pelito  blan¬ 
co  y  su  carne  es  también  blanca. 

La  especie  mas  común  y  que  so  cultiva  con 
preferencia  en  los  climas  del  Norte,  es  la  alca- 
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cliofa  verde.  Cuando  el  terreno  le  conviene,  el 
tamaño  de  su  fruto  es  prodigioso,  comparado  con 
las  dos  primeras  especies  ya  descritas,  tanto  que 
en  algunas  la  base  tiene  cinco  pulgadas  y  aun  mas 
do  diámetro.  Además  do  su  grueso,  su  carácter 
particular  es  el  tener  las  pencas  abiertas  y  la  ci¬ 
ma  del  fruto  achatada;  pero  es  muy  inferior  en 
el  gusto  á  las  anteriores. 

La  segunda  especie  do  los  mismos  climas  es  la 
morada,  mas  pequeña  que  la  precedente;  sus 
pencas  son  menos  redondas  y  tienen  una  peque¬ 
ña  espina  en  la  punta;  el  fondo  de  su  color  es 
verde,  y  de  un  morado  violeta  en  su  extremidad 
superior.  No  es  tan  productiva  como  la  otra. 

La  tercera  especie  es  la  encarnada  tirando  á 
púrpura;  el  corazón  amarillo  y  su  carno  delicada, 
pero  es  mas  pequeña  que  las  dos  precedentes. 
Esta  especie  se  parece  mucho  á  la  otra  encarna¬ 
da  de  que  ya  hemos  hablado. 

Los  autores  que  han  escrito  sobre  jardinería 
hablan  de  la  alcachofa  azucarada  de  Genova 
copiándose  unos  á  otros  y  sin  decir  nada  do 
nuevo.  Convienen  todos  en  que  efectivamen¬ 
te  tiene  el  gusto  fino  y  azucarado,  preferible 
á  la  encarnada  por  su  dcdicadcza;  pero  no  es 
buena  sino  cruda  Su  pomo  es  muy  pequeño  y 
erizado  de  espinas,  su  color  verde  pulido  y  su 
hueso  muy  amarillo:  los  renuovos  vienen  de  Ge¬ 
nova;  poro  degeneran  al  segundo  año,  y  por  con¬ 
siguiente  es  necesario  traerlos  anualmente  para 
comerla  con  toda  su  perfección,  y  como  esto 
pueden  hacerlo  muy  pocos,  solo  se  ve  en  los  jar¬ 
dines  de  algunos  curiosos. 

Del  modo  de  sembrar  las  alcachofas. 


El  hortelano  prudente  deja  cada  año  algunos 
pies  para  somilla,  y  la  recoge  con  mucho  cuida¬ 
do.  Esta  precaución,  que  cuesta  tan  poco,  seria 
inútil  si  no  hubiera  que  temer  los  yelo3  y  la  mu¬ 
cha  humedad.  Las  lluvias  excesivas  do  invierno 
producen  el  mismo  efecto  que  el  frió,  es  decu, 
que  el  pié  perece,  pudriéndose  con  la  demasiada 
humedad. 

Hay  dos  modos  de  sembrar  las  alcachofas,  ó 
de  asiento,  ó  en  criadero  para  trasplantarlas  des¬ 
pués;  el  tiempo  de  sembrarlas  es  el  mes  de  mar¬ 
zo  en  los  países  donde  no  se  temen  lluvias,  es¬ 
carchas  ni  yelos,  y  mas  tarde  en  los  otros. 

Cuando  se  siembran  de  asiento,  se  debe  antes 
preprar,  arar  y  estercolar  la  tierra;  so  abrirán 
unos  pequeños  hoyos  á  tres  pies  de  distancia,  y 
se  guarnecerán,  de  mantillo.  Se  sembrarán  en 
este  boyo  tres  ó  cuatro  granos  cuando  mas,  sepa¬ 
rados  algunas  pulgadas  unos  de  otros,  y  se  cubri¬ 
rán  con  media  pulgada  de  estiércol.  En  caso  de 
necesidad  so  regarán  con  regadera  que  tenga  la 
lluvia  muy  menuda,  y  se  ]es  echara  muy  poca 
agua  de  cada  vez  para  no  apelmazar  la  tierra.  Es 
verdad  que  la  semilla  nace  fácilmente,  y  parece 
que  no  requiere  estos  cuidados;  pero  esto  se  ha¬ 


ce  mas  bien  para  que  crezcan  bien  las  raíces  que 
para  el  desarrollo  de  la  semilla.  Sin  embargo, 
mientras  mas  profundizan  las  raíces,  mas  fuerza 
y  vigor  adquirirá  la  planta.  Cuando  la  semilla 
baya  nacido  y  las  hojas  tengan  ya  algunas  pulga¬ 
das  do  longitud,  no  so  dejará  mas  que  un  pié  en 
cada  golpe,  y  los  otros  dos  o  tres  se  trasplanta¬ 
rán  ó  se  desecharán  si  no  se  necesitan.,  La  sola 
diferencia  que  hay  entre  sembrar  de  asiento  ó  en 
criadero,  consisto  en  quo  con  este  se  espera  un 
poco  mas  tardo,  á  fin  de  quo  la  planta  tonga  mas 
cuerpo  para  trasplantarla.  Es  preferible  el  pri¬ 
mor  método,  porque  aborra  una  operación,  y  poi¬ 
que  si  la  planta  no  se  saca  de  la  tierra  con  el  ma¬ 
yor  cuidado  y  con  todas  sus  raíces,  sufre  bastante 
al  trasplantarla.  La  alcachofa  sembrada  de  asien¬ 
to  ó  trasplantada,  no  da  fruto  por  lo  regular  has¬ 
ta  el  segundo  año. 

De  la  manera  de  multiplicar  la  alcachofa  por  hi¬ 
juelos ,  por  retojios  ó  renuevos. 

,  Al  rededor  del  tallo  principal  y  do  sus  raíces 
salen  otros  mnchos  particulares  que  sirven  pava 
trasplantarlos  separándolos  del  tronco  principal. 
Esta  operación  so  hace  regularmente  n  fines  de 
invierno,  cuando  se  descubren  las  alcachofas,  ó 
después  que  la  planta  ha  dado  su  fruto  en  el  mes 
de  setiembre,  y  puede  hacerse  eu  todo  el  año, 
excepto  en  el  invierno;  pero  siempre  lo  mas  tem¬ 
prano  que  sea  posible,  porque  así  la  planta  resis¬ 
te  mejor  al  frió. 

“El  hortelano,  dico  Dosier,  como  reflexiona 
poco,  ordinariamente  estalla  oon  el  dedo  pulgar 
el  renuevo  y  lo  separa  del  tronco;  pero  el  hombre 
prudente  se  sirvo  de  un  cuchillo,  y  de  esto  modo 
la  herida  hecha  al  tallo  principal  so  cicatriza  con 
mas  facilidad.  Los  señores  Bontolou  en  su  ex¬ 
celente  Tratado  déla  huerta ,  quieren  que  aquellos 
retoños  do  mas  empuje  y  mas  jugosos  se  desgar¬ 
ren  ó  estallen  á  fuerza.  De  este  modo  estando 
arrancados  do  cuajo,  arrojan  raíz  mas  brevemen¬ 
te  por  las  hebrillas  que  sacan  que  formando  un 
corte  liso.  Antes  de  plantar  el  retoño  suprimen 
muchos  parte  de  aquella  especio  do  troncho  ó  talón 
oon  que  está  unido  á  la  cepa  ó  planta  principal; 
otros  conservan  el  expresado  talón  y  procuran  sa- 
oar  astilla  do  la  cepa,  notándose  que  prenden  asi 
mejor.  Pero  si  al  tiempo  do  cortar  el  retoño  so 
baílase  muy  duro  y  fibroso,  se  debe  desechar  por 
reviejo  y  pasado,  y  siempre  que  estos  esten  rese¬ 
cos  so  refrescará  cortando  la  planta  hasta  lo 
verde.”  Cuando  sabios  y  prácticos  jardineros  de 
esta  oategoría  difieren  de  opinión,  nos  dejan  en 
libertad  de  elegir  la  qu°  mas  ños  acomode,  con¬ 
fiados  en  que  con  ambos  métodos  se  consigue  el 

Antes  de  separar  el  renuevo  descubrirá  el  hor¬ 
telano  la  planta  hasta  su  raíz  y  así  podra  escoger 
con  facilidad  el  que  debe  quedar  para  reempl  azar 
el  tronco  principal  si  es  malo;  los  que  se  destinen 


so 
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.í  llenar  los  claros  que  baya  y  los  quo  lian  do  ser¬ 
vir  para  formar  nuevo  plantío. 

S>.  hace  calor  so  debe  poner  el  renuevo  en  un 
vaso  de  agua  para  que  su  pié  so  remojo  y  6e  una 
mejor  la  tierra  íi  él  y  á  sus  raíces  cuando  se  tras¬ 
planto.  Luego  quo  se  lia  plantado  se  puede  aca¬ 
bar  de  llenar  el  hoyo  hecho  con  el  plantador  con 
un  poco  do  mantillo,  y  apretar  bien  la  tierra  con 
este  mismo  instrumento  contra  el  pié  del  renuevo 
de  modo  que  quedo  firmo,  para  que  el  riego  que 
w  le  dé  inmediatamente  después  do  trasplantado 
no  altero  la  dirección  que  so  dio  á  la  planta. 


T)tl  cultivo  de  la  alcachofa. 


El  autor  de  la  Casa  de  campo  y  los  quo  le  han 
copiado,  convienen  en  que  debe  tener  la  hoya 
tres  pies  de  profundidad;  pero  no  es  necesario 
tanto:  o!  autor  de  la  escuela  del  Jardín  de  harta- 
hza,  obra  aprecmble  por  su  mérito,  aconseja  que  I 

el  md  ,  0S  P'eS  7  ffied¡0’  y  aun  es  mucho;  ' 
int?tutld  Í-denn°’ 8Ut0r  d°  hl  excelente  obra 
tengan!^ 

üÍffpVo^n < 'I  d’Ard--  -cuta  Cquo  un  f c- 
¡¡£  de  znZ  ?  traSP°rtar  tierraé  un  pa- 
pl^nté  do  i'10'  ia  jíaída  una  ultura  considerable; 

5  ‘°  j®  alcachofas  esto  terreno;  las  plantas  vi- 

f'  ,  *  Uídldcaron  todos  los  doce  meses  del  año, 

-  '  a  rlue  °1  terreno  tomó  su  consistencia  ordina- 
1.a!  P'J[°  antc.8  do  emprender  este  trabajo,  se  de¬ 
ben  calcular  los  gastos.  La  utilidad  de  una  ho¬ 
ya  muy  profunda  dura  solamente  los  diez  y  ocho 
meses  primeros,  porque  al  fin  la  tierra  se  asienta 
como  si  no  la  hubieran  removido;  tanto  que  mu- 
cuas  veces  basta  una  lluvia  fuerte  de  tormenta, 
para,  poner  la  tierra  labrada  tan  dura  y  tan  com- 

"**>>  esp°ckim<!n- 

rü  ~eE 

estieicol,  a  menos  que  lo  haya  en  abundancia- 
verdad  es  que  las  plantas  estercoladas  son  mas 
lozanas;  pero  el  gusto  de  su  fruto  es  menos  delÉ 
cado. 

Se  puede  dividir  la  tierra  en  tablas,  en  surcos 
o  no  hacer  en  ellas  divisiones,  según  la  costum- 
Jre  del  país,  la  cual  no  es  prudento  en  ningún 
caso  variar  sin  conocer  antes  su  fundamento, 
el  no  es  suficiente  para  la  alcachofa 

rio  darle  tres  *%&***  doS.Y  medÍ05  cs  «ecesa- 
de  cuando  se  hace  ,  Rancia .parece  muy  gran- 
mavera  las  bolas  deeltrasPIante’  per0  en  Ia  pri’ 
otras.  Cuanta  mas  v2n  “  í  ?na8«on 

tanto  mas  absorverún  .eDt.re.  ella,s’ 

vegetación  que  vagan  £  £*“ H ^T,  ** 
tar  á  triángulo ,  tres-boliUo  ;EI  plf 

ü  ’  L0  o  marca  real ,  eme  to¬ 


do  es  uno,  es  ol  modio  único  do  dar  mas  super¬ 
ficie  ú  las  plantas  sin  disminuir  su  número. 
t  La  mayor  parte  do  los  hortelanos  plautan  los 
hijuelos  á  seis  pulgadas  uuo  do  otro,  á  fin  de  po¬ 
der  arrancar  el  que  baya  arraigado  peor;  opera¬ 
ción  inútil  que  aumenta  ol  trabajo  sin  necesidad. 

1  Píntese  un  buen  esqueje,  bien  acondicionado  y 
con  buenas  raíces;  riégúese  cuando  sea  necesario 
y  con  seguridad  prenderá.  Sin  embargo,  como 
algunos  piés  mueren  por  accidentes  inopinados, 
se  puede  para  reemplazarlos  reservar  algunos  re¬ 
nuevos  en  criaderos,  ó  dejarlos  en  el  pié  viejo, 
hasta  el  momento  en  quo  sea  necesario  arrancar¬ 
los  para  llenar  los  claros.  Si  al  tiempo  de  plan¬ 
tar  el  hijuelo  ó  renuevo  so  entierro  mucho,  os 
decir,  si  se  le  cubre  el  cogollo,  se  podrirá;  así,  cs 
necesario  poner  en  esto  mucho  cuidado.  Des¬ 
pués  do  plantado  el  ronuevo  es  necesario  regarlo 
inmediatamente,  y  prenderá  con  mucha  mas  fa¬ 
cilidad  en  los  países  cálidos,  si  para  librarlo  do 
la  impresión  muy  fuerto  del  sol  lo  cubren  ligera¬ 
mente  con  pnja  ó  con  las  hojas  grandes  quo  so  le 
han  arrancado  antes  do  la  plantación,  ó  con  cual¬ 
quiera  otro  cosa  quo  lo  dé  sombra.  So  descubrí-  ' 
rá  la  planta  todas  las  tardes,  á  fin  quo  goce  del 
fresco  de  la  noche  y  del  beneficio  del  rocío. 

Suponemos  la  alcachofa  ya  formada  y  que  ha 
pasado  el  primer  invierno,  para  no  hacer  repe¬ 
ticiones;  lo  que  vamos  á  decir  del  trabajo  el  res- 
suplirá  por  lo  quo  podía  haberse  dicho 

ya’  y, ,.  es^e  m°do  guardaremos  un  orden  mas 
metódico. 

Es  necesario  quitar  á  la  planta  la  tierra  quo 
so  o  había  amontonado  al  pié  para  librarla  do  los 
lucios  en  el  invierno,  después  que  estos  han  pa- 
sado-  (Se  hablará  al  instante  del  modo  do  amur¬ 
illarlas.)  En  las  provincias  meridionales  el  tiem¬ 
po  de  desaporcar  es  á  finos  de  febrero,  y  en  las 
del  IS orto  en  marzo..  Si  so  descubriese  la  plan- 
tíi  (lo  una  vez,  podría  perderse,  porque  es  muy 
delicada  y  casi  se  ha  ahilado  mientras  ha  perma¬ 
necido  debajo  do  la  tierra;  así  la  impresión  muy 
viva  del  sol  ó  de  una  mañana  fresca  la  maltrata¬ 
ría  muobo.  Es  pues  conveniente  acostumbrarla 
ptlc<?  a  las  variaciones  do  la  atmósfera,  y 

>3,\n 1,0  te°*“ 

la  planta,  de  cortarle  l»!Vla  1P°ca  ^  desarropar 

¡f*  v  e.¿ñ“po£tTd u 

los  renuevos  superabundantes  arrancarte 

al  pió  principal;  dejándole  tresPó  0m>t  ^^ndo 
2£  fe””»1  escódela  £  Xlcq"*- 
£  1°S  q»0  nacen  del  cuello  do  la  plantó,  e» 
decir  en  la  superflcie  de  la  tierra,  porque  no  lian 
de  valer  nada  Pero  si  son  buenos  servirán  ó 

SéseofT  &  T”es  6  pwa  lk“*’r  103  okro3! 

fechando  todos  los  que  no  tengan  buenas  raí- 


Ea  tierra,  el  estiércol  6  la  üft;a  que  han  servi- 

0  para,  aporcar  durante  el  invierno»  se  extienden» 
por  la  tierra  al  descubrir  la  planta,  y  el  buen  hor- 
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telano  los  enticrra  inmediatamente,  dando  una 
labor  profunda  con  la  laya  ó  la  azada,  según  la 
costumbre  del  país.  Esta  operación  es  indispen¬ 
sable. 

En  abril  y  mayo  necesita  la  planta  que  lo  qui¬ 
ten  las  malas  yerbas,  cuyas  semillas  traídas  por 
el  viento,  ó  venidas  con  el  estiércol,  la  paja,  etc., 
han  nacido  en  la  primavera.  En  fin,  cuando  el 
fruto  so  ve  ya  entro  las  hojas,  contribuirá  mucho 
para  su  pronto  y  vigoroso  desarrollo  una  labor  li¬ 
gera.  Este  es  el  momento  crítico  de  no  dejarle 
padecer  sequedad;  pero  es  necesario  tener  mu¬ 
cho  cuidado  con  no  pisar  las  raíces  ni  romper  sus 
cabellos,  porque  seria  interrumpir  el  curso  do  la 
savia. 

La  diferencia  tan  notable  que  se  advierte  en  el 
tiempo  de  dar  el  fruto,  proviene  tanto  de  las  es¬ 
pecies  que  se  cultivan,  como  del  calor  dol  clima, 
relativamente  al  que  las  alcachofas  necesitan. 

Luego  que  se  coge  el  fruto,  se  debe  cortar  el 
tallo  que  lo  ha  dado,  lo  mas  inmediato  á  la  tier¬ 
ra  que  sea  posible;  pero  sin  arrancarlo  por  fuerza 
como  hacen  los  hortelanos,  porque  así  se  lasti¬ 
man  los  renuevos  y  la  cepa;  el  corte  desigual  ca¬ 
si  siempre  pudre  el  tronco.  En  las  provincias 
meridionales,  se  separan  del  tronco  los  renuevos 
luego  que  están  bien  formados,  se  trasplantan  y 
producen  con  seguridad  nuevos  frutos  á  fines  de 
setiempre  y  en  todo  octubre,  sobro  todo  si  son  de 
la  alcachofa  encarnada.  El  clima  y  las  especies 
permiten  plantarlas  en  todo  el  verano,  con  tal 
que  haya  cuidado  de  regarlas. 

La  alcachofa  dura  mas  ó  menos  tiempo  según 
la  naturaleza  del  terreno;  pero  generalmente  se 
mantiene  en  buen  estado  por  tres  ó  cuatro  años; 
pasado  este  tiempo  es  necesario  renovarla  y  tras¬ 
plantarla  á  otra  tabla  diferente. 

Cuando  los  rayos  del  sol  principian  a  caer  obli¬ 
cuamente  sobre  ia  tierra,  las  mañanas  refrescan, 
las  noches  son  mas  frías  y  las  boladas  blancas 
caen  sobre  las  plantas,  entonces  ya  es  tiempo  de 
amurillar  ó  cubrir  los  pies  de  la  alcachofa:  esta 
época  es  mas  tardía  ó  mas  temprana  según  el 
clima. 

Las  palabras  amorillar  y  cubrir  tienen  dos  sig¬ 
nificaciones  diferentes,  aunque  ambas  operaciones 
concurran  al  mismo  fin,  es  decir,  á  preservar  las 
alcachofas  de  los  yelos.  Amurillar  es  rodear  el 
pié  con  tierra  hasta  cierta  altura,  y  cubrir  es  ro¬ 
dear  la  pmnta  con  paja,  estiércol  ú  hojas,  tapán¬ 
dola  enteramente  mientras  duran  las  heladas 
fuertes.  Ln  los  climas  del  Norte  se  amorilla 
muy  temprano  y  en  los  del  Mediodía  lo  mas  tar¬ 
de  que  se  puede,  y  alguuag  veces  nunca,  porque 
esto  depende  del  temporal  y  do  la  humedad  del 
suelo. 

La  estación  decide  en  el  Norte  de  la  épo°a  en 
que  es  necesario  principiar  á  amorillar,  que  es 
poco  mas  ó  menos  en  todo  el  mes  de  noviembre. 
Pero  como  si  el  tiempo  se  pone  lluvioso  y  tem¬ 
plado  después  de  los  primeros  fríos,  es  de  temer 


que  los  pies  se  llenen  de  moho  y  se  pudran,  seria 
mejor  acaso  emplear  paja  menuda  en  lugar  de 
tierra,  porque  el  agua  no  la  penetra  cuando  la 
capa  tiene  algún  grueso,  y  solamento  se  humede¬ 
ce  su  parto  superior,  la  cual  forma  una  costra  y 
esta  dofiende  á  la  inferior,  la  tierra  y  el  pié  do 
la  planta.  Si  para  esto  so  puede  elegir  el  tiem¬ 
po,  conviene  preferir  la  sazón  en  quo  la  tierra 
esté  menos  húmeda. 

Algunos  aconsejan  dar  nna  labor  á  la  alcacho¬ 
fa;  unos  dicen  que  en  setiembre  y  otros  en  octu- 
bro  ó  á  principios  do  noviembre;  pero  esta  ope¬ 
ración  es,  sobro  inútil,  perjudicial,  especialmente 
en  los  terrenos  húmedos.  Mejor  seria  apisonar 
el  terreno  para  endurecer  su  superficio,  y  abrir 
zanjas  pequeñas  entre  las  filas  do  las  alcachotas 
para  facilitar  la  corriente  de  las  aguas.  La  paja 
menuda  echada  al  rededor  do  cada  pié,  formará 
de  este  modo  otras  tantas  vertiontes  que  despedi¬ 
rán  el  agua  hacia  la  regadera  y  librarán  la  plan¬ 
ta  do  una  humedad  porjudicial. 

El  hortelano  prudente  no  espora  nunca  á  quo 
principien  los  yolos  fuertes  para  emplear  estas 
precauciones;  el  descuidado  es  el  que  lo  hace  to¬ 
do  de  priesa,  fuera  de  tiempo  y  por  consiguiente 
mal. 

Antes  do  cubrir  el  pié  se  deben  unir  las  hojas 
unas  á  otras,  sin  apretarlas  mucho,  con  un  ata¬ 
dero  de  paja.  Algunos  cortan  las  hojas  siete  ú 
ocho  pulgadas  por  cima  de  la  tierra,  como  si  te¬ 
miesen  que  la  planta  tuviese  demasiada  fuerza 
para  resistir  los  rigores  del  invierno,  ó  para  tener 
menos  trabajo  y  menos  estiércol  6  paja  quo  acar¬ 
rear  y  de  que  disponer. 

Se  descubrirá  mas  ó  menos  la  planta  según  el 
tiempo,  á  fin  de  quo  lo  dé  el  aire,  do  impedir 
quo  so  ahíle  y  especialmente  para  que  se  evapore 
la  humedad. 

Los  cuidados  que  oxigo  esta  planta  demuestran 
que  no  os  indígena  de  nuestros  países  y  que  su 
existencia  en  olios  se  debe  enteramente  al  arte.  No 
sabemos  cómo  algunos  autores  ban  hablado  de  la 
alcachofa  silvestre;  sin  duda  han  creído  que  algún 
cardo  de  los  que  crecen  en  nuestros  campos  era 
el  tipo  de  la  alcachofa  de  javdin;  otros  la  ban  con¬ 
fundido  con  el  cardo  de  huerta;  pero  de  cualquier 
modo  quo  sea,  podemos  decir  que.  si  so  cria,  es¬ 
pontáneamente  en  Italia  y  en  Sicilia,  sera  en 
exposiciones  donde  no  tema  las  heladas. 

Este  os  en  general  el  modo  de  cuidar  las  alca- 
cachofas  en  todos  los  tiempos  del  ano,  sea  en  el 
Mediodía  ó  en  el  Norte;. á  los  particulares  toca 
ahora  hacer  la  aplicaoion  álos  países  donde  cada 
uno  habita. 

De  sus  enemigos. 

El  topo  es  el  onemigo  mas  peligroso  que  tiene 
en  el  invierno.  Se  dice  que  deja  la  alcachofa 
para  irse  á  las  acelgas,  y  quo  p0r  i0  tanto  con¬ 
viene  plantarlas  expresamente  al  rededor  del  ta= 
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blar  para  atraerlos  á  ellas;  pero  creemos  quo  ol 
m^ior  medio  es  ponerle  trampas  para  cogorlo. 

-hl  pulgón  roe  las  cabezas  de  las  hojas  nuovas 
y1so..araontona  á  millares  bajo  del  fruto  y  sobro 
el  tallo  Algunos  autores  han  aconsejado  para 
destruirlo  regar  toda  la  planta  con  agua  de  jabón; 
P°ro  es  un  absurdo,  otros  recomiendan  ol  agua 
en  que  so  ha  desleído  hollin,  y  nunquo  este  re¬ 
medio  es  un  poco  mas  seguro,  tampoco  es  muy 
eficaz^  Los  riegos  frecuentes  son  todavía  mojo- 
res.  Por  otra  parte,  estos  pulgones  no  hacen  mu- 
c  io  mal  a  los  frutos;  sabemos  que  chupan  la  savia* 
pero  el  daño  están  poco  considerable,  que  no  he¬ 
mos  visto  jamas  que  el  fruto  sea  por  esto  menos 
grueso  de  lo  que  debiera  ser;  el  único  efecto  que 

a  nuestro  ver  causan,  es  el  hacerlo  desagradable 
a  la  vista.  6 

En  las  provincias  meridionales  so  pueden  apro¬ 
vechar  los  alcachofares  que  se  hayan  de  destruir 
aporcando  las  alcachofas  cofno  los  cardos,  para 
fie  e  troncho  y  las  hojas  grandes  se  pongan 

dur.n  !•  1  ara  quo  C8t09  cardos  artificiales 

men  mas  tiempo,  no  se  atan  todos  de  una  vez 
«no  a  medida  que  se  hayan  de  gastar.  ’ 

Modo  de  criar  buenas  alcachofas. 

coi  mlTo  eUstieíeUnin  terr?n°>  bÍ6n  cul«vadoy 
mosas  según  su  espéje  .^Ssta* líachofta  hor- 
y.  sin  excepción;  pero  los  que  gustan  dte^í 
jilloso  y  reflexionan  poco,  ban  dado  como  medio 
Xlr  qiUe  eng°rdcn>  dfispuntar  las  hojas  ó 
trarse  las^lUchoflí’^0  *  mos- 

cortad  los  dedos  do  los  nió^i  cot?°  81  djjeramos: 
ra  mas  ágil.  ¡Qué  empeño  y anda- 

turaleza!  Estos  autores  no  saben  quI  CT-  *  na' 
los  pulmones  délas  plantas;  que  p?r  medb SXs 
son  se  hacen  secreciones  de  la  traspiración  en 
una  palabra,  que  es  debilitar  y  disminuir  los  me¬ 
dios  que  la  naturaleza  emplea  para  elaborar  la  sa¬ 
via,  chupando  no  solamente  la  humedad  de  la  at¬ 
mósfera,  sino  también  aspirando  los  principios  de 
Vegetacion  que  vagan  en  ella. 
aléate08  autores>  considerando  el  fruto  do  la 
flor,  hanV-T0  los  floristas  miran  una  hermosa 
darias  y  8g  ¿  ei  se  cortan  las  alcachofas  secun- 
será  mas  gruesa  Eol?mente  la  Primcra  en  el  tallo, 
mos  si  fuese  necte11™  razOÜ‘  Pero  Pregunta- 
piés  de  alcachofas  ° 7 onder  el  producto  de  doco 
de  otras  doce  abánd°altl,vado3  de  est,e  m°do,  y  el 
raleza  y  ayudadas  Con  8  al  cuidado  do  la  natu' 
¿de  parte  de  cuál  es  tari  ai  trabaj'°  del  hortelano, 
d  la  ganancia?  Dejemos 


estas  bellas  especulaciones  é  imitemos  á  los  hor¬ 
telanos  que  viven  del  producto  do  su  trabajo  y  de 
su  cuidado:  no  adoptarán  ellos  nunca  la  máxima 
do  no  dejar  mas  que  una  alcachofa  a  cada  pié.  ni 
a  do  recortar  la  tercera  parto  de  la  longitud  de 
las  hojas. 

El  padre  d’Ardcnno  para  hacer  mas  gruesas 
las  cabezas  de  las  alcachofas,  aconseja  abrir  con  la 
podadera  el  tallo  por  mas  abajo  del  fruto,  hacién¬ 
dole  una  herida  de  tres  pulgadas  de  largo,  y  des¬ 
pués  otra  que  la  cruco  en  ángulo  recto;'  se  intro- 
uce  a  gnu  podacillo  de  hoja  ú  otra  cualquiera 
cosa  en  las  heridas  para  conservarlas  abiertas.  V 
so  cubro  luego  el  fruto  con  hojas  de  la  planta, 
para  librar  del  sol  las  heridas  que  so  le  han  he¬ 
cho.  Esta  operación  tan  sencilla  haoe  doblar  y 
triplicar  e  volumen  de  la  alcachofa,  y  la  pone  tan 
desconocida,  que  la  creería  de  otra  especie  el  quo 
no  estuviere  en  el  secreto.  1 

Del  modo  de  conservar  las  alcachofas  en  las  provin¬ 
cias  del  Norte'. 

Algunas  veces  los  primeros  yclos  son  tan  fuer¬ 
tes,  que  sorprenden  estos  frutos  cuando  est  in  aun 
en  pie  y  antes  de  haber  llegado  á  su  toSlZko- 

"ir  8efpuedun  Precaver  sus  cfectostean- 
oando  las  matas  y  enterrándolas  en  el  jardin  do 

Pie  dTeí  nteT  teT3  P°r  salvar  el  fruto  se 
pierde  el  pie  de  la  alcachofa. 

enpPn^U|t^Ü  tai?b*en  cortar  el  tallo  por  oerca  del 

nic  do  T°XTr8e  l0S  yo,os>  ]lovarl°  al  infer¬ 
náculo,  enterrarlo  en  arena  fresca,  á  seis  ú  ocho 

Sn  ate8  d°  Pr0teÍdad’  y  darle  toda  la  ventila- 
disminn-  soa posible  y  permita  el  temporal,  para 
t„ii  lr  a81  Ia  Immedad  del  invernáculo.  Estos 

o  norm  COnservau  P°r  nno  ó  dos  meses,  y  el  fru¬ 
to  permanece  muy  bueno  para  comerlo. 

Del  modo  de  conservar  las  alcachofas  en  las  pro - 
vincias  del  Mediodía. 

El  olima  de  las  provincias  meridionales  y  las 
noreaíoL?Uc  86  c"ltivan  en  ellas  proporcionan  te¬ 
tarlas  y  trasni*  oaí.9*  t°do^  el.  año,  cuidando  deplan- 
vincias  no  cuidan^  aS  a  **ernP0:  así  en  estas  pro¬ 
mismo  on  las  del  £80earlas;  poro  no  sucedo  1° 
fuerza  las  alcachofas  do te  estas>  arrancan  á 

tarlas,  para  que  los  filam™*  °8’  envez  de  cor- 
queden  p“e”a“  f  ligubanelfru- 
diendose  de  aquel;  se  les  dn  i  este’  deapren- 
cn  agua  hasta  que  quedan  m  ,?sPuds  un  fiervor 
can  entonces,  y  cuando  están  e<?10  C0.cidaS,1  so  sa" 
tan  las  pencas  una  á  una*  so  f  g0  f,;ías  se  ,e?  qm" 
pelillo  con  una  cuchara  ‘o  1<3S  qulta  l  “  f 
inferior  y  así  mondadas  si  Ba?ndan  P°J  Ia  PF- 

A  las  dos  horas  se  saca?  Gcb3D  J 

al  «oro  „„„  „  Lanj  se  ponen  en  un  zarzo 
sor*  iPa  ’sourran  el  agua,  ó  se  cuelgan  en- 

‘  a  a  un  lnlo  en  un  paraje  muy  ventilado 
P  a  qu  se  es  disipe  la  humedad,  y  se  guardan 
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por  último  en  un  sitio  bien  seco.  Cuando  se  ban 
de  emplear  se  vuelven  á  meter  en  agua  tibia  por 
algunas  horas,  y  después  se  cuecen  y  aliñan  co¬ 
mo  parece. 

El  segundo  modo  de  conservar  las  alcachofas  es 
darlas  un  hervor  como  se  ha  dicho  ya,  sacarlas  y 
dejarlas  enjugar,  quitarles  después  los  pelillos 
con  una  cachara,  sin  tocar  ni  destruir  las  pencas, 
y  volverlas  á  meter  en  agua  fria  por  una  ó  dos 
horas.  En  este  intermedio  se  prepara  agua  nue¬ 
va,  en  la  cual  so  echa  una  cantidad  suficiente  do 
sal,  se  sacan  del  agua  fria  y  se  meten  en  la  sala¬ 
da,  se  echa  después  una  pulgada  de  aceite  en  la 
olla  ó  vasija,  y  de  este  modo  so  conservan  todo 
el  año.  El  único  cuidado  necesario  es  el  de  mu¬ 
darles  el  agua  una  ó  dos  veces  en  la  temporada. 
Es  mejor  emplear  mucha  sal  que  poca,  para  que 
el  fruto  no  se  pudra;  cuidando  al  tiempo  de  usar¬ 
las  de  echarlas  en  agua  tibia  para  desalarlas.  Do 
este  modo  se  consigue  tener  alcachofas  casi  tan 
hermosas  y  tan  frescas  como  en  su  estación. 

De  las  propiedades  de  la  alcachofa. 

Su  flor  tiene  un  dulce  empalagoso  y  austero, 
y  su  raíz  es  aperitiva  y  diurética.  Su  fruto  ali¬ 
menta  medianamente,  se  digiere  con  facilidad,  no 
carga  el  estómago,  no  causa  cólicos  como  se  ha 
erado,  y  aumenta  sensiblemente  el  curso  de  la 
orina:  las  flores  tienen  la  propiodad  de  cuajar  la 
leche,  como  todos  los  cardos,  sin  dar  mal  gusto 
al  suero;  pero  esta  planta  es  mas  lítil  en  las  co¬ 
cinas  que  en  las  boticas. 

Alcachofas. 

Se  toman  las  de  otoño,  se  les  quita  la  pelusa  y 
se  corta  la  extremidad  de  las  hojas,  y  después  do 
haberlas  limpiado  se  echan  en  agua  hirviendo  y 
se  dejan  secar.  Se  colocan  inmediatamente  en 
zarzos  y  se  ponen  al  horno  á  un  calor  moderado 
por  espacio  de  una  hora,  para  exponerlas  luego 
al  aire.  Se  repite  esta  operación  hasta  que  están 
perfectamente  secas,  para  conservarlas  en  un  si¬ 
tio  enjuto  y  servirse  de  ella  cuando  ocurra. 

Se  las  rompe  el  rabo,  se  ponen  luego  en  agua 
hirviendo,  y  ouando  están  á  medio  cocer  se  sa¬ 
can  y  escurren,  se  quitan  las  hojas,  y  so’scpara 
Ja  pelusa  con  una  cuchara  sacándolas  parte  de  su 
interior;  luego  se  echan  en  agua  con  sal,  en  quo 
deben  _  permanecer  durante  dos  dias;  so  les  aña¬ 
de  aceite  por  encima,  y  se  cubren  con  un  papel 
para  conservarlas  en  un  sitio  fresco.  También 
se  las  puede  cortar  las  hojas,  y  secarlas  en  un  hor¬ 
no  para  guardarlas  bu  un  ¡fitio  ¿  una  temperatura 
media  y  al  abugo  de  la  humedad. 

Se  conoce  que  una  alcachofa  es  fresca  rompién¬ 
dola  la  cola  cerca  del  pomo,  y  si  se  rompe  sin  es¬ 
fuerzo  y  sin  que  deje  ningún  filamento  después 
de  su  rotura,  es  una  prueba  de  que  está  buena; 
ul  contrario,  la  dificultad|de  separarla  y  los  fila¬ 


mentos  que  deje,  prueban  quo  está  dura  y  des- 
gradablo  al  gusto.  Se  cortan  las  puntas  de  las  ho¬ 
jas  con  las  tijeras,  se  prepara  el  interior  después 
de  haberle  lavado  con  agua  fria,  y  se  echan  á  co¬ 
cer  en  una  caldera  con  sal  que  so  lo  echa  al  agua 
hirviendo;  se  las  refresca  y  quitan  las  hojas  de  en 
medio  para  Bcparar  el  cogollo  con  precaución;  so 
reemplazan  las  hojas,  y  en  el  momento  de  servir¬ 
las  so  calientan  de  nuevo  y  se  echa  la  salsa  blan¬ 
ca,  ó  mejor  si  so  pono  en  una  salsera  aparte  so¬ 
bro  la  mesa. 

Alcachofas  fritas. 

So  mondan  y  limpian  la  alcachofas,  que  des¬ 
pués  se  cortarán  en  pedazos  mas  ó  menos  grue¬ 
sos,  echándolas  una  por  una  en  agua  fria;  se  sa¬ 
can  y  so  dejan  escurrir  para  meterlas  en  una  pas¬ 
ta  de  freir,  echándolas  así  en  la  sartén  hasta  que 
toman  un  buen  color. 

Alcachofas  heladas. 

So  cortan  las  alcachofas  en  cuatro  ó  seis  par¬ 
tes;  se  les  quita  los  cogollos,  se  pasan  por  mante¬ 
ca  en  una  cazuela  polvoreándolas  con  sal  fina,  y 
so  cuecen  así  con  fuego  sobre  la  tapadera.  Cuau- 
do  ya  están  en  sazón  y  hayan  tomado  color,  so 
aderezan  con  la  cabeza  hacia  abajo  para  que  apa¬ 
rezca  la  parte  helada,  y  encima  se  le  echa  la  man¬ 
teca. 

I 

Alcachofas  á  la  italiana. 

Se  dividen  en  cuatro  partes  iguales,  se  las  qui¬ 
ta  el  cogollo,  se  frotan  con  zumo  do  limón,  se  cue¬ 
cen  con  agua  y  el  zumo  de  un  limón  ó  agraz,  so 
retiran,  y  se  dejan  escurrir  para  servirlas  con  una 
salsa  italiana. 

ALCALIS. 

Sustancias  acres  y  picantes,  que  forman  sales 
neutras  unidas  á  los  aceites  y  las  grasas  y  que 
vuelven  verdes  los  colores  azules  vegetales.  Es 
una  palabra  árabe  compuesta  del  artículo  al  que 
significa  el ,  y  del  nombre  hali  que  dan  á  la  plan¬ 
ta  que  nosotros  conocemos  con  el  de  barrilla. 

Su  uso  es  poco  común  en  la  agricultura  teóri¬ 
ca  y  práctica;  pero  como  la  económica  saca  de 
ellos  bastante  provecho,  merecen  fijar  nuestra 
atención  por  un  momento  siquiera. 

Se  conocen  solamente  tres  álcalis  verdaderos; 
el  vegetal  ó  potasa ,  que  se  encuentra  en  mas  ó 
menos  cantidad  en  las  cenizas  de  la  lefia;  el  mi¬ 
neral  6  sosa ,  que  es  una  de  jas  bases  de  la  sal 
marina  ó  de  oomer  y  que  proviene  de  la  combus¬ 
tión  de  las  plantas  que  crecen  á  orillas  del  mar; 
y  el  volátil ,  llamado  también  amoniacal- ,  que  se 
extrae  de  las  materias  animales  en  putrefacción, 
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y  que  tiene  la  propiedad  de  evaporarse  á  una 
temperatura  muy  baja. 

La  cal  tiene  también  algunas  de  las  propieda¬ 
des  de  los  álcalis. 

La  afinidad  que  hay  entro  loa  ácidos  y  los  ál¬ 
calis  y  otros  cuerpos,  es  causa  de  que  no  se  les 
encuentre  jamás  puros  en  la  naturaleza,  sino 
siempre  combinados,  principalmente  con  el  ácido 
carbónico,  que  vagando  en  el  aire  puede  unirse 
con i  ellos  mas  fácilmente.  A  esto  deben  la  pro¬ 
piedad  de  hacer  cfervecencia  con  los  demás  áci¬ 
dos,  es  decir,  de  desprenderse  con  una  especie 
de  hervor,  de  cierto  aire,  quo  os  el  gas  ácido  car¬ 
bónico. 

Los  álcalis  combinados  con  el  ácido  carbóni¬ 
co,  son  unas  verdaderas  sales;  aunque  todavía 
poseen  todas  las  propiedades  que  les  son  propias 
como  álcalis.  El  vegetal  es  dcliquescente,  es  de¬ 
cir  que  atrae  la  humedad  del  aire  y  bc  desha¬ 
ce.  kA  mineral  es  eflorescente,  es  decir,  que  pier¬ 
de  al  aire  su  agua  de  cristalización. 

El  uso  directo  de  los  álcalis  en’ la  economía 
omestica  apenas  es  otro  quo  para  hacer  lejías- 
pero  en  las  artes  es  muy  extenso;  sirven  para  tras- 
rm,arfl0?  aceites  y  las  grasas  en  jabón;  favore- 

brfeadon  del  8U^ancias  cuarzosas  en  la  fa¬ 

bricación  del  vidrio  y  el  cristal,  etc.,  etc. 

P™fi<3ar  un  álcali  combinado  con  ol  nci- 
Jo  carbónico,  ha  y  que  disolverlo  en  agua  y  ver¬ 
ter  la  disolución  sobre  la  cal  viva  ó  reeien  he- 
«ba,  y  como  el  acido  tiene  mas  afinidad  con  la 

■co  i  C°£  *  10  abandona  P^a  unirse 

con  el  a.  Después  se  decanta  ó  vierto,  y  se  fil¬ 
tra  el  hqmdo,  que  en  tal  estado  se  llama  álcali 
caustico,  porque  obra  violentamente  sobre  las 
sustancias  animales,  las  cauteriza  y  aun  las  di¬ 
suelve  enteramente.  Guando  esta  seco  "e  fiama 
ptedra  infernal,  piedra  cáustica  ó  piedra  de  cZ 
terw,  por  el  uso  que  con  esto  fin  se  hace  do  ella 
en  la  cirujia 

Los  álcalis  cuando  están  puros  son  porfeeta- 
Sen  losT^  el  C°?0r  pardo  ó  ncgl'u^o  que 

getaísooMjo'o'eTáddó^iítric^^maallo^ol'nitla" 

te  de  potasa,  llamado  comunmente  nitro  6  salitre 
de  que  se  hace  tanto  uso  en  la  fabricación  do  la 
pólvora  y  en  la  medicina:  con  el  ácido  sulfúrico 
formando  el  sulfato  de  potasa  ó  tártaro  vitriola- 
do:  con  el  vinagre  formando  el  acetato  de  potasa , 
tártaro  regenerado  ó  tierra  foliada  de  tártaro; 

el  ácido  tartaroso  formando  el  tartrito  de po- 
azuft  vegetal;  y  con  el  azufre  el  hígado  de 

las  sustan2{%rC¿°.í  ^  dÍSolvcnte  de 

T  *  ,naw  Metálicas. 

rnm  este  áloan^0  de  Io3  <luímicos  son  de  opinión 

’?os  vegetales.  De!saua  enteramente  formado  en 

daba  mas  en  la  oJE?®8  i*  Pr°,  l  ^  abu?‘ 

anadera;  mas  en  las  W,,?6  loS  a1rb°le?  ^  en  la 
jas  que  eil  ja  corteza,  y  mas 


en  las  plantas  nuevas  quo  en  las  viejas.  So  ex¬ 
trae  quemaudo  los  vegetales  y  haciendo  lejía  do 
sus  cenizas.  A  case  en  la  palabra  potasa  el  mé¬ 
todo  de  fabricar  esta  sal,  y  lo  importante  que  se¬ 
na  al  labrador  dedicarse  á  ello,  sembrando  en  los 
peores  terrenos  ciertas  plantas  vivaces,  v  cortan- 
c  y  quemando  muchas  veces  ni  año  sus  hojas  Y 
sus  nuevos  brotes,  para  extraer  de  su  ceniza  la 
potasa. 

0ruj°  do  la  uva>  desecado  y  quemado, 
produco  también  una  ceniza  muy  abundante  en 
el  alcal,  vegetal,  y  el  tártaro  del  vino  ú  rasuras, 
quemado  con  precaución,  en  cucuruchos  de  pa- 

en  áí n W  Za  m°J"d°b  80  convicrtc  enteramente 
1  l'>0  0  carbonato  de  potasa,  quo 

se  vende  en  el  comercio  con  el  nombro  de  ceni¬ 
zas  gravdadas.  Los  propietarios  de  viñas  debe- 
rían  cuidar  mas  quo  lo  hacen  de  recoger  estos 
desperdicios  y  convertirlos  cu  potasa.  Pero  so¬ 
bre  todo  la  aceituna  contiene  tal  abundancia,  que 
el  alpechín  y  las  cenizas  de  orujo  nos  han  dado 
mas  de  un  30  por  100,  según  manifestamos  en  el 
articulo  acate. 

Las  combinaciones  mas  comunes  del  álcali  mi¬ 
neral  son:  con  el  ácido  muridtico,  formando  el 

mcínn  ¿dc  rsa:-  ml  comun>  sal  de  comer,  sal  de 
cocina  6  sal  marina,  cuyo  uso  es  tau  general  en  la 

art°ens°Tcon  o?!8 -dCa’  *"> 

artes,  y  con  el  neldo  nítrico  formando  el  nitrato 

lSnTPl-ea<  °  °nla  mcdicina  como  purgante. 
"'Ia ““«»  «le  1»  cenitas  Se  mitas 
Vegetación  . J ....  US’  '«':0  l,)or  «'«  acto  mismo  do  su 
ciS  p  Z  vrnp0Q<i"  la  5«'‘  ™"»u.  En  rnu- 

tivankofesto  1»  c»l- 

KE*  ?*-  ~ ;  s£s 

í*^-Uííss?*íi: 

El  álcali  mineral  sirve  nara  ln  •  •  , 

los  jabones  duros,  y  co.no  Sbicn 

r;xérntaro1  cuiii™ <ic  ,as 

.  aIcali  volátil  ó  amoníaco  tiene  una  disposi- 
rjaU  g,unde  á  0vaP°rarSe>  que  “O  se  puede 
carbónico  í™  m  auu  combinado  con  el  ácido 
radas  herm,'*K°  cn  vasijas  do  vidrio  ó  cristal,  cer- 

So  'fe?  , 

lo  conoce,  que  os  0i  'ZZÍT0'0”  ,Uil  «l“c  ”, 
amoniaco,  que  se  usa  ™  i  de  am°niaco  ó  sal 
por  medio  de  fas  otio  llc^8  *  T la  medicina, 
«ene  mas  afinidad  q  u  e  llcX?  ?  la  «d.  «lue 
El  que  se  extrae  por  medio  do  j“  'J  milrl!l.tl.00' 
de  la  sal  es  cáustico  y  muv  ,!  descomposición 
álcali  volátil,  flúor,7 sal  JP^^anto;  sollama 
de  asta  de  ciervo ,  y  se  cninl"  InS^terra,  espíritu 

mo  estimulante.  Para  eví  a  en  Ia  ?uedlC1Da  C0' 
de  consultar  el  artículo  S  f  pUe_ 

alSan,  “  fT“  *«»  diversas  combinacio- 
con  álcalis,  formando  sales  neutras  con 
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diversos  nombres,  empleadas  en  la  medicina  y  en 
las  artes. 

El  labrador  debo  tenor  siempre  un  frasquito 
oon  este  álcali  para  aplicarlo  d  las  quemaduras 
ligeras,  á  las  picaduras  de  abejas,  para  excitar  á 
los  abogados  y  asfixiados  y  para  cauterizar  las  pi¬ 
caduras  de  las  víboras  y  las  mordeduras  do  los 
animales  rabiosos;  aunque  para  este  último  efecto 
os  preferible  la  potasa  cáustica,  y  mejor  todavía 
un  fierro  candente.  En  el  primer  caso  so  hace 
respirar  el  amoníaco  al  abogado  ó  asfixiado  y  se 
le  frotan  cou  él  las  partos  mas  sensibles,  como  los 
labios,  las  sienes,  el  ano,  etc.  En  el  seguudo, 
aunque  se  hayan  empleado  otros  cáusticos  mas 
activos  ó  el  cauterio,  conviene  dar  algunas  gotas 
de  amoníaco  desleído  en  un  vaso  de  agua,  para 
excitar  una  traspiración  abundante. 

La  sal  amoníaco  del  comercio  la  extraen  los 
labradores  do  Egipto  destilaudo  en  grandes  vasi¬ 
jas  de  barro  el  hollín  de  bes  chimeneas.  Para 
comprender  esto  hecho  es  preciso  saber  que  el 
suelo  do  Egipto  está  impregnado  en  parte  de  sal 
común,  y  que  los  animales  domésticos  la  lamen  á 
todas  horas.  Esta  sal  so  descompone  en  sus  estó¬ 
magos,  y  su  ácido  se  uno  con  el  álcali  volátil,  que 
según  hemos  dicho,  hace  parto  constituyentes  de 
las  sustancias  animales.  La  sal  amoníaco  que  se 
forma  mediante  esta  nueva  combinación,  sale  con 
los  escrementos;  y  como  los  egipcios  no  tienen 
para  los^,  usos  domésticos  otro  combustiblo  que 
estas  materias  fecales,  la  sal  amoníaco,  sublima¬ 
da  por  el  calor,  so  pega  á  las  chimeneas. 

El  amoníaco  es  quien  da  principalmente  el  mal 
olor  á  las  carnes  y  pescados  que  comienzan  á  cor¬ 
romperse;  y  como  el  carbón  lo  absorvo  con  mu¬ 
cha  facilidad  y  completamente:  si  se  tritura  uu 
poco  de  carbón,  se  le  añado  agua  y  on  esta  agua 
se  da  un  hervor  á  la  carne  ó  pescado  que  hayan 
comenzado  á  corrromperse,  quedan  entoramente 
libres  del  mal  olor.  Mil  veces  hemos  hecho  la 
prueba  de  dar  un  hervor  á  toda  clase  de  pesca¬ 
do  y  carne  corrompida  con  carbón  triturado  y 
agua,  y  de  tal  modo  los  ha  quitado  el  mal  olor,  que 
el  paladar  mas  delicado  no  se  lo  ha  notado  al  co¬ 
merlos. 

El  amoníaco  se  combina  fácilmente  con  los 
ácidos  vegetales,  y  por  eso  sirve  para  quitar  del 
todo  o  para  debilitar  mucho  las  manchas  que  el 
limón  el  vinagre  y  las  frutas  hacen  en  las  ropas 
moia  as  y  en  cualquiera  otro  color  oscuro  de  tin¬ 
te  falso  • 

El  método  químico  de  hacer  la  sal  amoníaco 
es  muy  complicado. 

El  álcali  volátil  se  compone  do  H  de  ázoe  y 
2  de  hidrogeno.  J 

No  se  conoce  todavía  la  influencia  que  pueden 
tener  los  álcalis  en  las  plantas;  se  sabe,  sí,  que 
entran  con  mucha  abundancia  en  sus  partes  cons¬ 
tituyentes,  y  <lue  a,S«uos  vegetales  contienen  el 
álcali  fijo  ó  potasa  enteramente  cristalizado,  gj 
se  raja  perpendicularmente  la  caña  de  la  corona 


nolis  ó  girasol,  no  es  raro  encontrar  en  olla  cris- 
talitos  de  esta  sal:  las  cenizas,  resultado  de  la 
descomposición  artificial  do  los  vegetales,  nos  los 
ofrecen  con  el  auxilio  do  las  simples  lociones- 
pero  la  naturaleza,  que  trabaja  y  obra  siu  cesar’ 
conduce  insensiblemente  todas  las  sustancias  ve’ 
gctales  al  desarrollo  completo  de  este  principio 
¿Por  qué  una  fruta,  por  ejemplo  una  manzana 
es  tan  acida  antes  de  madurar  y  alcalina  despué’ 
do  madura?  Difícil  de  explicar  es  este  fenómo-s 
no;  con  todo  eso,  se  podria  decir  que  desdo  que 
la  planta  uacc  hasta  su  total  descomposición  por 
muorte  natural,  va  preparando  la  naturaleza  su 
destrucción  por  medio  do  la  fermentación  pútri¬ 
da,  y  que  por  eso  es  mas  acida  que  alcalina  cu  su 
infancia  y  juvoutud,  que  en  el  estado  de  madu¬ 
rez  cuando  la  planta  y  la  fruta  tienen  un  sabor 
agradable;  domina  entonces  la  parte  azucarada  y 
ei  vegetal  lia  adquirido  su  estado  perfecto,  que  es 
el  mas  propio  para  experimentar  toda  fermenta¬ 
ción.  Esta  empieza,  y  en  el  primer  grado,  que 
os  la  fermentación  vinosa,  desprendo  el  gas  ácido 
carbónico,  que  seguu  Fontana,  puedo  ser  muy 
bien  el  principio  do  todos  los  ácidos  vegetales. 
El  álcali  llega  después  á  sobreponerse  al  ácido; 
domina,  obra,  descompone  y  se  desenvuelve  por 
último.  Tal  es  acaso  la  marcha  que  sigue  la 
naturaleza  en  este  fenómeno;  pero  no  nos  atre¬ 
vemos  á  asegurarlo  hasta  que  nn  número  do  ex¬ 
perimentos  y  observaciones  exactas  nos  den  la 
explicación  segura  do  CBto  fenómeno. 

Los  efeotos  de  los  álcalis  con  relación  á  la  eco¬ 
nomía  animal  nos  son  mas  desconocidos.  Sabe¬ 
mos  que  los  humores  contenidos  eu  las  primeras 
vías,  se  vuelven  con  mucha  frecuencia  agrios  y 
ácidos.  Para  eortar  desde  luego  estos  males,  que 
harian  con  el  tiempo  progresos  terribles,  se  em¬ 
plean  los  álcalis,  los  cuales  forman  con  ellos  una 
especio  de  sal  neutra  purgante.  En  general,  los 
álcalis  fijos  convienen  en  todas  las  acedías  y  en¬ 
fermedades  que  doben  su  origen  á  algún  ácido  es¬ 
pontáneo,  y  son  también  preferibles  á  las  tierras 
absorveutes  de  que  se  hace  un  uso  tan  grande. 
Estas  sustancias  salinas,  dadas  interiormente,  son 
disolventes,  aperitivas,  purgantes  y  lithoutríp ti¬ 
cas,  y  aplicadas  exteriormente,  son  resolutivas, 
discucientes  y  cáusticas. 

El  álcali  volátil  se  emplea  eu  medicina  como 
un  estimulante  y  excitante  muy  poderoso _  cuan¬ 
do  se  hace  respirar  su  vapor:  se  usa  también  de 
este  modo  para  los  desmayos,  los  síncopes,  la 
apoplegía,  las  asfixias  y  todas  las  enfermedades 
soporosas  en  que  hay  entorpecimiento  y  atonía 
de  las  partes  nerviosas:  en  todos  estos  casos  se 
dan  á  oler  los  frasquitos  que  lo  contienen,  ó  ba¬ 
jo  forma  concreta  con  el  nombre  de  sal  de  Ingla¬ 
terra,  ó  bajo  forma  fluida,  reducido  con  aceite  de 
succino  á  un  estado  symi-jabonoso,  llamado  agua 
de  luce..  Es  necesario  cuando  se  haco  respirar 
tener  mucho  cuidado  con  no  dejar  caer  ninguna 
gota  sobre  las  partes  delicadas,  porque  su  gran 
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causticidad  corroería  el  cutis  y  formaría  una  que- 
oía  i  e  puede  no  obstante  administrar  tam- 
/  ' 11  1,1  ( 1 mente  en  los  mismos  casos  qne  aca- 
Kun.os  L  5Itur)  especialmente  en  la  npoplegía  y 
en  las  enfermedades  soporosas;  pero  en  corta 

en  i!’,'0™. '  ^e  dos  a  tros  gruDOS  hasta  seis 
nis  mixturas  estimulantes:  tomado  de  esta 
manera  es  a)jjUni^  veces  un  f„erto  BU(jorífico  ‘ 

•  ,  a,Ca1'  701  'td  flúor,  según  Bernardo  de  Jus- 
?  eu>  es  un  especifico  contra  la  picadura  de  la  vi- 
ñora,  y  ya  hemos  manifestado  su  eficacia  contra 
la  picadura  de  las  abejas. 

Las  ventajas  que  la  agricultura  puede  sacar 
,  uso  de  los  álcalis  son  las  siguientes  Todas 
las  sustancias  animales  y  vegetales  suministran 
cuando  están  podridas,  mas  ó  menos  alcali  y  le 
mismo  las  cenizas  de  las  plantas.  Es  pues  muy 
uti  recoger  estas  sustancias  y  mezclarlas  non 
cualquier  estiércol  de  caballerizas  ó  establos  para 
formar  sales  que  atraigan  la  humedad  de  la  at- 

MultUvl°nreZOan  a  laS  raíces  de  plantas. 

•  'quense  cuanto  sea  posible  las  sust.m 

»»  la  &  “SU“ 


Mncl°  de  hacer  el  álcali  volátil  flúor 

áíT=~xíS~~= 

rElíPr-Ssi*-,; 

abierto  K“?.„grí“  ?í7°- for4racn  »»' *>juá 

sag^-s-Sga 

ticidad  que  tiene  y  que  °i  ,La  caus- 

eficaz  que  ningún  otro  álcali.  P  NPoiadÍhaCe  mas 

fe  ninS““  o*™  a=o¡te  oooooí.f'ptoT0'"!- 

leehoso,  porque  entonces  so  pono  e«,í  o„  ,  °'r,° 
Mo  jabonoso  ,  f„rma  j„  ,£  '  »»  - 

alcanfor. 

coEy  u„n  a.ceite  esencial  concreto,  de  color  blan- 

flamableZtraSparfinte’  mUy  volátil>  muy  ju¬ 
ramente’ a,¿y  ar°mático,  do  sabor  acre  y  lige- 
minerales,  enZvi^'16  86  d*8116^0  en  los  ácidos 
de  huevo  y  en  los  S,.en  el  alcoílol>  en  la  yema 
agua,  y  poco  en  el?-61408  ^  grasas;  pero  no  en  el 
al  fuego,  sobrenada  en°  T  °1  vlnagre:  se  liquida 
perficie;  inflamable,  en  «  agua  y  arde  en  su  su" 
los  aceites  esenciales:  es  eri  sumo  grado>  como 
’  *my  diferente  de  ellos 


en  otras  propiedades:  quemándolo  no  deja  resi- 

r.vnr.  Ca-r  ?nI0S0’  y.  es  l;in  volátil  que  se  evapora 
exponiéndolo  al  aire. 

!>ace  frecuentemente  uso  del  alcanfor  en  la 
medicina  doméstica  y  en  la  veterinaria:  sobre  to¬ 
no  en  las  epizootias,  tanto  inflame  lorias  como  pú- 
ndas,  porque  es  el  mayor  anti-e.-pasmódico  y  el 
mejor  antipútrido  que  se  conoce. 

hn»tu  1'  *S  para  ^  hombre  os  de  medio  grano 

VL-intiei n°Z>  '  i  P-ra  os,  oa^a^os  de  quince  hasta 
rab  ^  ’  ™¡° mcZclado  con  miel,  azúcar,  ja¬ 

rabe  o  yema  de  huevo,  é  igual  dósis  de  „¡,r0;¿e- 

e?cZmn"o'1UC  CUand°  S°  toine  esté  desocupado 

El  alcanfor  se  extrae  del  tronco  del  árbol  del 
genero  do  los  laureles,  que  crece  cu  las  ludias  y 
en  las  islas  que  dependen  de  ellas  El  doctor 
Wicse  lo  ha  preconizado  en  estos  últimos  tiempos 
como  remedio  contra  los  reumatismos,  y  dou  An- 
tomo  Fernandez  logró  disolverlo  en  el  agua  por 
nedio  del  gas  acido  carbónico,  y  extendió  mu- 

cho  sus  aplicaciones. 

Ultimamente  se  lia  reconocido  que  oxigenan¬ 
do  el  aceito  esencial  de  trementina  ó  a^n-rns, 
so  convertía  enteramente  en  alcanfor 

Et  uso  tan  vario  que  los  prácticos  han  hecho 
modernamente  del  alcanfor,  daba  margen  á  ha- 
i_  mucho  do  sus  propiedades  y  virtudes-  pero 
«o  siendo  propio  de  este  lugar  una  larga  éxuli 

que  es  un  remed.o  excéntrico  de  los  mas  podero- 
y  suaves  que  tiene  el  arte  do  curar-  por  lo 
cual  conviene  on  general  en  todas  las  enfermeda¬ 
des  en  que  es  necesario  promover  hi  t '  =  ! 

cion  y  el  sudor,  mayormente  si  la  disminución  do 
estas  evacuaciones  procede  do  crispatura??  ¿ 

corregS’afZri?  ™tud  decidida  p^ra 
mo  eficacísimo  para  la  on  ?  Sc/T°mienda  c°- 
to  do  los  vidos  ícumát;  C10Q  d°  la  mayor  par- 
Por  lo  mío  mo  mil  ticos  y  otros  semejantes. 

de  rocotín-  Spe1cta  a  la  cantidad  en  que  se  puo- 
’  por  lo  común  se  peca  mas  bien  por 
menos  que  por  mas.  El  señor  Ginesta  lo  admi- 

di?on  nn  f  CD  ,caatidad  de  sesenta  granos  por 
!a  cracbn  \  heohas  cou  g°ma  arábiga,  para 
das,  sin  babor  ex  z“ratanos>  a  personas  delica¬ 
dos  perniciosos  Ofo,  ?/  ltn°ntado  ninguno  do  aque¬ 
do  atribuir;  antes  al  on,n°  a,Sunos  U  han  queri- 
siempre  felicísimo.  1  lat10’  ®1  resultado  fue 
No  falta  quien  crea  que  ol  o 
cuitad  de  engendrar  álos  que  lo?,?1,  CJUÍta  lafa" 
dancia,  fundados  en  algunas  oble?  0-  COü  abun" 
ticas;  pero  debo  saberse  que  rm  i  Vaci°nes  prac- 
mente,  sino  en  cuanto  disminuí  i  quita  d.irect,a: 
semen,  aumentando  la  trasnin  ^-°  lasecrecI°n  de^ 
debilitando  el  sólido,  por  J  el  Sudf°r’  y 

tas  evacuaciones;  a  ía  man°  Sm0  qHC  °XC,-a  CS; 
razón  se  ha  visto  que  algu?  que  f"a 

do  la  leche  á  las  mujeres  Ve-f,n  q  d°  ‘ 

El  alcanfor  tiene  tambienVus  utilidades,  em- 
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pleándolo  tópica  ó  localmente  en  ciertas  úlce¬ 
ras  pútridas,  porque  so  opone  directamente  á  la 
putrefacción 

Su  olor  incomoda  tanto  á  algunas  mujeres  ex¬ 
citando  el  histerismo  ó  mal  de  madre,  que  mu¬ 
chas  veces  no  se  les  puede  por  esto  administrar 
ni  interior  ni  exteriormentc. 

El  scfior  Proust  publicó  en  1789  lus  experien¬ 
cias  hechas  por  él  sobre  el  alcanfor  de  Murcia  y 
el  ruado  de  aprovechar  para  este  objeto  varias 
plantas  aromáticas  comunes  en  aquel  reino  y  en 
otras  muchas  partes  do  España.  El  aceite  esen¬ 
cial  de  espliego,  evaporado  al  aire  libro,  lo  pro¬ 
dujo  mas  de  una  cuarta  parte  de  alcanfor;  el  de 
salvia  le  dió  solo  una  sétima,  el  de  mejorana  una 
novena  y  el  do  romero  una  décima-sexta. 

Un  descubrimiento  tan  útil  movió  á  esto  sabio 
químico  á  variar  sus  experimentos,  y  habiéndose 
asegurado  de  la  utilidad  que  resultaría  á  quien 
emprendiese  el  establecimiento  de  una  fabrica 
para  este  fin,  presenta  en  su  Memoria  la  suma 
de  todos  los  gastos  necesarios.  Según  su  cálculo, 
la  destilación  del  aceite  de  espliego  para  extraer 
su  alcanfor,  produciría  al  que  la  emprendiese  una 
utilidad  de  60  á  63  por  100,  la  del  aceite  do 
salvia  solamente  de  9  a  13,  la  del  de  mejorana 
de  10  á  11  y  la  del  romero  de  4  á  5. 

ALCAPARRA, ALCAPARRO,  ALCA¬ 
PARRON. 

Cappwris.  Género  de  plantas  de  la  clase  dé¬ 
cima-tercia,  familia  do  las  cappiudeas  de  Jus- 
sieu  y  de  la  poliandria  monogiuia  de  Linneo. 

Aunque  este  género  contiene  sobro  treinta  es¬ 
pecies,  solo  hablaremos  de  la  alcaparra  común, 
con  espinas  ó  sin  ellas,  por  ser  la  única  que  es¬ 
tá  connaturalizada  en  Europa,  y  la  única  tam¬ 
bién  quo  conviene  al  cultivador  conocer. 

El  alcaparro  es  una  mata  muy  poblada,  do 
cuatro  á  cinco  piés  de  altura,  con  la  raíz  gruesa 
y  leñosa  y  la  corteza  gruesa  también:  los  i  amos 
cilindricos,  comunmente  rojizos  y  de.  dos  a  tres 
piés  de  altura;  las  hojas  alternas,  pecioladas,  ar¬ 
riñonadas,  gruesas,  enterísimas,  lampiñas  y  lus¬ 
trosas;  de  cosa  de  dos  pulgadas  de  diamotro  y  con 
dos. gruesas  espinas  encontradas,  en  la  variedad 
espinosa,  que  es  la  mas  fuerte  y  mas  común:  las 
flores,  de  dos  á  tres  pulgadas  de  diámetro,  blan¬ 
cas  con  un  ligero  viso  do  rosa  en  los  estambres, 
solitarias  y  sostenidas  por  largos  pedúnculos  axi¬ 
lares:  el  íruto  es  una  baya  verde  y  aperada  llena 
da  sinñ°n^es'  llamado  alcaparrón. 

La  variedad  sin  espinas  es  mas  delicada,  y  am¬ 
bas  crecen  naturalmente  en  las  llanuras  arenis¬ 
cas  del  Mediodía  de  la  Europa  y  en  las  costas  de 
Africa,  en  laS  Pendas  de  las  rocas  yen  los.cali- 
cantes  de  las  murallas  y  edificios  antiguos,  á  po¬ 
ca  distancia  del  mar. 

El  alcaparro  se  multiplica  por  sus  semillas; 


I  pero  como  de  esta  manera  tarda  tres  ó  cuatro 
años  en  comenzar  d  producir  algún  fruto  y  siete 
ú  ocho  en  darlo  con  abundancia,  es  preferible  la 
multiplicación  por  estacas,  por  plantas  arraiga¬ 
das  y  por  acodos,  y  todavía  mas  pronta  por  tro¬ 
zos  do  raíces;  pero  hay  el  peligro  de  matar  la 
-  madro  si  no  se  procede  con  mucha  precaución. 

Las  siembras  so  hacen  ó  por  setiembre  ó  por 
febrero  y  marzo,  en  eras  de  tierra  ligora:  se  sem¬ 
brarán  claras,  so  regarán  poco  y  se  mantendrán 
limpias  de  yerba. 

El  trasplante  primero  se  hace  en  febrero,  mar¬ 
zo  y  abril  del  año  siguiente,  y  el  segundo  ñ  los 
cuatro  años;  poniendo  los  golpes  en  triángulo  ó 
tres— bolillo,  á  dos  varas  de  distancia  de  .unos  á 
otros,  y  á  cada  hoya  se  le  deja  una  poza  ó  calde¬ 
ra,  para  darle  en  seguida  un  buen  riego  a  brazo, 
á  fin  de  que  el  agua  asiente  la  tierra  y  la  una  a 
las  raíces. 

Para  la  multiplicación  por  estacas  ó  por  ramas, 
so  escogen  los  mas  frondosas,  dejándolas  de  me¬ 
dia  vara  de  largo,  y  plantándolas  en  hoyas  de  un 
pié  de  hondo  y  dos  en  cuadro,  á  la  distancia  que 
ya  hemos  dicho  do  dos  varas,  y  dispuestas  en  tres¬ 
bolillo. 

Si  se  plantan  hijuelos  ó  retoños,  que  es  lo  mas 
común,  por  la  abundancia  do  ellos  que  ofrecen 
las  matas  y  porque  fructifican  mas  pronto,  debe¬ 
rán  ser  mas  profundas  las  hoyas:  se  procurará  quo 
las  plantas  lleven  buenas  raíces,  quitándoles  so¬ 
lamente  las  que  estén  lastimadas  ó  dañadas,  y 
se  podarán  bajas,  suprimiéndoles  la  mayor  parte 
de  las  ramillas. 

Para  la  multiplicación  por  acodo  se  doblará  la 
rama  y  se  sujetará  con  una  orquilla  pequeña  cla¬ 
vada  en  la  tierra,  ó  con  dos  estaquitas  cruzadas, 
que  se  cubrirán  con  cuatro  ó  seis  dedos  do  tier¬ 
ra.  Si  en  la  parte  inferior  en  quo  se  dobla. la 
rama  acodada  se  lo  hace  una  cisura,  por  el  osti  o 
que  dijimos  para  los  claveles  (véase  el  articulo 
Acodo),  arraigará  mas  pronto,  y  al  año  siguien¬ 
te  ó  á  los  dos  se  podrá  trasplantar  de  asiento. 

Las  hojas  gruesas  del  alcaparro  y  su  propen¬ 
sión  á  criarse  espontáneamente  sobre  las  rocas  y 
las  paredes  de  los  edificios  antiguos,  indican  que 
esta  mata  requiere  un  terreno  seco,  arenisco  y 
muy  ventilado.  El  cultivo  le  ha  procurado  estas 
ventajas,  plantándola  en  los  albañales  de  desagüe 
de  los  terrenos  elevados,  y  en  las  paredes  que 
sostienen  los  terraplenes,  terrados  y  parterres; 
á  riesgo,  como  es  de  inferir,  de  destruirlos,  por¬ 
que  las  matas  extienden  sus  raíces  por  entre  las 
piedras  y  las  levantan  y  dislocan  de  su  aplomo. 

En  esta  colocación  no  pueden  recibir  ningún 
cultivo;  pero  cuando  están  en  el  suelo  se  les  da 
todos  los  años  una  labor  cruzada,  ó  mejor  aun 
una  cava  por  el  otoño;  y  se  amorillan  las  no  tas 
con  media  curta  o  media  tercia  de  tierra,  lim¬ 
piándolas  antes  de  todos  los  brotes  secos. 

En  febrero  se  desbaratan  y  allanan  las  morillas 
y  se  da  una  cava  á  los  piés,  y  °h’a  mas  ligera 
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cuando  se  presentan  los  primeros  botones  de  flor 
o  alcaparras. 

Ningún  otro  cuidado  exigen  durante  la  cosecha 

cmin!^'  'nUa,  P°r  íoda  8U  vida,  que  es  de 
viene  V01^e  años,  cuando  el  terreno  les  con¬ 
viene  y  el  cultivo  que  so  les  da. 

dnefV  Ca,parras  80n  los  botoues  de  flor  que  pro¬ 
abren  P  ?Dta  -deSde  <JU°  aPuntaa  I,a8ta  se 
t>icn,  en  los  siete  meses  del  año  que  duran,  v 
C0D10  minnfríiQ  mna  ...  .  ' 


mil^|  !llco,i°!  tjeno  una  trasparencia  completa, 
m  volatilidad  y  un  sabor  aero  y  caliento. 

£rn,°  S1U  ejar  rcsidu0  a,SUU0  ni  dar  humo;  pero 
,l  mucha  agua,  y  esto  ha  hecho  creer  que  sa 
compone  de  carbono,  de  oxígeno  y  de  hidrógeno. 
*j.nt  na  1  e,hUj  propiedades  químicas  mas  impor- 
ra  cs  a  do  disolver  las  resinas  bajo  cunlquic- 
” 1US  S1UIC  “eses  del  año  que  duran,  v  ,S°  Prosentc«:  sirve  en  la  medicina 

ciñió  mientras  mas  pequeñas  “son  más  conSn-  So  T°  eJ4mlantc  >'  ™d¡.ta- 

,  3  y  'ñas  tiernas,  so  cuida  de  recogerlas  Todas  i  Tuolve  Cl,U8°  d°  las  sustancias  que  di- 

mlZJT™  Pfra  irlas  aSrceaudo  á  las  anteriores,  para  formar  ]  08  80  on,Plc!l  principalmente 

pasándolas  antes  por  cuatro  ó  seis  cribas  de  hoja  do  vi  o  harD,CC9  8ccantcs  ó  de  espíritu 

de  lata  con  los  agujeros  do  diversos  calibres  nara  V  , 

I 0lraS  lral“S  d“oa-  ‘  to  £££“— “I*  “«silera  coaro  un  produc- 

tf? «Es  yz  "  téE— ^ 

«*í dcslil"Dd0  01 
in  nlncno  ..i 
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AmariUo  sencillo.  CAeirantus  cAeiri.  Linn. 


barro  sin  vidriar  como  "***  ** 

l.an  do  hacer.  y  en  ollas  »  ™  echaTT  •“ 
mente,  pon, dudólas  antes  á  orear  "  '  ,"”' 

O  cuatro  horas-  se  i-  a  801  Por  tros 

fuerte  y  un  pufiadito  do  saí^ETu^0  V'nugre 

“Iftsar- ; s 

’-büSss  r,rr  >  i  „pU®,fo;  rrcst“ddo  cuairo  **•  —  m- , 

y  j» 

gasto  y  pa1.aa“,Gra  se  conservan  buenas  para  el  estalb™  tt°  t  “t*  lgU,leS  y  gtmíe.:  lo» 
años.  P  “  el  com«™>»  P»r  cuatro  ó  ciuco)tos  alr°>do8,,'aJOros  ydos,ua.oor- 

on%!rrsutl,atSra0oy' *  4  “  emplean  UpltSi  1^°.  V0?1'"1"  ™ 

Son  muy  indigostasb To,  S‘lar  0  aPe.tltol  Poro  1  por  los  bordóla  “  ,d?.  doa  ''«"‘alias,  pegadas 

Aunque  PKuio  d’ioVqL  íosCo°o„OS  ‘°  "¡i™:0-  I  «onen  en  IdTo  ‘I”*,  d«  «P»rarioJ  quo 

monte  alcaparras  no  adolecen  de  m  ¡' ' ^ ‘‘■aria-  las  semillas  asidas  no  '  CU!l  es‘«n  dispuestas 
baso,  las  oreo  doman protX en  ,P“rlc8,.a  "¡  M cual  se  seoa  ‘to Pf  “‘i""  umbilical,  el 
en  las  boticas.  P  eCl°  Ias  c°e‘"»«  q«o  ¡  son  ovales  y  aplastad'  ““  Uran:  cslas  “millos 

M rwS’JUbi^gí  r  t?b“las  GS  i  dwt,U¿TaVM“™-  >«*-.  'a"cc»'a- 

Si  so  quiere  rXtXSi'f d.°  «lenemente.  I  Ra%:  porpondLK  re”te8  4  '»3 
1  "?d?.tat  lo»  alcaparrones  ™T‘8.’. Se  d“jn-  A*  tallo  do  eos»  j  PS°°  fibros.a  y  ,bla";a' 


un 


.  «i  so  quiere  roJogoralSr  -  eXte™r™nte. 

ran  madurar  los  alcLS™  «miente,  se  deja- 
acahará  de  secar  al  sol  la  sim?S  i 0  bl  mata  y  se 
nasta  la  siembra.  cnte  Para  guardarla 

Alcaparras  confitadas. 

Se  ponen  las  alcaparras  en  buen  vinagre,  aña 
diendo  un  poco  de  sel;  advirtiendo  que  para 

sobre  días!1  ^  SUbU’  ^  VÍnagre  dos  PuIgada8 

g  Alcaparrones  en  vinagre. 

vaso  dCe°vfdriI0S  botone3  Pernos,  se  ponen  en  un 
y  se  les  deja  e»T  blíon  onagre  y  un  poco  de  sal 
un  sitio  fresco. 

AIjGOHOL. 

Es  el  nombre  que  dan  i 

al  espír;tu  de  vino  muy  químicos  modernos 


Porte-  tallo  nlr.  1  poco  fibrosa  y  blanca. 

trit  piés  da  h  *7- 

ors“  *  ci“a- 

que  los  tallos  n°’  ^U°  86  desenvuelve  á  medida 
colocadas  altornnf;Ga  ^  80  e^ovan:  ias  hojas  están 
-  las  peñas  foente  Sobre  tallos. 


Siíi°-‘  las  peñas apfQtC  Sobre  lo«  tallos. 

planta  vivaz  ,!.C„Scoln.')l'0s  y  las  paredes 
sma.  aZ  'l"0  80  siembra  y  mtwña 


viejas;  es  t 
por  sí  misma 


vivaz  ano  •  ros  y  las  paredes 
-  T  - r-  az  que  so  siembra  y  perpetúa 

Da  especie  silvestre  esm„oi 
todas  sus  partes  que  la  cultivad-T38  peflUoña  er 
amanll0  mas  pálido.  Los  bof -a-y  8U  ^or  de  un 
tenzado  estas  diferencias  con  lo aniC0s  ban  carao- 
veVm,  flore.  °U  las  Palabras  magno, 

Esto  alelí  sencillo  aeradnos 
cuidándolo  bien  sus  tallos  «  °  Dlücb°  el  cultivo; 
uqias  mas  anchas  y  mas  lam  °D  Dlas  r°bustos>  sus 
tidas  y  mas  lozanas,  y  el<cafS,SUsfl?res  mas  ves' 
mas  oscuro  y  mas  afelpad0  °r  amanll°  se  ^elve 

A  fuerza  de  cultivo  y  ..  ,  , 

y  de  cuidados  se  han  podi- 
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do  conseguir  flores  abigarradas  de  otro  color  mas 
moreno. 

Multiplicando  el  estiércol  y  el  cuidado  minu¬ 
cioso  que  se  toman  los  verdaderos  floristas,  se 
consiguieron  flores  semidobles,  y  por  último  muy 
dobles:  unas  han  conservado  su  color  amarillo 
ordinario  y  otras  so  han  abigarrado.  Estas  úl¬ 
timas  son  generalmente  mas  anchas,  mas  volumi¬ 
nosas  y  menos  apretadas  que  las  primeras.  El 
color  hace  un  contraste  muy  notable  con  el  ver¬ 
de  oscuro  de  las  hojas. 

Se  conoce  también  otra  variedad  de  flor  doble 
y  sencilla,  cou  las  hojas  de  la  planta  dentadas. 

El  alelí  amarillo  de  flor  sencilla  es  una  de  las 
flores  mas  tempranas  de  la  primavera. 

Su  cultivo  es  el  de  todos  los  demás  alelíes. 

De  los  alelíes  vivaces. 

Bajo  la  dominación  de  leucoium  incanum  dada 
por  Tournefort,  ó  de  chciranthus  incanus  do  Lin- 
neo,  se  deben  comprender  un  gran  número  de  es¬ 
pecies  jardineras.  La  mas  notable  es,  sin  con¬ 
tradicción,  la  que  se  llama  vulgarmente  alelí  de 
Calabria,  ó  de  Italia. 

Su  tallo  es  único  y  fuerte,  crece  frecuente¬ 
mente  hasta  la  altura  de  tres  pies,  está  guarne¬ 
cido  de  hojas  blanquecinas  por  debajo,  y  pierdo 
las  inferiores  á  medida  que  so  eleva;  dejando  las 
hojas  que  so  caen  impresa  una  señal  en  el  sitio 
que  ocuparon  en  el  tronco,  semejante  á  la  que 
dejan  las  hojas  al  arrancarlas  en  los  tronchos  do 
las  coles;  este  tronco  es  delgado  por  abajo  y  mas 
grueso  por  arriba;  las  flores  sencillas  son  cuando 
menos  la  mitad  mayores  que  las  do  los  demás 
alelíes,  y  las  dobles  son  frecuentemente  mayores 
que  una  moneda  de  medio  duro.  Estas  flores 
están  dispuestas  en  espiga  floja,  sostenidas  por  pe¬ 
dúnculos  mas  largos  que  los  de  las  otras  especies, 
y  forman  una  pirámide  de  mas  do  un  pié  de  lar¬ 
go.  De  la  base  de  esta  espiga  salen  unos  talllos 
secundarios  y  mas  pequeños,  que  dan  algunas  flo¬ 
res  casi  tan  hermosas  como  las  primeras.  Las 
hay  encarnadas,  de  color  de  violeta,  abigarradas  y 
de  color  de  carne  un  poco  rosado;  pero  no  las  lie¬ 
mos  visto  nunca  blancas.  Este  alelí  es  conoci¬ 
do  en  algunas  partes  bajo  el  nombre  de  alelí  tron¬ 
cho  de  col ,  á  causa  de  su  semejanza  con  él.  Sus 
hojas  son  largas,  blanquecinas,  suaves  al  tacto  y 
afelpadas:  se  caen  en  el  invierno,  y  hasta  esto 
tiempo  están  juntasen  ramillete  desde  el  princi¬ 
pio  de  la  primavera. 

-Alelí  común. 

Su  tronco,  sus  hojas  y  sus  floreg  son  mucho 
mas  pequeñas  que  , 3  ^el  precedente.  Lo  que 
le  caracteriza  esencialmente  es  el  modo  con  quo 
están  dispuestas  sus  ramas  en  el  tronco,  que  es 
poco  mas  ó  menos  como  los  mecheros  de  una  ara¬ 


ña;  los  de  abajo  son  mas  largos  y  los  de  arriba 
mas  cortos. 

Todos  suben  poco  mas  6  menos  á  una  altura 
igual  y  forman  una  copa  casi  plana  por  arriba. 
Las  flores  son  sencillas  6  dobles,  blancas,  encar¬ 
nadas,  do  color  de  violeta  ó  abigarradas. 

Ilay  otra  especio  de  alelí  semejante  en  todo  al 
que  acabamos  de  describir,  á  excepción  do  que 
sus  flores  son  siempre  do  color  de  violeta  ó  abi-. 
garrudas  de  blanco,  con  botones  mas  gruesos  y 
mas  sueltos.  La  planta  es  simplemente  bienal, 
como  la  anterior,  si  no  so  cuida  do  cortarles  las 
flores  luego  que  están  abiertas,  sin  esperar  á  quo 
abran  las  últimas  do  la  espiga.  La  hermosura 
do  estas  dos  especies  consiste  en  sus  espigas  muy 
largas  y  los  botones  grandes;  de  suert  e  que  cada 
espiga  forme  con  exactitud  una  pirámide  y  sea 
por  sí  sola  un  ramillete. 

De  los  ■ alelíes  anuales. 

El  cuarentena ,  así  llamado  por  su  vegetación 
rápida  y  porque  á  los  cuarenta  dias  de  haberso 
sembrado  se  distingue  ya  el  boten  de  su  flor  lo 
bastante  para  poder  conocer  si  será  doble  ó  sen¬ 
cilla,  se  parece  á  los  anteriores  por  sus  hojas 
igualmente  afelpadas  y  blanquecinas,  pero  mas 
largas  hácia  los  pezones  y  casi  dentadas.  Sus  ra¬ 
mas  son  menos  numerosas,  simplemente  herbá¬ 
ceas,  mas  separadas  y  sin  orden;  las  espigas  mo¬ 
nos  numerosas  y  las  flores  sencillas  ó  dobles;  las 
vainas  cilindricas  y  puntiagudas.  Es  el  cheiran- 
tkns  annuus  de  Linneo  y  el  leucoium  incanum  mi¬ 
nas  do  Tournefort. 

Cultivo.  El  mérito  de  algunos  de  estos  ale¬ 
líes  es  tener  espigas  hermosas  do  flores  dobles, 
porque  aun  cuando  toda  flor  doblo  sea  un  mops- 
truo  á  los  ojos  dol  naturalista,  es  una  perfección 
á  los  del  jardinero.  Este  tamaño  excesivo  do 
las  flores  dobles  so  puede  comparar  al  efeoto 
quo  produce  la  privación  do  las  partes  sexuales 
en  el  capón.  En  efecto,  la  sustancia  mas  pura  y 
mas  elaborada  que  debia  servir  de  alimento  á  los 
estambres  y  á  los  pistilos,  pasa  á  los  pétalos,  los 
cuales  se  multiplican  con  perjuicio,  ó  mas  bien 
en  razón  del  aniquilamiento  de  los  otros.  En  las 
flores  semidobles  no  se  destruyen  completamente 
las  partes  sexuales;  son  únicamente  unas  flores 
que  rebosan  gordura,  pero  con  un  grado  mas  se¬ 
rian  dobles  y  estériles.  Esta  metamorfosis  pen- 
do  de  la  cantidad  y  calidad  del  alimento  que  la 
savia  aoarrea  á  la  planta. 

De  la  siembra  de  los  alelíes. 

Todos  los  alelíes  tienen  una  raíz  madre  per¬ 
pendicular,  otras  secundarias,  y  en  algunas 
fibrosas  y  capilares.  La.  forma  de  estas  raíces 
indica  que  la  planta  necesita  de  un  terreno  mu¬ 
llido  hasta  pié  y  medio  de  profundidad,  á  fin  de 
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que  no  hallen  obstáculo  alguno,  porque  mientras 
mas  perpendiculares  estén  estas  raíces  mas  pros¬ 
peran  las  plantas,  especialmente  si  se  han  sem¬ 
brado  de  asiento,  que  es  el  mejor  modo,  como  ve¬ 
remos  después.  Si  al  contrario,  so  siembran  para 
trasplantarlas,  basta  remover  la  tierra  hasta  un 
pie  de  profundidad.  El  punto  principal  es  que 
el  suelo  sea  de  mantillo  bueno  y  mezclado  por 
mitad  con  buena  tierra  vegetal  ó  franca,  pero  no 
arcillosa.  r 

Por  poco  acostumbrado  quo  esté  un  florista  n 
examinar  les  pies  do  alelí,  de  cualquier  especio 
que  sean,  descubro  al  instante  si  las  flores  serán 


I'iS  necesario  poner  el  agua  al  sol  algunas  horas 
antes  del  riego. 

Peí  modo  de  cuidar  y  trasplantar  los  alelíes. 

Los  ciudades  que  exigen  las  plantas  jóvenes 
so  reducen  á  regarlas  cuando  lo  necesiten,  escar¬ 
darlas  ircouentcmente  y  entresacar  los  sobrantes 
hasta  dejarlos  á  cuatro  piés  uno  do  otro.  Comun¬ 
mente  no  so  observa  esto  con  tanto  rigor,  espe¬ 
cialmente  cuando  se  siembra  en  macetas,  en  ca¬ 
jones,  etc.;  y  os  mal  hecho,  porque  la  primera 
educación  influyo  mucho  para  en  adelante.  Cuan¬ 
do  se  ha  hecho  la  siembra  Píl  nnmnc  A  r1«V\ain  ¿0 


mas  que  el  cáliz  ó  la  envoltura  do  las  flores  ñor  !  S°  ia  '°C  10  a  mcmbra  en  camas  ó  debajo  du 
que  el  de  las  sencillas  es  largo  y  nuntiarmdó  1  ?airiP:ailas>  09  necesario  dar  ventilación  á  las  plan- 

de  las  dobles  hinchado  en  el  centro  y  ‘  aplastado  q?C  no  haya  (lue  tomer  cl  fresco  de 

o  redondo  or»  1*»  _  ^  -  P  0  nOche  o  do  !a  atmosfom.  tr  «i 


'i'"'  ca  mrgo  y  pu 

de  las  dobles  hinchado  en  cl  centro  y  aplastado 
o  redondo  en  la  cima.  El  que  no  está  familia¬ 
rizado  con  este  modo  de  distinguir  los  objetos 
puede  arrancar  algunos  de  los  primeros  botones 

Lírtr h  <,c  ™  >«>»■  l  “K 

tea  ”  sene, lias  se  componen  de  ocho  par- 
verfe”  n„terf„  'V'ralro  del  cáliz, 

♦rn  nI*Pi  fu0r\y  blancas  p°r  dentro,  y  de  cua- 

cedo  de  cuatro,  la  flor  scrf  Job!e 
los  alcl.es  v, vacos,  ,c  pueden  igualmente  sembrar 
„und¡  aUDqUC  D0  darán  Aeres  hasta  cl  so- 
C  fue£  PvCr„"  c”íonct¡s  mf,  mas  hermosos  y 
mente  «  el’  „  -''"tes,  especial- 

EsáfSfeS 5SK 

las  circunstancias  del  tiempo,  y  á  princ ipEo 
primavera  en  las  del  Norte.  *  P  P  1 
Es  imposible  fijar  la  época  en  quo  se  deben 
sembrar  los  alelíes,  porque  esto  depende  del  tiem- 

sembris  naiSj  G'?neía*mente  so  pueden  y  deben 
Í.C  de  laP  “?ma  “  ''CkdllS  dcl  porque 

además  muy  fáeíi  uj  SOn1  rai’as  y  casuales,  y  es 

cl  estiércol Üá  ooí^  f0  e  la\el  Criadcr¿  Si 

facilidad  de  hacer  carnal  abn??anoia  y  W  la 
ñas,  se  puede  hace?  St!  con  camPa‘ 

to  no  rpsnlfo  ar  cs  a  siembra;  pero  do  es- 

cencia  de  los  ^  Vent,aÍa  clne  apresurar  la  flores- 
jo-.  _•  ,  ‘  cuarentenos,  y  algunas  veces  las  de 

ta^el  c¡  es’  flne  ordinariamente  no  florecen  has- 
0  añ0' como  Míales  q«e  ^n. 
semUl-fllieS  q,]e  ^a.  ^erra  destinada  á  recibir  la 
etc.,  So  \a  fK‘°  bien  removida,  bien  dispuesta, 
ro,  y  sea‘lana  su  superficie,  se  siembra  muy  cla- 
á  fin  do  o^flespués  tnuchas  veces  un  rastrillo, 
sembrar  eTl  s'rrtlr  la  simiente:  también  se  puedo 
la  superficie  pequeños,  allanando  después 
con  estiércol  a  t‘erra  y  cubriéndola  de  nuevo 
tierra  está  seea,Gs*ud°  °  con  Pa.ía  corta.  Si  la 
pero  ligeramente  á’  JP™  después  de  la  siembra, 

’  ai1  de  que  no  se  apelmace. 


.  ’  — ijuc  uu  u ay ii  que  temer  cl  tresco  ae 

la  noche  o  do  la  atmósfera,  y  dejarla  al  raso  to¬ 
do  el  tiempo  quo  sea  posible.  Si  se  acogollan  ó 
cubren,  se  deben  levantar  las  esteras  durante  el 
1 Ia  J  dejar  paso  libro  á  los  rayos  del  sol,  porque 
los  alelíes  sienten  mucho  la  humedad  y  la  priva¬ 
ción  do  la  luz. 

^  Los  cuarcntenos  so  deben  trasplantar  ni  instan¬ 
te  quo  dosoubren  sus  botones,  si  so  han  de  poner 
en  macotas,  y  luego  que  tienen  algunas  hojas,  si 
es  para  plantarlos  en  el  suelo.  Mientras  mas  jó¬ 
venes  es  mas  fácil  la  trasplantación,  y  mayor  se¬ 
guridad  hay  do  que  prendan.  Es  muy  importan¬ 
te  regar  la  víspera  del  dia  destinado  a  trasplnn- 
arlos,  para  que  la  tierra  se  uua  á  las  raíces;  pero 
es  necesario  no  regar  mucho,  ni  tampoco  muy  po- 
co,  y  escoger  para  ello  un  dia  nublado  v  dispuesto 
‘  1°;p?r.j  as  provincias  meridionales,  donde 

nlantará  í°gir  UD  dia  B<3m^ «te,  se  tras¬ 

pintara  al  anochecer,  se  regará  inmediatamon- 

te,  y  por  la  mañana  al  tiempo  de  salir  cl  sol  so 
cubrirá  la  planta  con  una  hoja  de  col  de  unta 
visco  ü  ota  semejante,  4  ¿ 

h  Z?»  °at  k  íd  so1’ y  r !° 

onecer  paia  que  la  frescura  de  la  noche  y  cl  ro¬ 
cío  la  reanimen:  este  método  debe  continuarse 
por  tres  o  cuatro  días. 

,  Cuanto  mas  tiempo  se  dejan  los  alelíes  vivaces 
ó  bienales  en  los  criaderos,  menos  prosperan, 
porque  estando  muy  juntos,  sus  hojas  se  tocan, 
os  tallos  crecen  mucho  y  no  adquieren  el  grueso 

los  todos  en  macetas  ó  en  el  su  T  tlasPlantndo 
después  los  que  salgan  de  fl0res  ¿Vs"* 

El  cultivo  do  las  nrmrin  •  .  i 

conviene  a  las  del  Norte,  ni  eJ  de  este  á  las  del 

Mediodía  Generalmente  todos  los  alelíes  sien- 
ten  poco  las  heladas  si  la8  ]antaS  n0  están  hú- 

medas.  En  e  ingerto  las  hojas  se  abaten  y  se 
inclinan  hacia  la  tierra  en  las  provincias  merídio- 
nales,  de  suerte  qUe  ctlbren  ej  tronco  sin  tocarlo, 
y  esto  hace  que  la  humedad  que  se  concentra  de- 
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bajo  de  esta  bóveda,  cause  la  ruina  de  esta  plan¬ 
ta,  por  poco  lluvioso  que  sea  el  invierno  y  por 
pocos  los  yelos  que  sobrevengan;  poro  si  se  quitan 
estas  hojas  y  la  planta  esta  ventilada,  no  te¬ 
men  los  rigores  del  frió.  Los  floristas  envuel¬ 
ven  para  mayor  seguridad  los  pies  de  la  planta 
con  un  puñado  de  paja  de  centeno,  cuidando  de 
levantar  y  dejar  fuera  todas  las  hojas;  y  si  sobre¬ 
vienen  nieves,  frios  muy  fuertes  ó  largas  lluvias, 
cubren  las  plantas  con  paja  menuda,  para  despe¬ 
dir  las  aguas,  y  especialmente  para  prevenir  el 
paso  repentino  del  frió  al  calor,  causado  por  el 
sol. 

En  los  climas  del  Norte,  donde  las  lluvias  son 
muy  frecuentes,  la  humedad  habitual  y  los  frios 
muy  fuertes,  es  muy  importante  trasladar  los  ale¬ 
líes  de  los  jardines  á  los  invernáculos  en  los  me¬ 
ses  de  octubre  y  noviembre,  especialmente  los 
que  principian  á  echar  botoues.  So  coloca  cada 
pié  separadamente  y  en  filas,  en  una  tiorra  poco 
húmeda  del  invernáculo;  pero  es  mucho  mejor 
ponerlos  en  macetas,  porque  así  se  sacan  cuando 
se  quiere  en  la  primavera  siguiente,  so  pueden 
manejar  con  mas  facilidad  en  el  invierno  y  so 
limpian  mejor  de  las  ramas  y  hojas  podridas,  etc. 
El  invernáculo  debe  ser  muy  claro  y  muy  seco. 
Los  alelíes  temen  poco  la  sequedad  en  esta  esta¬ 
ción,  y  aunque  tengan  las  hojas  marchitas,  un 
poco  de  agua  las  reanima  cuando  es  necesario: 
en  este  estado  el  yelo  no  les  hace  daño.  Sin 
embargo,  si  el  invierno  es  tan  crudo  que  el  inver¬ 
náculo  no  esté  bastante  caliente,  se  pueden  meter 
en  cuevas ,  donde  la  humedad  que  reina  en  la  at¬ 
mósfera  es  suficiente  para  conservarlos.  Después 
que  los  frios  fuertes  hayan  pasado,  se  abrirán  las 
puertas  y  las  lumbreras  para  acostumbrarlos  poco 
á  poco  al  aire  exterior,  é  insensiblemente  so  ha¬ 
rán  pasar  al  aire  libro  al  tiempo  oportuno,  porque 
si  se  exponen  de  improviso  al  sol  y  este  calienta 
mucho,  es  de  temer  que  perezcan.  Por  oso  so 
deberá  escoger  para  sacarlos  un  dia  nublado,  ó  se 
pondrán  las  macetas  debajo  de  un  cobertizo  al 
.aire  libre:  algunos  dias  después  so  sacarán  al  sol 
y  so  regarán  si  tuviesen  necesidad  de  ello.  Estos 
cuidados  son  indispensables,  especialmente  cuan¬ 
do  el  cogollo  de  las  ramas  se  ha  puesto  blanque¬ 
cino  por  haber  estado  mucho  tiempo  en  la  oscu¬ 
ridad;  en  este  caso  no  deben  ver  el  sol  hasta  que 
se  hayan  vuelto  verdes. 

Ve  su  multiplicación  por  estacas. 

Cuando  se  ha.  conseguido  por  medio  de  la  se¬ 
milla  un  alelí  vivaz,  de  hermosas  flores  dobles,  de 
un  color  solo,  abigarradas,  etc.,  es  necesario  si 
se  quiere  perpetuar  y  multiplicar  su  especie,  re¬ 
currir  á  plantar  estacas.  ge  esC0ge  para  este  efec¬ 
to  una  rama  pequeña  del  mismo  año,  de  algunas 
pulgadas  de  longitud,  y  se  despoja  de  sus  hojas 
hasta  una  pulgada  de  su  cima.  En  la  inserción 
de  las  hojas  en  la  rauta  se  percibe  una  pequeña 


eminencia,  una  especio  de  repisa  ó  repulgo,  de 
donde  han  salido  la  nuevas  raíces;  pero  p  ra  ello 
es  necesario  que  la  tierra  del  tiesto  ó  del  cajón 
donde  se  plauten  las  estacas  esté  bien  mullida  y 
que  sea  menuda  y  sustanciosa. 

Hay  muchos  modos  de  plantar  las  estacas:  el 
primero  y  el  peor  do  todos  consiste  en  introdu¬ 
cir  simplemente  en  la  tierra  la  parte  de  la  rama 
nueva  despojada  de  sus  hojas;  el  segundo  en  do¬ 
blar  en  forma  de  codo  la  parte  que  se  debe  en¬ 
terrar,  introduciéndola  en  esta  postura  sin  rom¬ 
perla;  el  tercero,  que  es  el  mejor,  so  diterencia 
del  seguudo  vínicamente  en  que  antes  de  doblar 
la  rama  se  retuerce  un  poco,  se  encorva  después,  y 
se  entierrasiu  que  se  destuerza.  Se  riega  muy 
bien  después,  para  que  la  tierra  se  arrime  y  una 
á  ella  por  todas  partes;  se  traslada  inmediatamen¬ 
te  á  un  lugar  donde  no  le  dé  el  sol,  pero  que  es¬ 
té  al  aire  libre:  se  riega  de  tiempo  eu  tiempo  y 
so  escarda  á  menudo.  Cuando  se  conoce  que  las 
estacas  han  echado  ya  raíces,  se  muda  el  cajón  á 
otro  sitio  donde  lo  dé  el  sol  por  la  mañana,  pero 
que  esté  resguardado  del  de  mediodía  y  do  la  tar¬ 
de,  especialmente  en  las  provincias  meridionales; 
en  fin,  se  arrancan  las  estacas  ya  arraigadas  y  se 
trasplanta  separadamente  en  macetas,  antes  ó 
después  del  invierno. 

ALFALFA,  MIELGA. 

Mcdicago.  Género  de  plantas  de  la  clase 
décima  buarta,  familia  de  las  leguminosas  de 
Jussieu  y  do  la  diadelfia  de  candria  do  Linneo, 
que  comprende  muchas  especies,  casi  todas  her¬ 
báceas;  muchas  do  ellas  indígenas  de  Europa  y 
todas  apetecidas  por  los  ganados. 

Las  alfalfas  tienen  las  hojas  alternas  y  torna¬ 
das,  y  las  flores  amariposadas  y  dispuestas  eu  ra¬ 
milletes  de  espigas  sobro  pedúnculos  axilares. 

Los  romanos  conocieron  la  alfalfa,  y  Yarron, 
Catón  y  Paladio  hablan  con  entusiasmo  de  su  cul¬ 
tivo  Como  planta  del  Mediodía  de  Europa,  le 
dañan  las  heladas,  y  no  se  puede  por  lo  tanto  cul¬ 
tivar  en  el  Norte. 

La  alfalfa  arbórea  está  verde  y  florida  todo  e 
año,  á  excepción  del  tiempo  de  los  hielos;  so 
puede  colocar  á  la  entrada  de  los  bosquccilios. 
Es  originaria  de  las  islas  del  Mediterráneo  y  ne¬ 
cesita  que  durante  el  frió  la  guarden  en  inverná¬ 
culos,  ó  al  menos  en  buenos  abrigos.  Su  tronco 
es  de  árbol  y  sus  legumbres  en  forma  de  media 
luna.  Linneo  la  llama  medicago  arbórea:  exige 
terrenos  de  mucho  fondo;  pero  para  el  uso  ordi¬ 
nario  es  mejor  la  común  de  que  vamos  á  hablar. 

Vel  terreno  que  conviene  á  la  alfalfa. 

Podría  establecerse  una  regla  fija  en  agricul¬ 
tura,  en  cuanto  á  la  natuialeza  del  terreno  que 
exigen  las  plantas,  con  solo  ver  sus  raíces.  La 
de  la  alfalfa  es  perpendicular  y  poco  fibrosa  y  pe- 
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netra  mientras  encuentra  tierra  aparento;  así,  se 
bailan  muchas  de  seis  y  aun  diez  pies  de  longi¬ 
tud.  Es  claro  que  esta  planta  no  prevalecerá 
en  un  terreno  puramente  pedregoso  ó  arenisco, 
ni  en  el  fuerte,  arcilloso  ó  grodoso,  ni  en  aquel  en 
que  la  capa  de  tierra  de  vegetal  de  seis  á  doce 
pulgadas  de  grueso  por  ejemplo,  cubre  un  fondo 
arenoso,  arcilloso,  etc.  En  todos  estos  casos  ce¬ 
sa  de  penetrar  la  raíz,  la  planta  se  marchita  á  la 
menor  sequedad  y  por  último  perece.  El  pun¬ 
to  esencial  consiste,  pues,  en  que  la  tierra  tenga 
mucho  fondo. 

La  mas  ligera  y  sustanciosa  es,  sin  contradicción 
alguna,  la  mejor.  Los  sedimentos  formados  por 
los  rios,  son  comunmente  los  mas  á  propósito  por¬ 
que  están  llenos  de  humus  ó  tierra  vegetal 
disuelta,  arrastrada  y  depositada  por  el  agua 
Después  siguen  las  arenas  gruesas,  las  tierras  tur- 
buosas,  y  generalmente  todos  los  terrenos  situa¬ 
dos  al  pie  de  las  montañas,  porque  continuamcn- 

sí  las  lluvias  ^  ^  tl0rraS  fJUC  arrastran  tras  do 

La  duración  y  belleza  de  un  alfalfar  dependen 
do  la  calidad  del  terreno.  En  las  provincias  me¬ 
ridionales  dura  do  diez  á  veinto  años  cuando  el 
Znl  ll*uPSÓ-’  Pero  algunas  veces  soar- 

Seno  es  ml  Vr°,y-aUD  cn  Incnos  «  «* 
terreno  es  malo  En  semejante  tierra  no  debe- 

na  sembrarse  alfalfa,  á  menos  que  se  hiciese  por 

alternar,  o  para  reponer  un  campo  esquilmado 

con  cosechas  sucesivas  de  trigo.  P  ^  ado 


Bt  la  eleccion  lh  ¡a  grana  y  del  tiempo  de  sem¬ 
bradla. 

se  van  a  descuajar,  dejando  secar  en  pié  las  plan¬ 
tas,  es  decir,  que  se  espera  para  cogerla  á  que  se 
acerquen  los  primeros  fríos,  porque  como  la  le- 

la  grana  se  retucrce  en  es- 

-  f„c:"a,d- no 

seoha.  En  las  provincias  del  Mrwf  iP°e?  a  c0' 
de  haber  hecho  el  primer  corte  en  abriT^^ 
mayo  según  la  estación  del  clima,  no  vuelveV ' 
segarla,  y  la  grana  madura  en  octubre  ó  noviem 
bre;  pero  en  las  del  Norte  no  se  debe  cortar  d'o 
manera  alguna  la  alfalfa  el  último  año,  si  se 
quiere  que  la  semilla  madure  perfectamente. 
Esta  madurez  es  muy  esencial,  porque  la  grana 
que  no  lo  está  y  no  ha  adquirido  por  consiguiente 
color  moreno,  no  nace,  la  alfalfa  estará  muy 
la  gr  y  n°  cubrirá  bien  cl  caraP°-  El  defecto  de 
truir**  es  jC0®*da  de  ua  atfalfar  que  se  va  á  des¬ 
malas  semilla?*5,  T52??  C0n  toda  especie  de 
Ú  oruga  en  las’3 L^6.  asdo  jaramago 

de  las  plantas  gS?clas  del  ^edlod'a’  7  con  as 
del  Norte;  pero  eSY*eas  d°  .IaS  praderas  en  las 

giendo  para  simientaQCOnvenJlente  86  evita  esc?' 

*  e  un  pedazo  separado  en  la 


parto  mas  bien  poblada  de  alfalfa,  porque  cuando 
08  tallos  crecen  inmediatos  unos  á  otros  y  son 
muy  ramosos,  ahogan  las  otrns  yerbas  y  les  impi- 
piden  por  consiguiente  granar:  esto  es  el  único 
medio  para  tener  una  grana  limpia  y  pura  La 

mejor  do  todas  es  la  mas  reluciente,  morena  y 
pesada. 

Cuando  se  conoce  que  la  planta  está  bien  ma¬ 
dura,  so  siega,  se  deja  después  expuesta  al  ardor 
del  sol  por  muchos  dias,  y  últimamente  se  lleva 
a  un  cobertizo  colooado  en  sitio  enjuto  para  des¬ 
granarla  durante  ol  invierno,  poro  en  tiempo 
soco. 

i  remos  dicho  que  la  legumbro  so  abría  con  d¡- 
,.°P.  tad  y  líuo  la  semilla  so  desprendía  también 
difícilmente;  por  lo  tanto,  es  necesario  no  can¬ 
sarse  de  darla  palos,  quitar  los  despojos  gruesos 
y  apalearla  do  nuevo.  Eu  una  palabra,  so  nece¬ 
sita  mucha  paciencia  para  separar  la  grana,  v  por 
esto  debe  elegirse  la  estación  del  invierno,  en 
que  hay  monos  ocupaciones.  Es  proeiso  tener 
cuidado  do  no  echar  al  estiércol  los  despojos  de 
esta  operación,  porque  contienen  siempre  muchas 
gi  anas,  las  cuales  germinarían  cuando  se  espar¬ 
ciólo  cl  estiércol  por  los  campos  y  costaría  des¬ 
pués  mucho  trabajo  cl  destruirlas. 

2"  Del  tiempo  de  sembrarla.  Ño  podemos  sc- 
tjtm  °P°0a  fija  para  las  siembras,  porque 
depende  del  clima  y  do  la  estación.  En  las  pro- 
mcias  c  Mediodía  hay  dos  cstacioucs,  una  cu 
e  íem  ic  y  otra  á  fines  do  febrero  y  en  marzo, 
y  cuando  mas  tarde  hasta  mediados  de  abril,  á 
íenos  que  o  estorben  las  circunstancias  acciden¬ 
tan  ‘ ÍnJ-i?so8iembrnS  hiCC-haS.  en  scti0mbr0  adelan- 
c  „  ’íUCaCncl  siguiente  se  corta  la  alfal- 

Lto  mono,dráS,ailÍ‘qUO  ordinaríamente  da  un 

de&te  aedlr0  dorecc  tarde.  En  las 
,  xvorto  se  debe  sembrar  pasados  los  velos-  es- 

dia  de  td  6ÓulT  dM°diriSi‘  »os>  a¡„  Jífcl 
día  do  tal  o  cual  santo,  que  solo  deberá  admitir¬ 
se  como  una  generalidad  para  el  pal,  fa  Sil 
también  varia  con  las  estaciones.  Una  bolada  un 
poco  fuerte  destruye  la  alfalfa  cuando  principia 
á  nacer;  por  lo  tanto,  es  necesario  cortarla  el  pri- 
mor  año  una  sola  vez  para  no  apurarla,  y  priuci- 

matar^as  Sas  ^rbas.  tCnga  tÍemP°  * 

la  cantidad^c^rann Ur  JUStam?nto  Por  su  PeS.° 
determinada  dotat¿r?n?°nnOCOS'ta  una  sup  rfi  ? 
la  naturaleza  del  luelo^  ZTéT  í 

bra;  pero  siempre  se  debe  semh?  °a  d°  a  816 
setiembre  que  al  principiar  ni  ,armas  eSp0S0 
primera  época  las  hormiVas  ]caloU.Por(iue  e°la 
vias  demasiado  abundantes^ ’i  °S  pnjar°?’  i  U‘ 
destruyen  p.te  de  ú!^SStSÍÍ 

meno™  ciltaensTa:'  Crí°r’  teVueTT  * 

que  bastaran  de  doce  ¿  diez  %\s  libras  por  fa¬ 
nega  de  tierra;  es  decir,  Ja  sexta  ó  la  octava  pai- 
e  que  e  trigo,  porque  la  semilla  es  muy  menú- 
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da  y  ahíja  mucho.  La  alfalfa  se  mejora  mudan¬ 
do  do  clima,  y  por  oso  conviene  sembrar  grnnabue- 
na  y  bien  escogida,  de  una  provincia  un  poco  dis¬ 
tante.  En  el  Norte  han  estado  largo  tiompo  per¬ 
suadidos  á  que  se  debía  absolutamente  hacer  ve¬ 
nir  la  grana  de  las  provincias  del  Mediodía,  y  en¬ 
tonces  tenían  razón,  porquo  no  se  había  conna¬ 
turalizado  todavía  bastante  con  ol  clima;  pero 
hoy,  aunque  útiles,  no  son  ya  indispensables  es¬ 
tos  largos  trasportes. 

De  las  preparaciones  que  exige  la  tierra  antes  de 

sembrarla  y  del  modo  de  hacer  esta  operación. 

En  cualquiera  época  que  so  haga  la  siembra 
debe  estar  muy  bien  desmenuzada  la  tierra,  por¬ 
que  la  grana  sepultada  debajo  do  un  terrón  no 
germina  nunca;  de  aquí  la  necesidad  de  dividir  la 
tierra  con  frecuentes  labores  unas  tras  do  otras, 
y  de  pasar  la  grada  después  de  cada  labor  para 
que  la  operación  sea  mas  breve.  Es  difícil  se¬ 
ñalar  el  número  de  labores  necesarias,  porque 
dependen  de  la  calidad  de  la  tierra,  cuya  textu¬ 
ra  puede  ser  mas  ó  menos  tenaz  y  las  moléculas 
mas  ó  meno3  fáoiles  do  dividir. 

La  forma  de  la  raíz  do  esta  planta  indica  la 
necesidad  absoluta  de  profundizar  las  labores;  en 
este  punto  no  se  debe  economizar  ni  tiempo  ni 
trabajo:  para  ello  seria  mucho  mejor  poner  dos  ó 
tres  pares  de  buoyes  al  arado  en  vez  de  uno  so¬ 
lo.  La  duración  y  bondad  de  un  alfalfar  depen¬ 
den  en  gran  parte  de  lo  que  adelanta  cu  el  pri¬ 
mer  año,  porque  si  la  grana  germina  mal  y  se 
siembra  muy  clara,  las  malas  yerbas  la  ahogan. 
En  donde  no  usan  arados  fuertes  oonviene  hacer 
pasar  los  ligeros  dos  veces  por  el  mismo  surco, 
al  menos  en  las  dos  primeras  labores  cruzadas. 
Si  se  siembra  pasado  el  invierno,  hay  bastante 
tiempo  para  preparar  el  suelo,  porquo  dos  labores 
dadas  antes  de  esta  época,  facilitan  mucho  la  di¬ 
visión  de  la  tierra  que  hace  el  arado,  y  por  otra 
parte  quedará  bien  desmenuzada  por  los  hielos, 
porque  el  invhn-no,  como  se  dice  comunmente, 
es  un  exoelente  labrador. 

Cuando  la  tierra  está  bien  mullida  y  dispuesta 
á  recibir  la  semilla,  es  muy  útil  si  los  surcos  son 
un  poco  profundos,  pasar  la  grada,  ya  de  plano, 
ya  poi  e  lodo  de  los  dientes,  y  así  sucesivamen¬ 
te?  Para  que  la  grana  quede  enterrada,  poro  no 
muy  pi  otunda.  Es  bueno  también  atar  después 
á  la  gi'ac*a  un  baz  de  espinos,  cargado  de  algunas 
piedras  o  de  leños,  para  que  igualen  la  tierra  y 
contribuyan  a  aterrar  mejor  la  semilla.  El  pun¬ 
to  esencial  esta  en  dividir  la  tierra,  labrarla  pro¬ 
fundamente,  do  enterrar  demasiado  la  grana  y 
cubrirla  bien.  _  después  de  la  siembra  sobre¬ 
viene  una  lluvia  fuerte,  todas  las  granas  germi¬ 
narán,  y  se  verán  muy  pronto  asomar  las  plan¬ 
tas  pór  todas  parteé 


De  los  cuidados  que  exige  el  alfalfar  después  de 
sembrada. 

Cuando  el  terreno  lo  oonviene,  cuando  lia  sido 
bien  sembrada,  y  en  fin,  cuando  ha  germiuado 
bien  la  simiente,  no  necesita  ningunos.  Este  mé¬ 
todo  no  es  el  de  los  autores  que  prescriben  como 
una  coudiciou  necesaria  el  limpiar  el  campo  de 
todas  las  malas  yerbas  tantas  veces  cuantas  vuel¬ 
van  á  salir.  Esta  precaución  es  inútil  y  un  gas¬ 
to  suporíluo,  si  la  alfalfa  no  ha  nacido  muy  cla¬ 
ra.  En  este  caso,  provenido  6  do  la  mala  cali¬ 
dad  do  la  grana,  ó  del  mal  sombrado,  ó  del  efec¬ 
to  de  la  estación,  es  mejor  arar  de  nuevo  para 
destruir  las  malas  yerbas,  dejarlas  podrirse,  y  vol¬ 
ver  á  sembrar  el  campo  cu  la  época  couveuiento 
al  clima.  En  los  países  en  que  los  calores  son 
moderados  y  lluove  en  verano,  so  puedo  sem¬ 
brar  hasta  fines  do  agosto;  pero  no  sucede  así  en 
las  provincias  del  Mediodía,  porque  la  sequedad 
y  el  calor  lo  impiden. 

El  mayor  y  mas  terrible  enemigo  quo  tiene  la 
alfalfa,  antes  quo  el  tiempo  la  destruya,  es  el  gu¬ 
sano  del  escarabajo  melolonta  y  el  del  insecto  lla¬ 
mado  fraile  ó  rinoceronte ,  que  es  el  escarabajo  ri¬ 
noceronte  de  Linueo. 

Estos  gusanos  ó  larvas  trabajan  siempre  en¬ 
tre  dos  tierras  en  línea  circular  y  forman  á  fuer¬ 
za  de  tiempo  lo  quo  llamamos  coronas ,  espacios 
vacíos  do  alfalfa,  do  los  cuales  poco  á  poco  se 
apodera  la  yerba.  El  gusano  comienza  por  el 
primer  pié  que  encuentra,  pasa  al  segundo,  vuel¬ 
ve  después  al  mas  cercauo  del  primero,  y  poco  á 
poco  establece  su  galería  prosiguiendo  así,  de 
modo  que  el  espacio  quo  ha  devorado  parece  que 
lia  sido  segado.  Si  en  esta  especie  de  círculo 
se  divisan  algunas  eminencias,  es  señal  de  que 
muchos  gusanos  trabajan  á  un  mismo  tiempo  en 
diferentes  líneas:  algunas  veces  so  juntan  dos  co¬ 
ronas  ó  solo  las  separa  una  tila  de  pies  do  alíalta, 
y  otras  quodan  dos  ó  cuatro  plantas  intactas  en 
medio  de  uua  corona.  El  estrago  continúa  has¬ 
ta  que  la  larva  se  trasforma  en  insecto  perfecto, 
es  decir,  en  escarabajo,  quo  entonces  sale  de  la 
tierra  á  poner  los  medios  do  reproducir,  y  se  en¬ 
tierra  después.  Y  pues  conocemos  ya  el  origen 
del  mal,  solo  nos  resta  hallar  los  medios  do  re¬ 
mediarlo. 

Los  alfalfares  que  están  cerca  de  bosques,  de 
árboles  y  principalmente  de  alamedas,  padecen 
mas  daños  que  los  otros,  y  la  razón  es  muy  sen¬ 
cilla:  estos  arboles  sirven  de  refugio  á  los  escara¬ 
bajos  cuando  salen  de  la  tierra,  porque  se  alimen¬ 
tan  de  sus  hojas  y  se  resguardan  en  ellos  del  ar¬ 
dor  del  sol.  Juntos,  por  decirlo  así,  en  familia, 
encuentran  fácilmente  sus  compañeras,  y  en  lle¬ 
gando  la  época  de  enterrarse,  hallan  en  la  cerca¬ 
nía  los  medios  de  cumplir  con  el  fin  de  su  con¬ 
servación  y  reproducción.  De  esta  teoría  pase¬ 
mos  ahora  á  la  practica. 

I9  Quítense  escrupulosamente  del  prado  to- 
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dos  los  excrementos  do  caballerías  y  de  reses, 
que  son  muchos,  principalmente  cuando  estos  aui- 
males  pasan  allí  el  invierno;  quítense  también 
los  que  caen  cuando  después  do  la  alfalfa  entran 
las  caballerías  para  trasportarla,  que  son  mas  pe¬ 
ligrosos  que  los  primeros,  porque  conservan  la 
humedad  do  la  tierra  que  está  debajo  en  la  épo¬ 
ca  ordinaria  en  quo  el  insecto  se  entierra. 

2°  Inmediatamente  que  se  advierta  que  se  se¬ 
ca  un  pié  de  alfalfa,  es  necesario  hacer  una  esca- 
vacion  al  rededor,  descubrir  el  gusano  y  matarlo. 

Cosechas  de  alfalfa. 

Si  hay  la  proporción  de  regar  todo  el  año  los 
alfalfares,  crecerán  mucho  las  plautas;  pero  Rorán 
muy  acuosas  y  ol  forraje  que  den  será  de  muy 
mediana  calidad:  mas  valdría  convertir  este  cam¬ 
po  en  pradera  natural,  porque  así  seria  mejor  el 
heno. 

En  los  campos  muy  areniscos  ó  que  no  tienen 
bastante  fondo,  siente  mucho  la  alfalfa  el  calor 
y  sequedad  del  verano;  pero  si  sobreviene  una 
lluvia  vuelve  á  ganar  .en  algún  modo  el  tiempo 
perdido,  desenvolviendo  la  humedad  una  vegeta- 
cion  lozana.  ® 

Regla  general:  la  planta  no  debe  regarse  hasta 
quo  este  bien  florida,  porque  autos  de  esta  época 
contiene  mucha  agua  y  sus  jugos  están  muí  ela¬ 
borados,  y  pasada  se  pone  muy  seca  y  muv  le¬ 
ñosa.  3  3 

,  L?3  alfalfares  se  siegan  como  el  heno,  á  destajo 
o  á  jornal:  este  último  modo  es  más  costoso,  pero 
también  es  mejor  el  trabajo,  porque  como  los  des¬ 
tajeros  no  tienen  otro  interés  que  el  do  ganar 
pronto  el  dinero,  siegan  muy  alto  para  aeel-rar 
el  trabajo,  y  d-jan  los  tallos,  que  dañan  esencial¬ 
mente  al  cuello  do  la  raíz,  de  donde  deben  salir 
otros  nuevos.  Este  cuello  este  cubierto  de  pe¬ 
queñas  excrecencias  que  se  convierten  sucesiva  - 
meute  en  yemas  y  después  en  botones:  los  espn/o- 

nnelnTndl0Se  haCen  Pcrücer  hl-'  excrecencias 
que  Jo  rodean,  y  por  esta  razón  importa  mucho 
igualar  exactamente  la  superficie  del  alfalfar  des 
pues  de  haber  sembrado  la  graua  v  i  ¿  t 

T.  an,3»  P“r  0,!a  Sa“a'l»  ••nyol  dospuá"  a.'-í 
ultimo  corte  ni  durante  el  inviem,, 

que  la  tierra  esta  muy  húmeda,  p^^paS 
superior  de  la  raíz  o  cabeza  de  la  planta  cede  al 
peso  y  prewon.de  sus  cuerpos,  y  SPU8  ^fés  hse- 
Pul Un  con  la  tierra  que  comprimen,  y  aquí  se 
ñas  ñqU0  Pasando  la  guadaña  sobre  estas  pnque- 
tallo»’  ?°  Podrá  ir  á  buscar  el  cuello  de  los 
ó  tronchos  a,iai1  P°r  ,0  m,Sm°  muchos  espolones 
son  mucha/  t  alfalfa  Pcrec,e,rá-  Si  estas  hojas 
á  fines  de  irivwviene  PaTa  alIanarla8  hacer  pasar 
grada  de  diente?LTchas  veces,  C0QSecutiva9  la 
además  ligeramente  i  rr0  P°r.el  terrano,  labrar 
pues.  Este  ligero  w  .8uPerficle  y  gradarla  des¬ 
que  la  hermosura  de  if  “°  ,1ueda  perdidoi  Por“ 
a  alfalfa  indemnizará  am¬ 


pliamente  en  el  primer  corte  de  los  gastos  de  la 
labor. 

Si  la  estación  lo  permite,  bí  lmy  el  número  de 
segadores  conveniente  y  las  carreta;:  y  animales 
necesarios,  debo  elegirse  un  buen  viento  norto, 
un  dia  claro  y  sereno,  en  fin,  un  tiempo  asentado, 
y  apresurarse  a  segar  para  aprovecharlo.  Es 
mejor  pagar  algo  mas  por  los  jornales  ó  destajos 
pava  que  lo  bagan  bieu  y  pronto,  porque  si  la  al¬ 
falfa  se  moja  después  de  cortada,  pierde  en  gran 
parte  ó  del  lodo  su  color  verde,  principalmente 
si  ha  habido  alternativas  de  lluvias  y  de  sol,  CB 
cuyo  caso  pierde  realmente  parto  de  su  calidad 
intrínseca,  y  mas  aun  de  su  precio  para  la  vista 
del  comprador. 

Aunquo  so  haya,  segado  en  las  circunstancias 
mas  favorables  y  aunque  esté  bien  soca  al  pare¬ 
cer,  uo  debe  jamás  levantarse  del  campo  para  en¬ 
cerrarla,  basta  después  que  el  sol  seque  muy  bien 
el  rocío;  pero  como  si  el  sol  es  muy  vivo  y  la  al¬ 
falfa  está  muy  seca  hay  el  peligro  de  dejar  en  el 
campo  una  gran  parte  de  la  hoja  y  de  no  recoger 
mas  quo  los  tallos,  cuando  la  bondad  de  este  he¬ 
no  dependo  mucho  de  sus  hojas,  conviene  en 
cuanto  las  circunstancias  los  permitan,  no  mover 
ni  amontonar  eti  la  mitad  del  dia  la  alfalfa  sega¬ 
da  y  seca,  sobre  todo  durante  los  graudcs  calorC3 
del  verano.  Esta  advertencia  es  mas  ó  menos 
esencial  según  el  clima  quo  cada  uno  habita. 

.  punto  no  menos  importante,  cuya  omi¬ 
sión  lleva  consigo  los  efectos  mas  terribles,  es  el 
de  no  encerrar  jamas  en  el  henil  la  alfalfa  hasta 
que  esté  bien  seca,  porque  fermentando  se  ca¬ 
lienta,  principia  á  ardor  y  causaría  muy  pronto 
¡  un  incendio. 

La  alfalfa  que  lia  fermentado  y  so  ha  recalen¬ 
tada,  es  un  alimento  muy  nocivo;  pierde  el  color 
I  verde  ó  pajizo  que  le  quedo  al  secarse,  y  toma 
entonces  un  color  mas  ó  menos  moreno,  se>'un  el 
grado  de  alteración  que  lia  sufrido.  Cuando  esta 
alteración  ha  llegado  á  cierto  punto,  solo  debe 
emplearse  para  camas,  porque  a  los  ganados  les 
podría  hacer  mucho  daño. 

Es  necesario  adveitir  que  el  primer  corte  es 
el  peor  d.!  todos,  por  estar  la  alfalfa  mezclada  con 
otros  muchas  plautas  que  han  vegetado  con  ella, 
al  seguudo  es  ol  mejor  y  el  tercero  es  también 
comunmente,  muy  bueno;  pero  en  los  siguientes 
so  lian  disminuido  ya  los  jugos  do  la  planta,  y 
ella  misma  se  resioute  do  sus  vegetaciones  ante¬ 
riores. 

De  los  medios  de  renovar  un  alfalfar. 

El  tiempo  y  los  insectos  son  los  destructores 
do  la  alfalfa:  el  asiduo  cuidado  evita  ó  detiene  al 
cabo  los  estragos  causados  por  los  animales;  pero 
todo  cedo  á  la  ley  imperiosa  del  tiempo.  No  que¬ 
da  pues  recurso  alguno  contra  la  degradación  cau¬ 
sada  por  la  vejez;  pero  puede  retardarse  esta  épo¬ 
ca  por  medio  de  abonos  de  diferentes  especies. 
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El  principal,  mas  pronto,  mas  cómodo  y  nada 
dispencioso,  seria  amajadar  al  alfalfar  después  de 
levantado  el  último  corte,  y  aun  durante  uua  par¬ 
te  del  invierno.  Verdad  es  que  durante  estelos 
rebaños  pastan  frecuentemente  por  el  alfalfar  y 
lo  benefician;  pero  hay  una  gran  diferencia  entre 
los  orines  y  excrementos  de  un  rebaño  que  ha  es¬ 
tado  amajadando  muchas  noches  seguidas  en  el 
mismo  lugar,  y  los  de  otro  que  pasa  rápidamen¬ 
te  por  él  sin  detenerse  buscaudo  su  alimento. 

Megcr  propuso  en  17t¡8  el  yeso  como  un  me¬ 
dio  para  renovar  los  alfalfares,  y  dio  cuenta  á  la 
sociedad  económica  do  Dorna  de  los  diversos  ex¬ 
perimentos  que  había  hecho  en  los  años  anterio¬ 
res.  Kirchbergucr  los  ha  repetido  con  cuidado 
y  le  han  dado  el  resultado  siguiente: 

1-  Una  medida  de  yeso  cocido  ó  calcinado 
es  suficiente  para  a’oouar  la  superficie  do  tier¬ 
ra  que  debería  sembrarse  con  la  misma  medida  de 
avena. 

El  yeso  conviene  mejor  :í  las  tierras  bue¬ 
nas  para  alfalfa,  que  á  las  pobres  y  areniscas. 

3o  Produce  mas  efecto  en  el  primer  año  quo 
en  el  segundo. 

4°.  Es  menos  activo  en  un  terreno  húmedo,  y 
dañoso  en  un  suelo  seco. 

5-  Si  se  esparce  el  yeso  inmediatamente  des¬ 
pués  del  invierno,  el  primer  corte  se  resiente  de 
este  abono;  pero  si  no  se  esparce  hasta  después 
del  primer  corte,  lo  aprovechará  el  segundo. 

El  yeso  es  ciertamente  muy  útil  para  lo3  al¬ 
falfares  que  comienzan  á  decaer;  favorece  singu¬ 
larmente  la  vegetación  del  trébol  grande,  y  es 
muy  útil  en  las  praderas  de  que  se  ha  apoderado 
el  musgo;  pero  no  por  eso  se  puede  emplear  en 
todos  los  climas,  ni  es  igualmente  provechoso;  es 
necesario  que  concurran  á  ello  su  baratura  y  el 
clima  del  país  en  que  se  emplea. 

No  es  económico  emplear  el  yeso  como  abono 
en  los  países  doudo  vale  demasiado  caro;  pero 
donde  es  común  y  barato  se  debe  hacer  uso  do 
el.  Rosier  opina  quo  la  cal  apagada  al  ano  y  in¬ 
ducida  á  polvo,  merece  la  preferencia  y  es  muy 
superior  al  yeso,  no  porque  ambas  sustancias  obi  en 
por  medio  de  sus  sales  ,  como  en  su  tiempo  SC 
creía,  sino  porque  la  cal  atrae  mas  eficazmente  la 
humedad  que  vaga  en  la  atmósfera,  para  ceder¬ 
la  después  á  las  raíces  de  las  plantas,  y  también 
porque  ahsorve  el  exceso  de  esta  misma  humedad 
que  les  perjudica. 

Algunoa  cuantos  han  propuesto  trasplantar  la 
alfalfa  en  vez  de  sembrarla,  y  aun  aconsejan  cor¬ 
tar  á  las  plantas  la  raíz  central  para  obligarlas  á 
echar  otras  laterales;  pero  debemos  advertir  que 
así  se  contraría  abiertamente  la  ley  natural  de  la 
planta,  cuya  fuerza  de  vegetación  depende  de  es¬ 
ta  raíz-  que  la  alfalfa  nunca  prevalece  mejor  que 
cuando'  puede  introducirla  profundamente,  por¬ 
que  por  medio  ella  chupa  la  sustancia  de  la 
ti  rra,  y  que  sin  ella  se  secavia  en  pié  en  las  pro- 
viucias  meridionales.  Aun  en  las  del  Ñor  e  no 


podemos  creer  que  la  planta  que  ha  sufrido  esta 
operación,  subsista  en  buen  estado  por  muchos 
años.  Los  trabajos  del  agrónomo  deben  tener 
por  objeto  auxiliar  los  esfuerzos  de  la  naturaleza 
y  no  contrariarla  jamás.  Si  esta  raíz,  de  una 
longitud  tan  extraordinaria  cu  el  suelo  que  lo 
conviene,  fueso  superílua  á  la  planta,  no  hubiera 
sido  la  nuturaleza  inútilmente  pródiga  con  ella: 
las  raíces  de  cada  planta  ensenan  al  hombre  ins¬ 
truido  el  cultivo  quo  requiero.  Esta  teoría  no 
estriba  sobre  datos  ni  problemas,  sino  sobre  una 
ley  inmutable  que  está  á  la  vista  de  todo  hombro 
que  sabe  observar. 

Añaden  quo  el  trasplantar  la  alfalfa  no  es  mas 
costoso  que  el  destruir  los  piés  sobrantes  cuando 
se  ba  sembrado  á  puño;  pero  aun  cuando  así 
fuese,  hemos  dicho  ya  que  el  arrancar  los  piés  so¬ 
brantes  es  uu  trabajo  excusado,  porque  poco  á 
poco  el  pié  mas  fuerte  chupa  la  sustancia  del  mas 
débil,  lo  hace  perecer  y  al  fiu  solo  quedan  los 
piés  que  pueden  defenderse  unos  de  otros.  Ja¬ 
más  so  lia  visto  quo  ningún  alfalfar  tenga  á  los 
cuatro  años  mas  piés  de  los  necesarios. 

Duhamel  propone  quo  se  reemplaceu  los  vacíos 
ó  coronas  con  acodos  de  las  plantas  vecinas:  sin 
dudar  del  hecho  asentado  por  un  autor  tan  res¬ 
petable,  cuesta  poco  hacer  la  experiencia  al  tiem¬ 
po  del  primer  corte,  abriendo  un  hoyo  de  ocho  á 
diez  pulgadas  de  profundidad  en  el  paraje  que  se 
quiere  llenar,  tendiendo  cu  él  el  tallo  y  cubrién¬ 
dolo  con  tierra  hasta  la  eogolla,  que  debe  quedar 
fuera  del  hoyo.  Rosier  propoue  además  que  se 
le  corten  las  flores  para  obligar  ñ  los  jugos  a  con¬ 
centrarse  en  los  tallos  enterrados  y  a  echar  raíces. 

Duhamel  refiere  también  que  había  hecho  ar¬ 
rancar  piés  viejos  de  alfalfa  sin  lastimarles  las 
raíces  laterales,  les  había  cortado  la  central  á 
ocho  pulgadas,  los  había  hecho  plantar  en  una 
tierra  fresca  antes  del  invierno,  y  en  íiu,  que  to¬ 
dos  habian  prondido  ya  en  la  primavera  siguien¬ 
te-  poro  no  nos  dioe,  como  dobiera,  cuantos  años 
había  permanecido  on  buen  estado  su  alfalfar. 


Cualidades  alimenticias  de  la  alfalfa. 

La  alfalfa  baja  de  calidad  á  medida  que  se  ale¬ 
ja  de  su  país  nativo,  es  decir,  que  no  es  tan  nu¬ 
tritiva  cuando  sus  jugos  son  muy  acuosos  y  no  es¬ 
tán  bastantemente  elaborados.  A  pesar  ele  esto, 
ningún  forraje  puede  compararse  con  ella,  por- 
quq  ninguno  mantiene  los^  animales  tan  gOiuos3 
ni  aumenta  tanto  la  lecho  á  las  vacas. 

Estos  elogios  tan  justamente  merecidos,  exi¬ 
gen  sin  embargo  algunas  restricciones.  La  al¬ 
falfa  enciende  mucho  á  los  animales,  y  si  no  se 
modera  la  cantidad  que  ®e  da  a  los  bueyes  en  ve¬ 
rano,  sobro  todo  en  las  Provincias  meridionales, 
orinan  pronto  sangre,  por  una  consecuencia  de 
la  irritación  general  que  les  causa.  Si  so  deja  $1 
heno  de  la  alfalfa  a  cargo  de  los  mozos  do  la  cua¬ 
dra,  hartarán  á  los  animales  confiados  á  su  cui- 
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de  que  el  »m — i  „„  \  .  asi  es  mejor  comenzar  por  frotarse  el  brazo  con 

aceite  meterlo  después  por  el  ano  del  animal  para 
•íciat  o,  sacándole  los  excrementos  gruesos,  y  dar 
ac.l  descenso  á  los  que  estén  en  la  parte  supe- 
no  de  los  intestinos,  igualmente  que  al  aire  que 
blata  estas  partes:  en  el  buey  Westómagos  es- 
tnn  a|gu"aS  veces  llenos;  pero  el  libro  es  el  que 

orrerfiT  -CCT  pr¡ncipal  «medio  es  hacer 
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alfarero. 
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tos,  sobre  todo  los  de  estas  11  Itimas,  es  señal 
ao  que  el  animal  se  halla  irritado  por  la  abun- 
ancia  de  forraje.  Entonces  es  necesario  acor- 
ar  es  el  pienso,  darles  agua  blanqueada  con  sal- 
vauo  y  ligeramente  nitrada,  echarles  lavativas 
ae  V!naSre  aguado,  y  por  último,  llevarlos  ú  pa- 
001  !  )a  verde.  Si  no  hay  este  recurso,  como 

sucedo  frecuentemente  en  el  verano  en  las  pro¬ 
vincias  del  Mediodía,  es  necesario  darles  de  co¬ 
mer  en  abundancia  y  por  algunos  dias  los  pámpa¬ 
nos  muülcs  do  las  vides,  hasta  que  los  excremen¬ 
tos  hayan  vuelto  a  tomar  su  blandura  ordinaria 
.  N,°  co°oz.co  otro  n^dio  de  evitar  el  desperé' 
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bitrio  supone  que  el  henil  está  ceírado  con  1  Ap,enaK  im>’  provincia  en  España  en  que  no 

Y  que  un  hombre  do  confianza  distribuí  *  7°  1  'T^ÍT0  Pr°Pio  Para  la  alfarería,  como  casi  en 
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sa  cualquiera  entra  una  caballería  P°r  °tra  cau' 
un  alfalfar  y  se  baria,  el 

prende  prontamente  el  aire  de  la  planta*  sobro 
todo  en  los  animales  rumiantes,  y  el  aire  ¿fiare 
estomago  como  una  pelota:  esto  volúmen  mons- 
cuES?  C0?prime  108  vasos  grandos>  detiene  la  cir- 
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ligroso.  a°  pasto  muy  suculento  es  pe- 
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«nal;  pero  gon  intitiles, 


principios,  „„ 

í“",5e“  < “  «o  >0  baccQ  níSlu». 

JOS  ni  las  tentativas  que  son  necesarias  nara  sus 
progresos,  y  lo  barata»  q„„  siembro  Te  Corea 
iloTÍTT  CB,“S  P‘CM!’  “  “ui«  de  que  los  opera- 

í  perfecellTrri™6TotSioumt'por°itSe  dudif<ueu 

m“í  P«=«  la  varielád  do  p TerasT0:  “ 
cuta,,,  siendo  Infinitas  T"  c¡e' 

que  serian  do  ,n„ol,„  socorlo  cT  [os  7 

nos  de  la  vida  común  t  CHi  °?  usos  °rdina- 

.¡ana  y  do  otras  parios  do  amSTSéHo  ’a  L'"‘ 

El  barro  de  que  se  valen  los  alfareros  es  la  ar 
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bañan  estas  piezas,  principalmente  las  destinadas 
a  condimentar  nuestros  alimentos,  solamente  di¬ 
ré  que  conviene  que  las  sustancias  del  plomo  de 
que  se  hacen,  vitrifiquen  bien  para  alejar  toda 
sospecha  ó  toda  funesta  prohabilidad  do  que  pue¬ 
dan  dañar  á  la  salud  pública.  Largo  tiempo  ha¬ 
ce  que  los  químicos  so  dedican  á  buscar  un  ba¬ 
ño  absolutamente  exento  de  inconvenientes,  y  es 
de  desear  que  no  desmayen  en  tan  útiles  tenta¬ 
tivas  basta  descubrir  el  importante  medio  de  vi¬ 
driar  nuestras  vasijas  sin  ninguno  de  los  terribles 
males  contra  los  cuales  tanto  y  con  tan  justa  ra¬ 
zón  ha  declamado  la  medicina. 

Añadiré,  sin  embargo,  que  en  Bretaña  usan 
de  un  método  que  tal  vez  no  podria  iinitarso  si¬ 
no  en  los  países  en  que  la  sal  vale  barata.  Con¬ 
siste  en  lo  siguiente:  cuando  el  fuego  del  horno 
en  que  so  cuecen  las  piezas  de  alfarería  está  en 
su  mayor  violencia,  se  echa  abundancia  do  sal 
marina  por  muchos  agujeros  del  mismo  horno  que 
se  tapan  después.  La  sal  se  volatiliza,  encuen¬ 
tra  con  la  arcilla  de  las  piezas  y  su  álcali  forma 
en  ellos  un  vidriado  verdadero,  mientras  que  el 
ácido  se  desprende.  Estas  piezas  de  Bretaña  se 
parecen  mucho  á  las  de  Inglaterra,  en  donde  sin 
disputa  se  hacen  las  mejores  obras  de  alfarería. 

La  alfarería  se  subdivide  en  tres  ramos,  según 
el  parecer  de  algunos  y  consisten:  primero  en  la 
de  barro  vidriado;  segundo  en  la  de  barro  sin  vi¬ 
driar ,  y  tercero  en  la  de  hornillos  y  crisoles.  Me 
detendré  á  examinar  esta  última  por  su  tras¬ 
cendencia  á  otras  muchas  artes  y  usos  de  la  vida 
común. 

Modo  de  hacer  los  hornillos  pares  diferentes  artes 
y  también  los  crisoles. 

La  materia  que  sirve  para  hacer  los  hornillos 
y.  crisoles  es  la  misma.  Consta  de  una  composi¬ 
ción  de  arcilla  azul  y  do  cascotes  de  pucheros 
molidos,  para  formar  una  especio  de  argamasa. 
Algunos  suelen  añadir  herrumbre;  pero  esta  ma¬ 
teria  nada  vale  para  el  efecto,  porque  aumenta 
considerablemente  la  fusión  de  la  arcilla,  por 
cuyo  motivo  los  hornillos  preparados  con  ella  no 
son  muy  buenos. 

Luego  que  el  fabricante  ha  preparado  para  la 
argamasa  los  polvos  de  cascotes  do  pucheros, 
mezcla  con  ellos  dos  partes  de  dicha  arcilla  azul’, 
separando  con  mucho  cuidado  las  piritas  que  en 
ella  encuentre.  Se  amasa  esta  mezcla  con  los 
pies  lo  nías  igual  que  se  pueda,  añadiendo  agua 
hasta  que  tenga  una  consistencia  blanda  y  que 
pueda  amasarse  con  las  manos  sin  que  se  pegue 
á  ellas,  Esta  es  la  masa  propia  para  hacer  los 
hornillos. 

Se  toma  una  porción  de  esta  composición  y  se 
pone  sobre  una  piedra  llana,  espolvoreada  con 
un  poco  de  arena  o  de  oeniza  cernida.  La  com¬ 
posición  se  aplasta  para  dejarla  en  un  grueso 
conveniente,  extendiéndola  según  el  ancho  que 


se  quiera  dar  al  hornillo.  Luego  se  redondea 
con  el  compás  ó  so  le  da  una  forma  cuadrada  con 
la  escuadra.  Esta  parte  está  destinada  para  el  fon¬ 
do  del  hornillo:  luego  se  toma  otra  porción  de  la 
composición,  so  amasa  con  las  manos  y  se  hace 
un  rollo  algo  largo,  el  cual  se  aplica  sobro  la  pie¬ 
za  que  dehe  servir  de  fondo  al  hornillo,  soldán¬ 
dolo  ó  uniéndolo  al  rededor,  apretando  con  los 
dedos  pulgares  é  índices  de  ambas  manos,  y  do 
este  modo  so  continúa  poniendo  rollos  de  la  pro¬ 
pia  composición  hasta  que  el  hornillo  tenga  la  al¬ 
tura  que  so  desea.  Después  de  esto  se  rae  con 
las  puntas  de  los  dedos  el  interior  y  exterior  del 
hornillo,  para  unir  y  ligar  íntimamente  los  dife¬ 
rentes  rollos  que  se  han  aplicado  sucesivamente 
uno-i  sobro  otros. 

Cuando  el  hornillo  que  se  fabrica  debe  tener 
muchas  piezas,  se  espolvorean  los  bordes  con  are¬ 
na  ó  ceniza,  para  que  la  pieza  que  se  va  á  fabri¬ 
car  encima  no  se  pegue  á  la  do  abajo.  En  se¬ 
guida  se  continúa  aplicando  rollos  de  la  misma 
masa  como  se  acaba  do  decir,  angostando  ó  en¬ 
sanchando  el  hornillo  según  se  necesite,  y  del  pro¬ 
pio  modo  igualándolos  con  los  dedos  para  unir 
mas  los  nuevos  rollos. 

Cuando  el  hornillo  está  en  este  estado,  se  de¬ 
ja  medio  secar  en  un  lugar  á  la  sombra,  á  fin  de 
que  no  se  raje  ó  abra,  y  luego  que  se  haya  disi¬ 
pado  la  mayor  humedad,  se  lo  golpea  con  una  pa¬ 
leta  de  madera,  á  fin  do  apretar  la  composición 
y  hacerla  mas  compacta.  El  fabricante  debe  sa¬ 
bor  cuando  el  hornillo  tiene  el  punto  de  seque¬ 
dad  conveniente  para  paletearlo,  pues  estando 
muy  blando  los  paletazos  lo  deforman,  y  estando 
muy  seco  lo  rajan. 

Después  que  el  hornillo  ha  sido  suficientemen¬ 
te  paleteado,  se  le  alisa  con  una  paleta  de  made¬ 
ra  lisa  y  limpia;  entonces  so  lo  abrou  los  aguje¬ 
ros  que  debo  tener,  y  so  cortan  con  un  cuchillo 
los  lugares  en  donde  correspondan  las  puertas, 
ouyos  cortes  so  espolvorean  con  ceniza  ó  con  are¬ 
na;  se  refuerzan  estos  con  la  misma  materia  del 
modo  conveniente,  se  deja  secar  casi  enteramen¬ 
te  el  hornillo  á  la  sombra,  y  luego  se  acaba  de  ha¬ 
cer  secar  al  sol,  ó  con  un  poco  de  fuego  que  se 
le  pono  dentro.  Estando  enteramente  seco,  se 
pone  á  cocer  en  un  horno  de  hacer  ladrillos,  te¬ 
niendo  cuidado  de  disponer  todos  los  hornillos  de 
modo  que  solo  descansen  en  tres  puntos,  pues  al 
cocerse  la  masa  con  que  están  heolios,  se  encoge 
ó  retira. 

Crisoles. 

Para  los  crisoles  se  usan  moldes  de  madera 
mayores  ó  menores,  según  se  quiera.  Estos  mol¬ 
des  tienen  un  mango,  y  después  de  espolvorea¬ 
dos  con  un  poco.de  arena,  se  les  cubre  con  una 
cantidad  conveniente  de  la  argamasa  arriba  di¬ 
cha,  Ia  cual  80  amolda*  paletea  y  redondea  en  to¬ 
da  su  superficie,  apretándola  por  encima  con  la 
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ocho  especies  del  algodonero,  conocidas  con  los 
nombres  y  caracteres  siguientes: 

l8  Algodonero  herbáceo  ó  de  Malta:  herbó-  \ 
ceutn ,  que  crece  y  se  cultiva  en  las  islas  do  Chi¬ 
pre  y  de  Candía,  en  Siria  y  en  la  India,  y  se  cul¬ 
tiva  también  en  Malta,  en  Sicilia  é  Ibiza.  En 
Europa  es  anual  y  en  algunas  partes  do  Africa 
vivaz,^  bienal  ó  trienal.  Crece  hasta  la  altura 
de  pié  y  medio  6  dos  pies:  su  tallo  es  duro  y  ca¬ 
si  leñoso,  velludo  en  la  parte  superior,  dividido  en 
ramillas  cortas,  vestidas  de  hojas  de  cinco  lóbu¬ 
los,  redondeados  en  el  medio  y  puntiagudos  en  su 
extremidad:  tiene  en  el  lomo  una  glándula  ver¬ 
dosa  poco  notable;  son  suaves  al  tacto,  con  largos 
peciolos  y  dos  estípulas  ordinariamente  lanceola¬ 
das  y  algo  arqueadas.  Los  pedúnculos  nacen  cu 
ios  encuentros  de  las  hojas:  cada  uno  sostiene  una 
flor  amarillenta,  con  el  cáliz  exterior  profunda¬ 
mente  dentado. 

28  Algodonero  velludo:  hyrsutum.  Indígena 
en  los  países  cálidos  de  América,  anual  ó  bienal. 
Difiere  del  precedente  en  su  cáliz  exterior,  ente¬ 
ro  ó  poco  dentado,  en  sus  flores  de  color  de  púr¬ 
pura  sucio  en  el  grueso  de  sus  cúpulas  ó  limones 
y  en  la  abundancia,  finura  y  belleza  de  su  algo- 
don,  muy  estimado  en  el  comercio.  Sus  pepitas 
son  verdes. 

38  Algodonero  de  las  barbadas:  barbadense. 
Arbusto  de  cinco  á  seis  pies  de  altura,  originario 
de  América,  con  el  tallo  y  las  ramas  lisas,  las  ho¬ 
jas  de  tres  lóbulos  y  las  flores  muy  parecidas  al 
herbáceo,  pero  mayores  y  de  un  amarillento  mas 
subido.  Sus  limones  son  también  mas  gruesos 
y  encierran  mas  cantidad  de  algodón.  Sus  pepi¬ 
tas  son  negras. 

4-  Algodonero  de  la  India:  Indicum.  Se  dis¬ 
tingue  de  ¡as  anteriores  en  su  altura,  que  llega  á 
diez  ó  doce  piés;  en  su  duración,  que  es  de  mu¬ 
chos  años,  y  en  sus  hojas,  comunmente  de  tres 
lóbulos  no  redondeados;  en  sus  flores  amarillen¬ 
tas,  con  una  mancha  de  color  de  púrpura  oscuro 
en  su  base,  y  en  sus  limones,  que  son  cónicos, 
ovalados  y  puntiagudos;  las  pepitas  negruzcas  y 
el  algodón  muy  blanco  y  muy  pegado  á  ellas.  Cre¬ 
ce  espontáneamente  en  los  terrenos  húmedos  de 
la  India  oriental  y  se  cultiva  mucho. 

5*  Algodonero  arbóreo:  arbóreas.  A  pesar 
de  su  denominación,  este  algodonero  no  pasa  ‘de 
ser  un  gran  arbusto  de  diez  a  quince  pies  de  al- 
to,  con  las  ramitas  desnudas,  excepto  en  su  cima; 
las  hoj‘ B  pecioladas,  de  ciuco  lóbulos,  lanceoladas 
y  digi  a  as,  y  las  flores  de  color  encarnado  oscu¬ 
ro  con  jas  'es  hojuelas  del  cáliz  exterior  enteras, 
ó  terminadas  á  veces  por  tres  dientecitos.  Da 
mucho  algodón,  muy  blanco  y  de  excelente  cali¬ 
dad.  Crece  en  Egipto,  en  la  Arabia,  en  la  In¬ 
dia  y  en  la  isla  de  Celebes. 

68  Algodone!0  de  hojas  de  ñcl:  vitifolium. 
Sus  flores  son  grandes,  amarillentas  y  manchadas 
de  encarnado  en  su  base,  y  ei  cáliz  exterior  divi¬ 
dido  profundamente,  con  hendiduras  largas  y  agu¬ 


das.  Las  hojas  palmeadas,  con  los  lóbulos  ovales, 
lanceolados,  muy  puntiagudos,  y  con  una  glán¬ 
dula  en  la  parte  inferior  de  uno  do  sus  nervios. 

78  Algodonero  de  tres  puntas:  Tricuspidaium. 
Llamado  así  porque  la  parte  superior  de  sus  úl¬ 
timas  hojas  está  dividida  en  tres  ángulos  abier¬ 
tos  ó  tres  lóbulos  cortos  y  puntiagudos:  las  ho¬ 
jas  inferiores  son  enteras;  sus  flores  blanquecinas 
algunas  veces,  y  por  lo  común  cou  un  viso  entro 
verdoso  y  color  de  rosa  ó  encarnado;  los  pedún¬ 
culos  velludos  y  el  cáliz  exterior  profundamente 
hendido.  Los  limones  son  cortos,  aovados,  pun¬ 
tiagudos,  y  el  algodón  suavo,  muy  blanco  y  muy 
pegado  á  las  pepitas.  Pasa  por  originario  de  I03 
países  cálidos  de  América. 

8'-  Algodonero  lampiño:  glabrum.  Arbusto 
de  tres  ó  cuatro  piés  de  altura,  cou  variedades 
que  lo  aproximan  al  barbadense:  en  alguuas  de 
ellas  las  hojas  tienen  tres  glándulas,  en  otras  dos 
y  á  veces  uua  sola.  Pero  lo  que  principalmente 
lo  distingue  de  las  especies  anteriores,  es  el  ser 
lampino  y  el  tener  las  ramillas  y  peciolos  som¬ 
brados  de  puntos  negros  tuberculosos  que  los  ha¬ 
cen  ásperos  al  tacto.  Sus  hojas  son  de  uu  color 
verde  oscuro:  las  inferiores  ovales  y  enteras,  y 
todas  las  otras  divididas  profundamente  en  tres 
lóbulos  puntiagudos. 

De  las  variedades ,  por  sus  caracteres  y  semillas. 

Los  botánicos  reúnen  muchas  veces  varieda¬ 
des  de  que  los  labradores,  hortelanos  y  jardine¬ 
ros  hacen  especies  diferentes;  porque  los  prime¬ 
ros  solo  tienen  por  tales  las  que  se  reproducen 
constantemente  por  sus  semillas,  cuando  los  se¬ 
gundos  tienen  que  multiplicar  las  suyas  por  plan¬ 
tas,  estacas  ó  ingertos,  porque  las  semillas  las 
vuelven  al  tipo  ú  origeu  de  donde  provienen,  que 
frecuentemente  no  merece  el  cultivo.  En  la  ci¬ 
ruela,  la  almendra,  el  olivo,  la  cereza,  el  peral  y 
otras  muchas,  veremos  la  prueba  de  ello, 

Las  variedades  botánicas  del  algodonero  ó  espe¬ 
cies  producidas  por  el  cultivo,  por  el  clima  ó  por 
el  terreno,  son  muchas;  pasan  ya  de  treinta  y  ca- 
da  día  se  van  aumentando.  Acaso  convendría  re- 
ducirlas  á  dos;  al  herbáceo,  comprendiendo  en 
ella  el  anual,  el  vivaz,  bienal  ó  trienal;  y  al  pe- 
perenne,  que  forma  un  arbusto  mas  ó  menos  cor¬ 
pulento  y  de  mas  ó  menos  vida. 

Eohr  las  ha  clasificado  por  sus  semillas: 

l8  Aspera  y  negra. 

28  Morena  oscura,  superficie  lisa  y  con  ve¬ 
nas. 

38  Con  pelos  muy  cortos  y  claros. 

48  Con  pelos  espesos  ó  con  un  fieltro  que 
oculta  su  color. 

División  tan  arbitraria  como  la  qUe  p0clria  ha¬ 
cerse: 

l8  Por  la  época  de  la  cosecha. 

2"  Por  el  color  blanco,  amarillo  ó  rosa  de  los 
capullos  ó  limones. 
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3^  Por  su  abundancia. 

4a  Por  la  calidad  del  algodón. 

5a  Por  el  terreno. 

6'v  Por  el  cultivo  que  exige.  Así  seria  mas 

útil  al  cultivador. 

Cultivo  del  algodonero  de  Motril. 

1”  Terreno  y  clima,  que  requiere. 

La  disposición  de  sus  raíces  indica  el  terreno 
que  requiero. 

Podemos  dar  por  sentado  que  todo  el  terreno 
que  es  bueno  para  la  vid,  lo  es  también  para  el 
algodonero;  con  la  diferencia  que  los  abonos  que 
son  perjudiciales  á  la  calidad  del  vino,  no  lo  son 
á  la  del  algodón. 

Requiere  este  tierras  sustanciosas  y  sueltas 
para  que  las  raíces  puedan  extenderse  y  profun¬ 
dizar,  frescas  ó  de  riego;  exposición  abrigada,  no 
solo  por  la  planta,  sino  también  por  el  daño  que 
los  vientos  hacen  en  el  fruto;  ventilación,  para 
que  el  calor  no  la  encalme:  con  la  mucha  hume¬ 
dad  la  planta  seria  mas  lozana,  pero  de  menos 
fruto  y  no  bien  sazonado. 

El  herbáceo  requiere  tórrenos  mas  francos  v 
mas  mullidos,  porque  sus  raíces  no  son  tan  fuer- 

t6S. 

.Tampoco  necesita  que  el  clima  sea  tan  cálido 
acaso  porque  las  siembras  repetidas  le  habrán 
hecho  connaturalizarse  mas  en  los  climas  templa- 

.  ,E1  País  de  dondc  Proviene  la  especio  que  se 
introduce  en  otro,  indica  también  la  temperatura 
que  exige,  porque  es  subido  que  los  vegetales  ló 
mismo  que  los  animales,  se  van  aclimatando  por 
grados,  dilataudose  lentamente  la  zona  en  que 
pueden  vegetar  y  soportar  los  diversos  grados'do 
frm  y  de  calor,  de  humedad  y  de  sequedad. 

El  algodonero  de  los  climas  calidos  necesita  de 
16  á  22  grados;  al  herbáceo  le  bastan  de  6  á  1S, 
y  el  que  se  cultiva  en  las  costas  meridionales  de 
España,  una  temperatura  media  de  15  erados  en 
el  otoño  para  que  se  sazone  la  cosecha  V 
que  tenemos  ya  connaturalizado  el  algodon^rS 
cultivador  prudente  se  atendrá  por  ahora  d  e’sfi 
especie  ya  conocida,  en  vez  do  intentar  nuevas 
ensayos  con  otras  que  no  serian  tan  á  propósito 
Antes  del  descubrimiento  del  Nuevo  ¡Mundo 
el  Africa  y  el  Asia  nos  surtían  del  algodón  que 
necesitábamos,  porque  en  Europa  se  cogía  muy 
poco;  pero  después  ha  tomado  tal  incremento  su 
’iso,  auxiliado  con  la  facilidad  de  manufacturarlo 
y  de  interpolarlo  ó  mezclarlo  con  el  lino,  la  seda, 
culo  la?a’  que  es  ^  ua0  do  *os  principales  artí- 
U  Enn  y  muy  suPeríor  en  este  punto  á 

les  iguale.  '“no  y  al  cáñam0>  aunque  en  otros  no 

k,08  métodos  de  cultivarlo  son  ade- 

La  cercanía  del  i 

mar  le  conviene  mucho,  sea 


por  las  emanaciones  húmedas  ó  por  las  partícu¬ 
las  salinas  que  so  elevan  con  ellas 

Antes  de  sembrar  el  algodonero  se  dan  al  ter¬ 
reno  tres  ó  cuatro  rejas,  desde  diciembre  hasta 
marzo,  y  se  divide  en  caballones  ó  camellones 
do  un  pió  do  ancho  en  la  base  y  cuatro  dedos  cu 
la  parto  superior,  dispuestos  de  manera  que  so 
puedan  regar  do  pié  las  plantas.  Antes  do  la 
última  labor  se  cmpleau  los  abonos. 

La  disposición  de  su  raíz  central  y  de  sus  la¬ 
terales  indican  que  la  planta  requiere  un  suelo 
ademas  de  sustancioso  y  profundo,  bien  mullido. 

lias  pepitas  del  algodonero  conservan  la  virtud 
e  germinar  por  dos  ó  tres  años,  aunque  ahúmas 
especies  de  América  la  pierden  en  algunos  meses 
y  aun  en  algunos  dias.  Como  su  cubierta  es  tau 
dura,  necesita  quo  la  humedezcan  autos  do  sem¬ 
brarla.  ^ace  a  los  tres,  cuatro,  hasta  siete  dias 
do  sembrada,  y  aunque  uua  lluvia  ligera  acelera 
su  germinación,  si  es  muy  fuerte  la  pudre;  pero 
si  no  lluevo  se  puede  conservar  enterrada  muchos 
meses,  porque  sus  partes  aceitosas,  su  corteza  y 
una  o  mas  pulgadas  do  tierra  que  la  cubren,  la 
preservan  do  la  impresión  del  calor. 

m  semilla  debo  ser  nueva,  pesada  y  bien  ma¬ 
dura,  y  so  tiene  por  cuatro  ó  seis  horas  en  lejía 
de  cal  y  ceniza,  para  ablandarle  la  corteza  antes 
de  sembrarla.  Las  echadas  en  agua  que  no  se 

Ion  l!„,0°  CStaud0  bion  Ampias  de  borra,  no 

cocidas  '  í  baKl  80mbrar>  Las  pepitas  recicu 
cogidas  o  de  un  año  son  las  mejores. 

senaíaeion  1,tar  CS,ila  b°mi  y  Parias  sembrar  con 
tro  las  manos  para  separarlas.  ° 

- í. nfcuKvf ' "fe  t  aíi'“'°  “  * 

abrigos  y  precauciones  mhuctXT  Uyü*?T 
ni  tiene  cuenta  cnltU-,.)  UUObab>  no  conviene 

.lo  sombro?" tí eaZ°Z‘ 
las  heladas,  aprovechando 
quo  acelere  la  germinación.  Vero  en  terrenos 
de  regadlo  se  dora  antes  un  riego  y  se  sembrará 
después,  para  que  el  agua  no  apelmace  la  tierra. 

dor  en  i"  °°n  ®l  al>^cafre  ó  planta- 

ai  Mediodía  ^1°  ,lQC  luado  del  camellón  que  mira 
dos  do  profunii¡!fU/0  boy°s  dü  cuatro  a  seis  do- 
ellos  cuatro  ó  seiV^i  y.ocdando  en  cada  uno  de 
el  clima  y  menos  liSf’íw-  Cuauto  mas  ív>o  sea 
da  debe  ser  la  siembra  '  tlerra>  menos  profuu- 
La  distancia  do  un  coiné  ó  ^ 
porcionada  ¿  la  especie  m»  &  °tr°  debe  sor  Pr0" 

¡Indo  en  quo  ol  olgSt 6  N° 

lacion;  por  eso  en  k  Jim,,  ,c<lUlere  mucha  venti- 

herbácea  de  tres  á  cinco  ^  plantan  Ia  eSpeTcie 
tril  siembran  el  avbustn  •  nius>  cuando  en  ido- 

de  otro.  Este  método  1  a  media  Viira  un  »0}P0 
á  boleo,  que  parece  es  Preferible  a  la  siembra 

India,  en  la  China  y  e?  es  °í  qUG  Se  Usa  en  la 

Y  aunque  no  es  ton  espX  ni  económico,  es 
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también  mas  conveniente  para  los  riegos,  y  fa¬ 
cilita  la  recolección.  En  el  Trasimeno  y  la  lio- 
maña  lo  siembran  como  los  melones,  en  casas  he¬ 
chas  á  lo  largo  del  surco:  siembran  en  cada  uua 
de  ocho  á  diez  pepitas,  y  las  cubren  con  dos  ó 
tres  dedos  do  tierra  de  la  superficie,  bien  desme¬ 
nuzada. 

El  algodonero  nace  de  tres  á  veinte  dias  do 
sembrado,  según  la  especie;  el  de  Motril  tarda  en 
nacer  de  ocho  á  doce  dias,  según  la  temperatu¬ 
ra.  L  n  riego  ligero  y  una  entrecava  que  rom¬ 
pe  a  corteza  de  la  tierra,  acelera  la  germina- 
D1°“  y  ev{ta  fine  la  simiente  so  pudra. 

El  cultivo  del  primer  año  se  reduce  á  quitar- 
,  ja  yerba  á  mano,  suprimir  los  pies  sobrantes, 
nejando  dos  ó  tres  solamente  en  cada  golpe,  y  á 
i  oponer  las  faltas  con  I03  sobrantes. 

>S¡  la  planta  padece  soquío,  se  le  dará  un  riego, 
y  si  está  demasiado  lozana,  se  descogollará,  para 
obligarla  a  que  arrojo  ramas  laterales,  que  son 
las  que  dan  mas  fruto.  En  la  Eomaña  despun- 
tan  también  los  tallos  y  las  ramas  cuando  la  plan- 
ta  va  á  florecer,  y  vuelven  á  despuntarlos  cuan¬ 
do  los  limones  son  del  tamaño  de  una  nuez  para 
que  engruesen  y  maduren  mejor,  y  aun  los  alige¬ 
ran  de  hoja  para  que  el  sol  los  bañe.  Estas  opera¬ 
ciones  basta  cierto  punto  pueden  ser  titiles  y  el 
deshojado  en  el  algodón  herbácea;  pero  no  cu  las 
otras  especies,  porque  se  resentiría  la  planta. 

Los  entrelíneos  del  algodonal  se  suelen  apro¬ 
vechar  sembrando  en  ellos  maíz  ó  algunas  horta-  I 
lizas. 

Pasada  la  cosecha,  ó  al  menos  antes  del  nuevo 
brote,  se  hace  la  poda  y  limpia  de  la  planta,  des¬ 
cargándola  de  las  ramas  secas,  inútiles  y  chupo¬ 
nas.  En  algunos  países  procuran  dar  á  la  planta 
la  rorma  do  un  arbolito,  suprimiendo  las  ramas 
bajas  y  que  tooan  en  tierra;  en  otros,  como  en 
Layena  y  otras  islas  de  América,  los  cortan  en¬ 
tre  dos  tierras  ó  á  flor  de  tierra,  porque  así  dan 
mas  fruto  y  viven  mas  años;  pero  entre  nosotros 
no  han  correspondido  bien  1  os  ensayos  y  por  eso  les 
dejan  d  cada  pié  una  tercia,  una  cuarta  ó  algunas 
pulgadas  do  altura,  según  su  vigor  y  la  calidad 
del  suelo;  al  tercer  año  hacen  la  segunda  poda  y 
dejan  ya  una  ó  dos  ramas,  ó  llámense  vul¡rari>< 
de  cuatro  ó  mas  dedos  do  largo,  y  así  van  aumen¬ 
tando  los  pulgares  en  as  podas  sucesivas  hasta 
cuatro  o  cinco  según  el  vigor  del  individuo 

•  ^ciento  ^  ^  "  aboD*  cl  con 

ciento  o  ciento  y  cincuenta  cargas  de  estiércol, 

seSu  Vierte  Dar  ’  Por^a,nega  de  tierra,  y  so  da  una 
cava  fuerte  para  enterrarlo. 

•  Algunos  acostumbran  también  avwrillar  las 
plantas  para  preservarlas  de  las  heladas.  En  el 
mes  de  abril  se  da  una  rascabina,  se  corta  y  so 
prepara  el  terreno  para  el  riego  si  es  de  regadío 
y  se  resiembran  las  marras  ó  plantas  perdidas. 

Un  algodonal  bien  eu¡da(j0  ^  ja  eSpCC¡0  culti¬ 
vada  de  Motril,  puede  durar  con  este  método 
doce  ó  quince  años,  reponiendo  anualmente  las 


faltas.  Pasado  este  tiempo  conviene  arrancarlo 
y  no  volverlo  á  sembrar  de  algodón  hasta  pasa¬ 
dos  tres  ó  cuatro  años,  que  so  aprovechan  con 
otras  producciones. 

Cultivo  forzado. 

Donde  la  temperatura  no  es  bastante  suave  pa¬ 
ra  que  el  algodón  so  crie  al  raso  y  sin  precaucio¬ 
nes,  so  hacen  semilleros  tempranos,  en  tiestos  ó 
cajones,  preservados  del  frío  bajo  do  cubierto  ó 
en  camas  calientes,  ó  en  semilleros  fijos  resguar¬ 
dados  cou  abrigos.  Y  se  trasplantan  de  asientos 
los  pies  ya  crecidos  después  de  pasados  los  yelos. 
Estas  trasplantaciones,  el  despunte,  el  deshojado, 
los  abonos  y  la  supresión  de  los  riegos  desde  que 
cotuienzau  á  florecer,  facilitau  notablemente  la 
madurez  do  los  limones.  Tanto  que  don  Estévan 
Boutclon  logró  uua  cosecha  muy  regular  en  A- 
raujuez,  sombrándolo  en  enero  y  trasplantándo¬ 
lo  en  abril.  A  estos  cuidados  añadió  el  de  cor¬ 
tar  las  plantas  muy  bajas  pasadas  las  cosechas  y 
cubriéndolas  bien  con  tierra  para  que  aguantasen 
el  invierno.  Si  en  vez  de  tierra  se  cubren  con  es¬ 
tiércol  enterizo,  es  todavía  mejor,  y  la  planta  se¬ 
gún  Olivier,  no  necesita  entonces  mas  que  ocho 
semanas  para  sazonar  la  cosecha. 

En  los  jardines  y  patios  de  las  casas,  en  Ma¬ 
drid  mismo,  en  el  colegio  de  cirujía  de  san  Car¬ 
los,  hemos  visto  un  algodonero  muy  grande  y 
muy  cargado  de  limones  contra  una  pared  expues¬ 
ta  al  Mediodía  y  sin  mas  abrigo. 

_  Las  especies  del  algodonero  herbáceo,  anual  y 
bienal,  que  suele  hacerse  vivaz  y  durar  muchos 
años  cuando  la  temperatura  se  lo  permite,  son 
las  que  mas  resisten  al  frió,  aunque  parece  que 
no  lian  dado  los  resultado  que  eran  de  esperar  ios 
ensayos  de  su  cultivo  hechos  en  Francia. 

Da  la  cosecha. 

La  cosecha  del  algodón  comienza  á  fines  de  se 
tiembre  y  concluye  á  fines  de  diciembre  ó  prin¬ 
cipios  de  enero,  en  los  algodonales  ya  criados 
pues  en  los  nuevos  suele  prolongarse  hasta  prin¬ 
cipios  do  febrero.  Entonces  se  recogen  todos  los 
limones  ya  cuajados,  aunque  no  hayan  madurado 
completamente  ni  se  hayan  abierto,  y  se  acaban 
de  sazonar  secándolos  al  homo,  en  estufas  ó  al 
sol,  si  el  tiempo  lo  permite,  sobre  tablas  ó  ca¬ 
ñizos. 

Para  la  cosecha  son  mejores  los  muchachos 
que  los  hombres  y  mujeres,  porque  son  mas  listos 
y  se  fatigan  menos  en  bajarse  á  coger  los  capullos 
y  como  importa  mucho  cogerlos  maduros  y  ’ 
tos,  se  comienza  el  trabajo  después  de  salido^  oí 
sol  y  se  deja  antes  que  se  ponga  por  mi'eci0  del 
rocío. 

El  operario  va  metiendo  en  un  talego  los  capu¬ 
llos  según  los  va  cogiendo,  ó  el  algodón  si  prefie¬ 
re  recogerlo  en  limpio,  quUándole  antesa'cualquiw 
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Despepitado  y  embalaje  ó  ensacado. 

.  El  despepitado  es  en  el  dia  una  de  las  nnnr, 

^TTftéííl,f  Kt 

dos  los  animales  domésticos  y  Vías100*101*  "  t0‘ 
to  al  cerdo,  para  quien  es  mort  feraTn  T°P' 
previa  preparación,  según  aseguran  lí  ?Xuna 
aunque  gusta  mucho  de  ella  S ♦  f "  efios» 
cho  aceite,  bueno  para  las  Íuccs  v  nara  ?  mU' 
facturas  en  que  se  emplea  el  / P  •  'aS  raanu- 
“°  Para  comer.  Parece  n,,*  do  ™eituna>  poro 
frecuentemente  las  pepitas  en  60  °  Jírasd  comen 
°kes  que  llaman  mlJlan.  UDacsPecic  ¿o  pu- 

las  ratas  8y  ratones, ''que^g^^'0^0?  del  daño  do 

milla.,  y  lo  destrozan  nr„®n  ?1Uoho  dc  esta  ae_ 
tas  consideraciones  se  debe’mir  '  P°r  todas  cs' 
racion  perteneciente  a  la  -,J  T  Como  una  op«- 
Los  filamentos  deí  algodSTt  OCOn,hni(;il- 
Pepitas  con  mas  ó  menos  te,,  *’ rgaJos  !l  las 
especies  cuesta  algún  7' ad:  «»  algunas 

culos  dedos;  y  siendo  estando  desprenderlos 
demasiado  polii-,  v  „  a  ,  ina  «na  opera- 
utilidad  del  cultivo  del  .L  ','°  u  ,K(,rve,1'a  toda  la 
sable  inventar  máqi,inasgnf0U’  lm  sido  jndisp(!n- 

tasa  d°elS  algtdoiT0nt0  de  h  borra<d  Partelltmn-' 

¡y™  srT pasar «» 

Poi  la  acción  con tfo ñadí  m1°Vldil  con  un  pfé-  y 

opuestos  va  salienrl»  i  ,  do  los  J0<3  J 
una  partey  láp  v  “'80d™  S?pl  . ¿D,lrM 
Loa  oilindL  £  ^£-*>  P¿  optff 

mucho  mejores  que  los  de  mador*  quina  «>n 

ta  que  sea,  y  esta  máquina  ó  mZ  nc  TnT'1^- 
verse  también  por  el  m •„*  ,,  no  Pu°do  ,no- 
mero  do  cilmdTiadB.Lr  ™tor"  "> 

do  las  cosechas  do  alcodon  nao  sé  ñ  ProPorcion 
despepitado  q  presenten  al 

ta  ep oración  “  ^  tIemp,°  maS  á  Pasito  para  es- 
*e  el  a,«odo;P°orqU<í  S°  desen7el vo  mas  fácilmen- 

de  ^“«tyor  "i  a  grfna  80  despren¬ 
da  sale  siemp^'^d.  Sm  embargo,  el  algo- 
enteras  y  qUebr  del  mo]ino  Con  algunas  Semillas 
jas  y  capullos  de  a^as>  y  con  fragmentos  de  ho¬ 
que  alteran  su  bla^  ®  es  necesario  limpiarlo  por¬ 
ta  operaoion  suele  ^  calidad.  Aunque  es- 
°erse  meoánioamente  ex- 


tondiendo  por  capas  el  algodón  y  limpiándolo  a 

rrnov'T¡ol°  7  /solviéndolo  al  efecto, 
en  las  Tn^0  'Preferirse  la  máquina  usada 

en  las  índ.as  occidentales  y  descrita  por  Mr.  de 
i£Cn  SU  intere8aut«  obra  del  Cu/tico  dd 

C0nLc7¡!lm;  0Pcraeion  comercial  que  se  hace 
siblo  á  fm  t° 11  03  cnsacar*°  todo  lo  mas  pronto po- 
aerve  mZrT*  TP&  menos  volumen  y  so  con- 
quo  con  ía  í„,  *  CStC  P?nto  debo  baeerse  lo  mismo 
oporaHo  m 5  S,°  cno,*«  Asacas  abiertas  v  tm 
Con  con  í  -ntr°  do  °.Ilas  va  apretando  el 
gaudo  en  8  í5105’  a  *ne^*da  que  se  lo  va  alar- 

«M  «1  1  !  Jo, rio'  ocsar°  di”r, ?‘rv  ""T'Tr 

“n  oL’  osudn  ’  ?  S°  >'  ™  pero  .«o 

lasl  l‘1  oonyjeoe  prensar  1„  ¿,¿s  romo 

vo* timen  2  roduo,.é"'i”l»a  *  m,  quinto  Je  .-» 
rías  aumin*  <pUí  as|  t!Stl  raí,nos  expuesto  a  ave- 
’  aUnilU0  CUosía  algún  mas  trabajo  cardarlo. 

DC  l0S  tl,emiSos,  enfermedades  y  accidentes  de!  al- 
'  gadonero. 

l>b'do,P7bur!,c717-ld‘ISi<1°  '1U0  -ya  beatos  ha¬ 
bles  para  los  -il  r  i  ^  S?n  08  enemigos  mas  teiui* 

terrenos  al, rifado-  v  ,,  l  •  80,1  P,a,'turloS 

cho  las  plantas  ^  U°  d'Jur  rluo  80  eleven  un»' 

tomMea,p"ld¡  j,Tr“laS  r  «•  fírooito  le»  «o 

«cotos.  Anuius  so  l  1  S’  Pul°  s°bre  todo  los  m* 
do  ya  la  aeom  ."i  '  ntt  l'radu  la  slmi,  ntc,  cuan- 

pecios  de  ese-nal11  !as  cochinillos  y  diversas  •'«' 
maña  pajarera  ]V,aJ°‘S’  °  Oangr^jo  terrestre,  h> 

langosta  las  !?’  Id  .or"ga  «ubt.  rranea,  el  grillo,  1» 
plantas  recien  nacidas  ^  ^°S  Caraco^c*s  atacan  las 

y  traspíemoA08  l“8  acoraote  un  g««ano  blanco 
ce  su  esti  íurn  (UD>hts  aitmachns  Fabrici)  que  ha' 
c0r!oa  ?  aunando  eu  espiral  po/’e¿tre  1» 

Propio  dc  esta  pSay  ^  ^  el  PulS^' 

Co'^!aunIacochini!l;,n  7a  Ch¡n;che  verde  que  1«8 
Otri,  *  J,la  Cmi(la  V^PÚrea  que  la 

da».dquc  ae  out¿nK.hü8,r°ja8y  nígras  agur- 
|  acuse  a  p¡Car  cnt¡a  ">n  j08  limones  para  iutr 

8nd8»/  Co,a°  estas  se  mil  lnó  qU°  ,CIJtouces  os 
jj*  ’  a?  estruja  el  eilin,m„  ‘  P'oadas  no  so  saz 


' 'I'1  ,a,y  c°mo  estas  se  mil  laó  <1U°  eutonces  os 
’  aj  estruja  el  cilindro  V  Plc.adas  no  so  saz1 
taocn  desmerecer  el  algodón  despepitado 

f°!as  veintiouatroShorS  desn e;'Wca g^sipii,  o 

bojas,  de  flores,  de  limones  P°Ja  Uü  a'godonal  d 
d°  las  ramas.  '  y  aun  de  los  cogollo 

A  esta  enfermedades  m 

tos  algonales  en  países  5  ”UG  PareceD  Pr0P»as  d 
g°r  la  alheña  del  de  M  ^.^’años,  hay  que  agre 
será  el  mono  blanco  u°i  ^  fluc  Pr.°bablemeuti 
agricultura  francés  nuevo  Diccionario  di 
>  edición  de  Derville,  que  e< 
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insecto  ó  suciedad  que  se  le  haya  pegado.  Los 
talegos  se  vacían  en  el  paraje  en  que  han  de  aca¬ 
bar  de  sacarse  según  hemos  dicho  ya. 

La  recolección  se  hace  diariamente  ó  cada  dos, 
tres  o  cuatro  dias  lomas  tarde;  pero  se  debe  cui¬ 
dar  de  no  mezclar  todos  los  productos,  porque  el 
algodón  de  la  última  cogida  y  que  está  todavía 
encerrado  en  los  limones,  es  muy  inferior  al  otro 
en  blancura,  fuerza  y  finura. 


Despepitado  y  embalaje  ó  ensacado. 

_  El  despepitado  os  en  el  dia  una  de  las  opera 
cioncs  mas  sencillas  y  útil  al  mismo  tiompo  al  cul 
tivador,  para  dar  esta  simiente  alimenticia  a  to 
dos  los  animales  domésticos  y  á  las  aves-  excen 
to  al_  cerdo,  para  quien  es  mortífera  sin  akum 
previa  preparación,  según  aseguran  los  motril  Jiios 
aunque  gustamucho  de  ella.  Produce  también  mu 
cho  aceite,  bueno  para  las  luces  y  para  las  manu 
facturas  en  que  se  emplea  el  de  aceituna  norc 
no  para  comer.  Parece  que  en  el  Brasil  comer 
frecuentemente  las  pepitas  en  una  especio  Z  Tu 
ches  que  llaman  mavglan.  1  P 

i.®tiesr£“°.  i¡™'ta  «v*»*»  «w  dudo  <i< 

milla,  y  lo  J  dc  08ta  ce¬ 

tas  consideraciones  sedo/01”?1,1""  1>or  todas  es‘ 
ración  pertenecien J  á  1  m'rar  como  u"a  «pe- 
’  Los  Lmrnfo!  i  ,  ila  ;;encuItura  económica, 
pepitas  con  mas  '  °  a  ^odou  Císt  n  pegados  a  las 
especies  ene  fV  Tnenos  tenacidad:  en  alguna? 
con  los  dedos  a  traba-í0  cl  desprenderlos 
cion  ó  .  -  >  y  eierido  esta  además  una  opera- 

Sd»d  dS'±.polii‘,y  9“  ta?.  |, 

™  °  d”'  "'e»11™.  1»  «<ta  indispon. 

tosa  del  algodón.  parto  filan,en- 

Para  conseguir  el  despepitado  se  hace  pasar  el 
algodón  por  una  maquina  de  dos  cilindros  acana- 

pt^dtrr  o-  *•.  -i»»  A 

Por  la  acción  continuada  Tollos  T  U",.P  j5  ? 

opuestos  va  saliendo  el  X.  i  dos  clllQdros 
«na  parto  y  la  pepita  «feí»*10  P" 
Los  cilindros  de  metal  para  esta  L  •  °.puosta- 
mucho  mejores  que  los  de  madera  8on 

ta  que  sea  y  esta  máquina  ó  molho  puodóT0' 
verse  también  por  el  agua,  y  aumentarse  el  t 

Tnprn  í  o  mlirirlnna  _ _  i 


mero  de  cilindros  indefinidamente,  en  proporci 

¿ÍpSo  dc  a'g°a°°  ,u° 80  prc8mton 

ta  M  el  l!cmp,c' mM  4  Pr°póeito  para , 

te  el  alKOfin,p0r(1UeSedeSenVUelvQmasfácilme 
de  con  mavorCca-,cI,Cal°rXla  grana  se  despre 
don  sale  siemDt01ildad-v  Sm  embargo,  el  alg 
enteras  y  quebramj111  °  100  COn  a^8unassemili 


que  alteran  su  blaaou  nece®ano  ampiarlo,  j 
ta  operaoion  suele  1,5a  ^  calidad.  Aunque 
«erse  meoánioamente 


tendiendo  por  capas  el  algodón  y  limpiándolo  á 
mano,  moviéndolo  y  revolviéndolo  al  efecto, 
creemos  que  debe  preferirse  la  máquina  usada 
en  las  Indias  occidentales  y  descrita  por  ¡Mr.  dc 
Lasteyrio  en  su  interesante  obra  del  Cultivo  del 
algodonero. 

La  última  operación  comercial  que  se  hace 
con  el  algodón  es  ensacarlo  todo  lo  mas  pronto  po¬ 
sible,  ú  fin  de  que  ocupe  menos  volúmen  y  se  con¬ 
sen  c  mejor.  En  este  punto  debe  hacérselo  mismo 
quo  con  la  laua;  se  cuelgan  las  sacas  abiertas  y  un 
operario  metido  dentro  do  ellas  va  apretando  el 
a  goc  on  con  los  pies,  á  medida  que  se  lo  va  alar- 
gan.  0  cn  Pequeñas  porciones  otro  compañero  que 
esta  al  lado,  sin  cesar  de  pisar  y  apretar  en  la 
circunferencia  interior  y  en  el  centro  do  la  saca 
hasta  que  se  llena,  y  se  ata  y  se  cose;  pero  aun 
en  este  estado  conviene  prensar  las  sacas  como 
las  dc  la  lana  reduciéndolas  ú  un  quinto  de  su 
volumen,  porque  así  esta  menos  expuesto  á  ave¬ 
nas,  aunque  cuesta  algún  mas  trabajo  cardarlo. 

Dc  los  enemigos,  enfermedades  y  accidentes  del  al- 

,  godunero. 


- I  . . jra  UUlUUa  Qft- 

bbido,  los  huracanes  son  los  enemigos  mas  temi¬ 
bles  para  los  algodonales  en  los  climas  cálidos 
Las  precauciones  contra  ellos  son  plantarlos  en 
terrenos  abrigados  y  no  el,  jar  que  se  eleven  mu¬ 
cho  las  plantas. 

La  sequía,  las  tormentas  y  el  granizo  lesión 
también  perjudiciales;  pero  sobre  todo  los  in¬ 
sectos.  Apenas  se  ha  enterrado  la  sitiú,  nte  e.nu- 
<  o  ya  la  acomoteu  las  cochinillas  y  diversas  es- 

'  STp-ihuTÍn'1 hbaj°8;  ol  cangrejo  terrestre,  ía 

erais;  t»  elru° ,a 

plantas  recien  nacidas/  °S  atíiean  las 

/  ,l  du  grandcs  p,s  acomete  un  <nmno  blanco 
y  trasparente  (apatas  monaelius  Fabriei)\ ue Ta- 
ce  u  estrago  murando  en  espiral  por  Se 1. 
corteza  y  la  albura,  y  nias  que  todos  el  pulgou, 
propio  de  esta  planta.  r  b  > 

corta'»?*  la,a.ta“an  una  «hínche  verde  que  las 
estén  lía  1  ^  bl  cas^a  purpúrea  que  la 

dan.a  qRo  se  rutCreXan,o0jr  y  UegraS  agUar" 

dneirso  a  p¡car  ,  an  Jos  limones  para  íutro- 
blauda,  y  como  estas  semillé  q'le  ,entonce3  ostá 
ñau,  las  estruja  el  cilindro  en^í  '  no  se  sazo_ 
hacen  desmerecer  el  algodón  *  1  esPePltado  y 
Y  en  fin,  la  oruga  algodonera  „  • 

«olas  veinticuatro  horas  dew’ eruc*g'»?Ptt’  T 
hojas,  de  flores,  do  limones  E  Ja  UU  algodonal ,de 
do  las  ramas.  “  8  y  aun  de  los  cogollos 

A  esta  enfermedades 

los  algonales  en  países'  ’  1  parcC,eD  F°PlaS  de 
gar  \t alheña  del  de  raños’  b3f  aSre" 
«era  el  mono  blanco  dí  ’  ^  pnr°bable“eüte 

«grieuitura  francés, 
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manifiesta  en  un  polvo  harinoso  sembrado  do  cier¬ 
tas  postillas,  que  cubre  las  hojas  y  las  hace  caer¬ 
se;  enfermedad  al  parecer  análoga  á  la  que  en 
las  higueras  se  conoce  con  el  nombre  de  mandria 
ó  movgria  v  que  se  atribuye  á  las  nieblas  y  va¬ 
pores  húmedos  que  sorprenden  la  traspiración  do 
las  plantas,  no  siendo  otra  cosa  que  una  plaga  do 
cochinilla  parecida  á  la  que  con  el  nombre  do  ne¬ 
gra,  porque  toma  este  color,  acometo  á  los  olivos 
y  también  al  algodonero.  El  polvo  blanco  ó  ne¬ 
gro  son  los  excrementos  de  los  insectos,  los  cuales 
excrementos  en  el  algarrobo  y  la  retama  son  acei¬ 
tosos  y  relucientes,  y  manchan  el  suelo  como  si 
lo  barnizaran. 

Del  comercio  del  algodón. 

El  algodón  se  distinguo  en  el  comercio  en  tres 
clases:  do  España,  de  Levante  y  de  América,  y  su 
cultivo  ha  progresado  prodigiosamente  en  razón 
de  su  uso. 

De  los  usos  del  algodón. 

Entre  todas  las  materias  textiles  ó  que  pue¬ 
den  tejerse,  el  algodón  es  el  que  se  presta  me¬ 
jor  á  las  manipulaciones  do  las  artes,  bien  sea 
solo,  bien  mezclado  con  el  lino,  la  lana  y  la 
seda.  Es  una  materia  que  no  opone  resistencia 
ó  que  se  presta  á  cuanto  se  exige  de  ella;  dosde 
el  hilo  mas  grueso  de  las  madejas  que  so  em¬ 
plean  en  torcidas  para  las  luces,  hasta  la  hebra 
delgada  como  el  cabello  que  tiene  sobro  doscien¬ 
tas  mil  varas  ó  cerca  de  cuarenta  leguas  de  lar¬ 
go  por  libra  de  peso.  Con  él  se  tejen  desde  las 
mantas  de  cama  y  sacos  groseros  hasta  la  tela 
mas  trasparente  cual  la  usaba  la  hija  del  empe¬ 
rador  del  Mogol  Orangzeb,  que  reconvenida  por 
su  padre  de  ir  vestida  con  poca  decencia,  lo  con¬ 
testó  disculpándose  que  la  muselina  qim  la  ca¬ 
bria  y  que  ella  misma  había  hilado,  lo  daba  nue¬ 
ve  vueltas  al  cuerpo. 

Ninguna  materia  exige  tampoco  menos  prepa¬ 
ración  para  ser  empleada,  y  ninguna,  en  fin,  es 
de  tanto  uso  y  tan  barato.  ¿Qué  extraño  es  que 
en  su  cultivo  haya  sobrepujado  al  del  lino,  cáña¬ 
mo,  lana  y  seda,  y  mas  si  atendemos  á  la  perfec¬ 
ción  á  que  ha  llegado  en  nuestros  dias  su  manu¬ 
factura,  auxiliada  con  el  uso  de  la  bomba  de  va¬ 
por,  q^e  mueve  un  taller  entero  y  ejecuta  mil 
operaciones  á  un  mismo  tiempo,  desde  el  despe¬ 
pitado  hasta  dar  concluida  la  obra  á  que  se  des¬ 
tina  el  algodón?.  Confesamos  nuestra  pequeñez: 
al  entrar  p°r  Pn®era  vez  en  una  de  estas  gran¬ 
des  fábricas,  nos  pareció  la  bomba  de  vapor  un 
ser  inteligente  que  distribuye  sus  órdenes  com¬ 
plicadas  á  millares  de  súbditos  que  se  prestan 
presurosos  á  obedecerlas.  Unos  despepitan,  otros 
cardan,  otros  hacen  jopos,  otros  hilan,  otros  tuer¬ 
cen  y  otros  pintan;  y  tQdo  con  las  complicaciones 


y  variedades  quo  exige  el  gusto  y  el  capricho  ver¬ 
sátil  del  dia. 

De  la  posibilidad  dt  extender  su  cultivo. 

La  especie  herbácea,  que  so  siombra  en  fines 
de  marzo  y  do  abril  y  se  recoge  en  setiembre, 
se  puedo  cultivar  casi  en  toda  España,  y  la  vivaz 
sobre  todo  es  mas  á  propósito  que  el  anual,  por- 
quo  se  anticipa  su  vegetación,  y  por  consiguien¬ 
te  su  florescencia  y  fructificación. 

Aconsejo  pues  al  labrador  que  para  intentar 
un  ensayo  en  grande  prefiera  al  algodonero  de 
Iviza,  que  prepare  la  tierra  en  el  otoño  con  cua¬ 
tro  ó  cinco  rojas;  quo  la  abono  en  marzo  y  la 
corte  y  propare  para  poderla  rogar,  y  que  la  siem¬ 
bre  desde  1°  do  abril  hasta  mediados  de  mayo, 
según  la  estación  y  el  clima. 

Si  no  lluevo  al  sembrar,  se  dará  un  riego  in¬ 
mediatamente,  y  so  renovará  cada  cuatro  dias, 
hasta  que  comiencen  á  nacer  las  plantas.  Las 
demás  operaciones  se  repiten  según  liemos  dicho 
al  principio  al  hablar  del  cultivo. 

Los  limones  no  comienzan  á  madurar  bien  y 
á  abrirse  hasta  principios  de  octubre,  y  la  cose¬ 
cha  continúa  en  los  dos  meses  siguientes  hasta 
principios  de  enero.  Resiste  bien  el  frió  y  aun 
las  heladas;  pero  la  humedad  excesiva  la  pudre. 

Este  algodonero  vivaz  se  conserva  durante  mu¬ 
chos  años;  pero  es  necesario  cortarlo  entre  dos 
tierras,  por  marzo  ó  por  abril  si  continúan  los 
frios;  darles  un  par  de  labores  cruzadas,  y  rastri¬ 
llar  y  echar  fuera  todas  las  malas  yerbas  que  ha 
criado  durante  el  invierno.  El  buen  éxito  de  es¬ 
te  cultivo  es  seguro  en  toda  España,  excepto  en 
los  parajes  frios  de  las  montañas,  cuando  el 
de  los  algodoneros  arbóreos  y  frutescentes  es  mas 
expuesto,  á  lo  menos  por  ahora  y  hasta  quo  la 
planta  se  vaya  aclimatando  poco  á  poco.  El  al¬ 
godonero  es  ya  en  el  dia  la  primera  planta  para 
las  artes,  como  el  trigo  lo  es  para  las  subsistencias, 
y  su  uso  se  va  exsendiendo  cada  vez  mas:  os  pre¬ 
ciso  pues  dar  á  su  cultivo  toda  la  extensión  que 
merece. 

Utilidades  que  produce  su,  cultivo. 

Un  algodonal  pueda  producir  en  los  cuatro 
años  do  su  duración  doscientas  oohenta  arrobas 
de  algodón  por  fanega  de  tierra,  que  valuado  á 
50  reales,  importan  14.000  reales;,  deduciendo  de 
ellas  1.504  reales  de  prepararla  tierra  en  el  pri¬ 
mer  año,  1.936  reales  en  cada  uno  de  los  cuatro 
siguientes,  y  la  renta  de  la  tierra  en  todos  cinco: 
hace  el  total  de  gastos  una  suma  de  9.248  reales, 
y  resulta  de  produoto  neto  4.752  reales  por  fane¬ 
ga.  Rebájese  cuanto  se  quiera  la  suma  del  pro¬ 
ducto  y  auméntese  cuanto  se  quiera  la  de  gastos; 
siempre  resultará  un  benefioio  superior  al  de  cual¬ 
quiera  otro  cultivo. 

1  Según  estos  datos  forma  el  señor  don  Javier 
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de  Burgos  el  cálculo  de  los  productos  de  los  trein¬ 
ta  mil  marjales,  ó  sean  tres  mil  setecientas  cin¬ 
cuenta  fanegas  de  tierra  que  se  podrían  cultivar 
de  algodón,  y  rebajándolos  a  la  mitad,  ó  á  2.376 
reales  de  utilidad  por  cada  fanega  de  tierra,  pro¬ 
ducirán  la  dicha  cantidad  do  2.376  reales,  multi¬ 
plicada  por  el  número  de  fanegas  expresado,  que 
Bon  3.750,  y  su  producto  total  el  de  8.910.000 
reales  en  los  cuatro  años:  sin  embargo  de  lo  di¬ 
cho,  todos  estos  datos  y  los  cálculos  fundados  so¬ 
bre  ellos,  carecen  para  nosotros  dé  la  precisión 
necesaria  y  que  no  puede  obtenerse  sino  por  me¬ 
dio  del  cultivo  práctico  de  esta  benéfica  planta; 
debiendo  contentarnos  y  concretarnos  por  ahora 
ú  la  ciencia  positiva  de  su  gran  utilidad,  cuando 
se  va  extendiendo  su  cultivo  con  tan  asombrosa 
rapidez:  por  las  grandes  ventajas  que  ofrece  en 
todos  los  sentidos,  sirviendo  para  el  vestido  ador¬ 
no  y  abrigo  del  hombre,  tanto  interior  como  ex- 
teriormente,  para  mechas  de  toda  luz  artificial 
para  papel  de  muchas  clases  y  colores,  y  en  fin’ 
E"  <.qu«  «e  presta  con  la 

“S/ntT  S°  ““  tacub™”‘1“  í  L 

jeres,  por  los  niños  y  aun  por’  los  °  T' 

mos,  que  sin  él  no  podrían  lilkr  n !  V1<5J?S  en£er' 
ingleses  han  afinado  el  hilo  de  ní  °C,uPa?lon-  Eos 
cerlo  valer  quince  guinea b  oada1S?d°,l>ta  ha’ 
novecientos  por  ciento,^  !-’  °  Clnc0  “¡1 
del  tejedor,  ^blanqueador1  C.°njar  la«  utilidades 
bordador,  etc.,  que  aument  tmíorero>  impresor, 
industria  y  la  riqueza  *  mmensamente  la 


r’r- 

los  curiosos  que  quieran  ^  r?gla  á 

hilos  en  mayor  ó  menor  cS&aS  L  J^tidos  ¿ 
disminuyendo  las  dosis;  en  '* 

la  practica  y  la  experiencia  los  podrá Wr  R0,° 
nar  en  este  ramo.  ‘  1  enec°io- 

>  Para  color  amarillo. 

Se  toman  cuatro  onzas  de  alumbre,  cuatro  do 

cedta:1y,arroba  y  media  de  agua  clara>  y se  Pr°- 
y>  a<5  modo  siguiente: 

ra  puesta  aTr™  estos  mgredientes  en  una  cuíde¬ 
se  mete  al  ¿cf’  l  e.stand°  dlSU®lto  el  alumbre 
do  suavemente  pn?  °  ^no’  y  cuando  Wa  hervi- 
se  saca  y  lava  b!S.°eroa  de  un  cuarto  de  hora, 
2?  Se  ponen  diéz  v  .  ,  . , 

arroba  y  media  de  a X  e.eis  onzas  de  gualda  y 

ya  cocido  media  hora.  s.  „  g,°  que  la  guaIda  ha_ 

1  c  cuela  y  se  mete  en  ella 


la  tela  ó  hilo  á  hervir  hasta  que  tome  el  color; 
se  deja  enfriar,  y  cuando  lo  esté  bo  lava.  Ad¬ 
viniendo  que  si  es  tela  ó  hilaza  fina  lo  que  se  ti¬ 
ña,  solo  se  pondrán  dos  ouzas  de  alumbre  en  lu¬ 
gar  do  las  cuatro  que  se  lian  dicho. 

Color  de.  aceituna. 

Se  toman  tres  onzas  de  alumbro,  igual  canti¬ 
dad  de  nitro  y  dos  onzas  de  sal  marina;  se  di¬ 
suelven  estos  ingredientes  con  cuarenta  libras  do 
agua  en  una  caldera,  y  estando  bien  caliente  es¬ 
ta  disolución,  se  mete  en  ella  la  libra  de  tela  ó 
lulo,  se  hiervo  por  un  cuarto  de  hora  escaso,  re¬ 
moviéndolo  bien:  se  saca  luego,  se  lava  y  se  deja 
secar.  Entonces  so  pondrán  ocho  onzas  do  ru¬ 
bia  en  cuarenta  libras  de  agua,  y  cuntido  empic- 

v  meti¿n!íri8\mete  C  alSodon  ó  hilo,  sacándolo 
y  metiéndolo  hasta  quo  tome  color. 

1  ara  que  este  tinte  produzca  un  color  do  acei¬ 
tuna  mas  subido,  so  pone  doble  cantidad  de  ru- 

Color  azul. 

Esto  se  prepara  dol  modo  siguiente:  1-  se  to¬ 
man  ocho  onzas  de  sal  de  tártaro,  igual  cantidad 
de  cal  viva  y  arroba  y  media  de  agua;  se  rooía 
la  cal  hasta  que  so  abra  del  todo;  se  le  añade  la 
sal  de  tártaro  disuelta  en  suficiente  cantidad  do 
las  cuarenta  libras  do  agua,  se  menea  muy  bien 
:  >  i  co.n  t°da  el  agua,  y  estando  esta  aposada,  se  in- 
a  clina  la  vasija  para  separar  la  lejía  que  sobrena¬ 
da,  y  esta  se  cuela  por  un  lienzo  varias  veces 
basta  que  quedo  clara. 

2"  Se  toman  cuatro  onzas  de  añil,  so  pulve¬ 
rizan  y  se  pasan  por  un  tamiz,  se  ponen  en  un 
mortero  de  piedra  y  se  lo  echa  poco  á  poco  de  la 
lejía  anterior  basta  formar  una  pasta;  entonces 
se  añaden  dos  libras  de  la  lejía,  y  se  pone  todo 
en  un  perol  al  fuego,  con  ocho  ó  diez  libras  mas 
de  dicha  lejía,  limpiando  bien  antes  con  esta  can¬ 
tidad  el  mortero  y  su  mano:  luego  se  aumenta  el 
fuego,  meneando  de  continuo  con  un  palo,  basta 

SíduSd  ol'aflil  q“ede  bien  disuelt0  en  la  lejía, 
39  So°tom  °  mismo  tiempo  toda  la  demás, 
caparrosa  y  cuaron^10,011288  do  cal>  una  libra  do 
se  disuelve  la  caparr03aaf^a5  8?  aPaga  la  cal, 
agua,  y  estando  caliente  »  vlcha  oantidad  do 
barro  ó  de  madera,  so  on  UQa  vasija  de 

la  del  añil  do  la  caldera  so  m  C°n  esta  disolucion 
°bas  veces  con  un  palo’ por  !lea  ®uy  ^ien 
cuatro  horas  y  se  deja  aposar  i59,010  do  veinti- 
tonces  so  pasa  el  tinte  sin  eni,*’ i5  Una  noclie:  cn' 
«j»  bastante  grande;  luego  ,rblarl°  a  0Ka.,va7 
t<da  golpeándolo  para  qu8e  1  ^edece  el  hilo  o 

Prmie,  y  con  la  prontitud  nn  Ple.nctre,  bl/a’ 86  ex~ 
cu  el  tinte,  se  saca,  se  oxpí?Slble  f 10  ?V“eltas 

so  vuelve  d  meter  varias  |  lm\6ob/e  baño’  ? 
color  iaS  Veces  hasta  que  tome  el 
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Para  color  rojo. 

Io  Se  toman  ocho  onzas  de  jabón  y  seis  libras 
de  agua;  el  jabón  se  disuelve  en  dicha  agua,  y 
estando  esta  bastante  caliente,  so  empapa  bien 
en  ella  el  algodón  ó  lino,  se  exprime  y  se  pone  á 
secar:  cuando  lo  esté  se  vuelve  á  empapar  en  la 
disolución  de  jabón  que  quedó,  y  esta  operación 
se  repite  hasta  que  el  algodón  ó  lino  haya  toma¬ 
do  todo  el  jabón. 

2'  Se  toman  diez  y  seis  onzas  de  alumbre, 
tres  de  creta  y  veinte  libras  de  agua;  en  esta  so 
disuelve  el  alumbre  y  se  echa  la  creta;  el  líquido 
tormenta,  y  después  que  se  aquiete,  estando  aun 
caliento,  se  mete  el  algodón  ó  lino  seco  y  car¬ 
gado  del  jabón,  y  se  deja  así  en  infusión  por  seis 
u  ocho  horas;  so  saca  y  se  lava  bien. 

toman  diez  y  sois  onzas  do  rubia  y  cua¬ 
tro  libras  de  agua;  se  ponen  estos  ingredientes  en 
la  caldera  con  ol  algodón  ó  lino,  y  se  mantiene 
bien  caliente  sin  que  hierva,  por  una  hora,  mo¬ 
viéndolo  de  cuando  en  cuando;  luego  se  aumen¬ 
ta  el  fuego  hasta  que  hierva  por  espacio  de  una 
horade  saca,  se  lava  bien  con  jabón,  se  aclara  y 
se  deja  secar.  La  cantidad  de  rubia  puede  du¬ 
plicarse  ó  triplicarse  á  proporción  que  se  quiera 
que  el  color  quede  mas  subido. 

Otro  color  rojo. 

lu  &e  ponen  dos  onzas  de  la  disolución  de  es¬ 
taño  (que  luego  diremos),  una  de  sal  marina  y 
cuarenta  libras  de  agua;  en  esta  se  disuelven  la 
disolución  de  estaño  y  la  sal,  y  estando  caliento 
se  pone  la  libra  de  algodón,  se  empapa  bien,  se 
deja  por  dos  dias  en  infusión  y  luego  se  lava. 

Se  toma  onza  y  media  de  alumbre,  una  do 
greda,  media  de  azúcar  de  saturno  y  cuarenta 
libras  de  agua;  en  esta  se  disuelven  los  ingredien- 
tes  dichos,  y  estando  caliente  el  líquido,  so  pone 
la  libra  de  algodón  ó  lino;  cuando  hierva  un 
cuarto  do  hora,  se  saca  y  se  lava  bien. 

3°  Se  ponen  en  una  caldera  diez  y  seis  on¬ 
zas  de  rubia  y  cuarenta  libras  de  agua,  y  con  el 
algodón  ó  hilo  junto  se  mantiene  por  una  hora 
bien  caliente  sin  que  hierva:  se  aplica  mas  fue™ 
y  en  cociendo  media  hora,  se  saca  y  lCVa  bien 
con  jabón.  Pueden  añadirse  una  ó  dos  libras 
mas  de  rubia,  según  el  color  que  se  desee. 


Otro  color  rojo. 


1°  Se  ponen  cuatro  onzas  y  dos  dracmas  do 

agalla  y  sesenta  libras  de  agua;  en  esta  se  hace 
hervir  la  agalla  hasta  qUe  se  deshaga  entre  los 
dedos,  se  cuela  en  una  vasija  de  madera,  se  pone 
dentro  el  algodón  o  lino  en  tela  ó  hilaza,  se  em¬ 
papa  bien,  se  deja  en  .infusión  por  veinticuatro 
horas,  se  saca  y  lava  bien. 

2°  Se  toman  cuatro  onzas  de  alumbre,  una 


de  creta  y  cuarenta  libras  de  agua:  en  esta  se  di¬ 
suelve  el  alumbre;  so  añade  la  creta,  y  luego  que 
dé  un  hervor  se  aparta  del  fuego,  y  estando  aun 
caliente  so  pone  el  algodón  ó  lino,  se  empapa 
bien  y  se  deja  en  dicha  infusión  por  veinticuatro 
horas,  moviéndolo  de  cuando  en  cuando:  después 
se  exprime  bien  y  se  pone  á  secar  sin  lavarlo. 

3°  Se  toman  trece  onzas  y  seis  dracmas  de  ru¬ 
bia  y  cuarenta  libras  de  agua;  con  esta  se  pone 
la  rubia  en  una  caldera,  y  cuando  quiere  empe¬ 
zar  á  hervir  se  mete  el  algodón  ó  lino;  se  le  da 
vueltas  dentro  del  baño  para  que  el  color  quede 
igual  por  todas  partes;  so  aumenta  el  fuego,  y 
cuando  haya  hervido  media  hora,  se  le  añaden 
dos  onzas  de  sosa  disuelta  en  cuatro  libras  do 
agua,  lo  quo  se  hace  poniendo  a  hervir  la  sosa 
con  el  agua,  se  continúa  moviendo  el  algodón  por 
un  cuarto  de  hora,  se  saca,  so  lava  bien  y  se  po¬ 
ne  á  secar  al  sol. 

4°  Se  vuelve  á  cocer  con  igual  cantidad  de 
rubia  por  media  hora,  y  se  lava  estando  húmedo. 
Es  bueno  pasarlo  por  una  lejía  que  contenga  ooho 
onzas  de  sosa  disuelta  en  veinte  libras  de  agua, 
estando  bien  aposada  y  clara;  luego  se  lava  y  so 
deja  secar. 

Para  color  morado. 

Teñido  el  algodón  ó  lino  en  cualquiera  de  los 
dos  últimos  tintes,  so  pasa  por  el  tinte  azul  de 
que  antes  hemos  hablado,  y  queda  de  un  morado 
mas  ó  menos  subido,  según  se  quiera,  teniéndolo 
mas  ó  menos  tiempo  en  él. 

Para  color  verde. 

So  toma  el  algodón  ó  lino  teñido  do  amarillo 
como  ya  hemos  dicho,  so  pasa  por  el  tinte  azul  y 
toma  el  grado  de  color  verde  que  se  le  quiero 
dar,  metiéndolo  y  sacándolo  mas  ó  menos  veces 
en  dicho  tinte  azul. 


Para  color  rojizo. 

1°  Se  deja  el  algodón  ó  lino  por  veinticuatro 
horas  en  una  infusión  de  tres  onzas  de  alumbre 
disueltas  en  cuarenta  libras  de  agua. 

29  Se  lava  y  se  pone  á  cocer  con  cuatro  on¬ 
zas  de  gualda,  tres  dracmas  de  verdete  y  el  agua 
sufioiente:  después  se  lava  bien. 

3?  Se  disuelve  media  onza  de  vitriolo  azul  en 
la  cantidad  de  agua  que  baste,  y  8e  pasa  ej  aj_ 
godon  ó  lino  por  ella,  hasta  que  se  fije  el  color  y 
se  lava:  luego  se  cuece  con  tres  onzas  de  agalla 
por  media  hora,  se  saca  y  se  lava  bien;  finalmente, 
se  vuelve  á  cocer  con  media  libra  de  rubia  y  el 
agua  correspondiente:  después  de  lavado  se  le  da 
jabon  y  se  aclara. 
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Para  teñir  de  azul  en  cortas  cantidades  de  lino  ó 


algodón. 

Se  toman  dos  onzas  de  cal  viva,  media  do  po¬ 
tasa,  una  de  afiil  fino,  dos  de  vitriolo  verde  y  do¬ 
ce  libras  de  agua;  se  apaga  la  cal  con  un  poco  do 
a2ua>  se  le  afiade  la  potasa,  se  menea  bien,  y 
cuando  todo  esté  en  forma  de  masa  muy  blan¬ 
da,  se  añade  el  añil,  se  vuelve  á  menear  bien, 
se  echa  el  resto  del  agua  y  la  caparrosa  ver¬ 
de;  se  incorpora  todo  removiénnolo  con  un  pa¬ 
lo,  y  á  las  dos  6  tres  horas  puede  usarse  sacan¬ 
do  el  tinto  por  inclinación  cuando  so  baya  aposa¬ 
do  para  tenerlo  claro  y  para  que  no  salga  man¬ 
chado  el  hilo. 

Color  negro. 

O 

Se  toman  cuatro  onzas  de  gayubas,  cuatro  de 
cortezas  de  encina,  cuatro  de  gualda  v  arroba  v 
media  de  agua  muy  clara,  y  se  proceded  las  ope¬ 
raciones  siguientes:  p 

I  *So  quebrantan  bien  estos  ingredientes  se 

hierven  por  una  hora  y  se  cuela  el  líquido  están 

do  caliente  se  pondrá  en  él  la  tela  ó  hilo  so  1 

ce  cocer  por  media  hora,  se  aparta  el  ñ-  1 

deja  as,  en  infusión  por  veinticuatro  1  f  *°  7  30 
go  se  lava  bien.  veinticuatro  horas  y  lue- 

Se  pone  arroba  y  media  d«  „ 

caldera,  y  cuando  comienza  a  b  •  gUa,cn  una 

onzas  de  azúcar  de  saturno-  VIr,se  ecllan  dos 
«Mito,  se  afM  2  crnSe  ^ 

«I  slgoJen  ó  lino  eñ  és  °í  i™?®"’  í  >•  -le- 
se  deja  basta  el  dio  ^  *St  dlsolucion,  en  dondo 
rá  bien  d  d'a  6]Smente  y  entonces  se  lava! 

che  y  otrobantóndeguS’  eíarml^  de  ca™p°- 
agua,  se  cuela  y  se  pono  el  líilo  7  y,Tnedia  do 

4”  Concluida  esto  P°  Para  cluc  80  ventee, 
venido  un  tinte  de ^  cnatío^on  °D’  f  teDd,'á  pro' 
cantidad  de  caparrosa 

agua:  se  mete  el  algodón  en  esto  t?n  -  y  mcdla  do 
dolo,  y  se  deja  basta 

ces  se  saca  y  se  lava  en  una  disolución  do' uná 
onza  de  jabón  en  arroba  y  media  do  agua  clara  v 
se  pone  á  secar.  y 

#  Nota.  En  todas  las  operaciones  que  se  han 
dicho  basta  ahora  para  los  tintes,  se  han  señala¬ 
do  las  cantidades  necesarias  para  cada  libra  de 
fo?m10°  6  bl?0  en  tcda  °  hilaza,  por  lo  que  con- 
]as  ®  ®  ]°  dicho,  si  se  trata  de  teñir  vestidos,  te- 
formo  áíi’  ete-’  se  debe  graduar  su  peso,  y  con¬ 
de  los  ingledie^adirán  maS  <Lmenos  cantidades 
pieles,  cerda  y  7!  7  aSua>  ^aia  tenir  huesos, 
resulten  firmes,  dTrasj  y  Para  duo  >0.s  «olores 
preparaciones  y  tinto11  hacerse  ,en  callente  IflS 
Pero  á  estas  sustancia!  qU,°  ^P^sados; 

te  por  infusiones  en  frioSe  les  debe  apllcar  el  tm‘ 


A  LIME  NT  O. 

Todos  los  sores  vivientes  animales  y  vegetales 
experimentan  pérdidas  continuas  que  los  condu¬ 
cen  ó  su  destrucción,  mediante  las  funciones  fi¬ 
siológicas  de  las  partes  de  que  se  componen;  por- 
quo  hay  en  todos  ellos  dos  principios  que  obran 
con  una  tendencia  opuesta:  el  uno  á  la  vida  y  el 
otro  á  la  muerte:  el  uno  ri  conservar  y  rcmocear 
el  cuerpo;  el  otro  á  destruir  y  descomponerlo:  el 
primero  domina  en  la  juventud  de  todos  los  in¬ 
dividuos  el  segundo  en  la  vejez. 

,  t  umo  el  equilibrio  de  estas  dos  fuerzas  cons¬ 
tituye  el  estado  de  salud  de  todos  los  seres;  es 
necesario  que  la  fuerza  conservadora  tenga  los 
medios  de  reparar  las  pérdidas  que  ocasiona  la 
destructora,  y  que. excitada  para  ello  por  el  fiam¬ 
bre  y  la  sed  del  animal,  busque  los  alimentos  re¬ 
paradores. 

El  vegetal  experimenta  también  hambre  y  sed 
a  su  modo,  porque  son  propiedades  comunes  de 
la  vida  y  de  la  organización  de  los  seros. 

El  hambre  es  una  propensión  á  la  vida,  pro¬ 
porcionada  ni  estado  del  individuo  que  la  experi¬ 
menta.  En  la  juventud  el  hambre  es  mas  viva, 
porque  la  fuerza  conservadora  y  reparadora  está 
en  su  mayor  actividad;  pero  ó  medida  que  el  in¬ 
dividuo  se  envejece,  la  fuerza  destructora  comien- 
za  á  dominar,  la  conservadora  so  disminuye  y 
con  ella  el  hambre. 

En  los  países  cálidos  la  facultad  destructora 
es  muy  activa  en  los  animales,  y  por  eso  los  hom¬ 
bres  comen  menos  que  en  los  frios,  donde  están, 
puede  decirse,  en  una  perpetua  juventud  qu  los 
cria  y  conserva  mas  altos  y  mas  robustos  y  ol 
contrario,  los  vegetales  de  los  países  cálidos  ne¬ 
cesitan  de  mas  alimento,  porque  su  vegetación  es 
mas  rápida  que  en  los  frios. 

Por  eso  muellísimas  plantas  y  algunos  animales 
pasan  el  invierno  dormidos  y  sin  comer,  basta 
que  el  calor  do  la  primavera  les  despierta  el 
hambre.  Podemos,  pues,  establecer  como  regla 
<luo  el  alimento  del  ser  viviento  es  proporcional 
ranidn7°rocentam*ento  °  a  su  reparación,  y  á  la 
hambre, Cquo^n°  estas  Puneiones  se  ejecutan.  El 

exterior  de  la  7™!.  <lt,ra  c°sa  que  la  demostración 
sigue  las  mismas  regbf  dj  rcparar  las  pérdidas, 
nen  mas  necesidad  de  renara!LBerCSir°bustos  tie" 
y  por  eso  su  hambre  es  mas  viv!^  08  ende.blcs’ 
mas  abundante;  por  esa  misma  y  fU  nutrlC1,on 
carnívoros  son  tan  y  «fit! 

zon  también  no  les  satisfacen  hf  i-Sta  ^’Üveo-e- 
Eles,  menos  nutritivos  que  ]n  „  a  lmon  0  ° 

Todos  los  seres  organizados*  se°  alimentan  de 

“  enas  orgánicas  es  decir,  de  sustancias  ani¬ 
males  o  vegetales:  los  cueras  que  no  han  tenido 
vida  no  sirven  paramantenerla  La  tierra  pura, 

4  agua  pura  y  el  aire  pUro  n0  prestan  alimento 
m  al  animal  ni  a  la  planta,  ni  son  mas  que  el  ve- 
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lrículo  de  las  materias  alimenticias.  Cuando  el 
aire,  el  agua,  las  sales  y  las  tierras  entran  en  los 
cuerpos  organizados,  no  reciben  en  ellos  ninguna 
de  las  propiedades  peculiares  de  los  seres  vivien¬ 
tes.  El  fosfato  calizo  ó  tierra  que  forma  los  hue¬ 
sos,  ni  siente  ni  vivo;  su  sensibilidad,  su  vida  es¬ 
tá  en  el  cartílago,  en  el  gluten. 

La  vida  es  un  círculo  inmenso  en  que  giran 
los  alimentos  de  animales  y  do  vegetales,  es  de¬ 
cir,  la  materia  animada,  que  da  la  vida  y  la  sos¬ 
tiene  con  su  giro  continuo  del  animal  al  vegetal 
y  de  este  al  animal,  porque  nada  pereco  en  el 
universo  ni  hay  mas  que  variaciones  do  forma  en 
la  materia  viviente:  hoy  hombre,  mañana  insec¬ 
to,  el  otro  dia  pez,  ave,  etc.  La  generación  pre¬ 
sente  es  la  heredera  de  la  generación  pasada  y 
la  herencia  de  la  generación  futura,  dovuelta 
sin  menoscabo  alguno  á  nuevos  seres  vivientes. 
Nuestros  nietos  se  alimentarán  con  nuestros  ca¬ 
dáveres,  como  nosotros  nos  estamos  alimentando 
con  los  de  nuestros  abuelos.  Tal  es  la  ley  in¬ 
mutable  que  el  Artífice  supremo  ha  marcado  a  su 
obra,  tanto  mas  admirable  cuanto  mas  coustante. 

Pero  estas  mismas  sustancias,  indiferentes  por 
sí  para  pertenecer  á  cualesquiera  de  los  dos  rei¬ 
nos  de  la  naturaleza  viviente,  animal  ó  vegetal, 
una  vez  adoptada  por  uno  de  ellos,  sigue  un  rum¬ 
bo  diverso  y  da  resultados  muy  distintos. 

Los  animales  meten  eu  su  boca  los  alimentos 
bajo  diferentes  formas  y  preparaciones,  útiles  6 
inútiles  para  la  nutrición;  los  vegetales  chupan 
por  medio  de  las  raíces  el  agua  y  las  materias 
disueltas  en  ella  útiles  ó  inútiles  para  la  vegeta¬ 
ción. 

Los  alimentos,  deglutidos  ó  tragados  por  los 
animales,  descienden  poruña  canal,  que  mediante 
sij  contracción  orgánica,  los  conduce  hasta  el  si¬ 
tio  en  que  las  materias  alimenticias  se  segregan 
de  las  que  no  lo  son:  los  alimentos  de  los  vegeta¬ 
les,  obl. gados  también  por  una  contracción  orgá¬ 
nica  de  los  vasos,  se  elevan  hasta  los  órganos  do 
las  hojas,  ¡ue  es  donde  al  parecer  se  segregan  las 
materias  útiles  de  las  que  no  lo  son. 

Los  animales  arrojan  de  si  bajo  la  forma  de 
excrementos,  la  parte  de  los  alimentos  que  es 
inútil  para  la  nutrición;  lo  mismo  hacen  los  ve¬ 
getales,  explicándola  bajo  la  forma  de  una  ema¬ 
nación  acuosa. 

Los  vasos  linfáticos  en  los  animales  absorven 
el  quilo  o  jugo  nutritivo  de  los  alimentos  y  lo  con¬ 
ducen  a  un  depósito  donde  recibe  la  influencia 
de  la  atmosfera:  la  parte  nutritiva  del  alimento 
vegetal  sube  por  vias  desconocidas  a  mezclarse 
con  otra  especie  de  alimentos  que  la  planta  reci¬ 
be  de  la  atmosfera  p0r  medio  do  los  órganos  do 
sus  hojas. 

El  quilo,  después  qu@  ha  recibido  la  influencia 
de  la  atmósfera,  se  convierte  en  sangre,  circula 
por  todo  el  cuerpo  J  alimenta  todos  los  órganos: 
la  linfa  de  los  vegetales,  después  de  haber  reci¬ 
bido  en  las  hojas  la  influenoia  de  la  atmósfera,  se 


convierte  en  jugo  descendente,  se  separa  de  los 
órganos  foliáceos  y  pasa  á  alimentar  las  nuevas 
partos  que  se  desarrollan 

La  sangre  segrega  en  diferentes  partes  del 
cuerpo  sustancias  particulares  que  son  inútiles  d 
la  nutrición,  como  la  orina,  ó  necesarias  á  la  ac¬ 
ción  do  ciertos  órganos,  como  las  lagrimas,  ó  des¬ 
tinadas  á  la  reproducción,  como  el  fluido  esper- 
mátioo:  el  jugo  descendente  se  grega  en  diferen¬ 
tes  partes  de  la  planta,  sustancias  que  son  ó  in¬ 
útiles  para  la  nutrición,  como  los  olores,  ó  nece¬ 
sarias  para  la  conservación  de  ciertos  órganos  co¬ 
mo  el  glareo,  ó  destinadas  á  la  generación,  como 
el  fluido  del  pélen. 

Los  animales,  dotados  do  voluntad  y  de  movi¬ 
miento,  pueden  elegir  sus  alimentos  y  cogerlos, 
lo  cual  supone  que  tienen  cierta  solidez;  los  ve¬ 
getales,  privados  do  sensaciones  y  de  movimien¬ 
tos  voluntarios,  se  alimentan  de  las  materias  in¬ 
orgánicas  derramadas  por  todas  partes  y  que  no 
le  oponen  ninguna  resistencia,  como  el  agua,  y 
al  mismo  tiempo  y  siu  elección  de  todas  las  ma¬ 
terias  que  están  disueltas  en  ella.  Los  animales 
introducen  estos  alimentos  en  su  cuerpo  por  un 
efecto  do  su  voluntad,  y  los  vegetales  por  defec¬ 
to  necesario  de  la  iac.ultad  absorvente  de  su  teji¬ 
do:  la  mayor  parte  de  los  animales  uo  tienen  mas 
que  una  boca;  los  vegetales  tienen  minutas. 

Los  alimentos  en  los  animales,  autes  de  llegar 
al  punto  en  que  se  hace  la  segregación  do  sus 
principios,  reciben  una  preparación  en  un  saco 
particular;  los  vegetales  no  tienen  estómago:  si  los 
alimentos  reciben  alguna  preparación,  se  efec¬ 
tuara  gradualmente  en  toda  la  longitud  de  los  va¬ 
sos  de  la  savia. 

Los  excrementos  animales,  es  decir,  el  vehí¬ 
culo  do  las  materias  nutritivas  que  comen,  son 
generalmente  sólidos;  los  vegetales  excretan  agua 
casi  pura,  porque  la  agua  sola  es  la  que  disolvien¬ 
do  diferentes  materias  las  pone  en  estado  de  ser¬ 
virles  de  alimento. 

La  acción  de  la  atmósfera  en  la  nutrición  de 
los  animales  consiste  principalmente  en  quitarles 
el  carbono  superabundante;  en  la  nutrición  de  los 
vegetales  procura,  al  contrario,  fijar  el  carbono 
en  ellos. 

La  saugre  ó  el  fluido  nutricio  de  los  animales 
circula  por  sus  cuerpos,  pasando  y  repasando  sin 
intermisión  por  unos  mismos  canales;  el  jugo  nu¬ 
tricio  de  los  vegetales  sube  desdo  las  raíces  á  las 
hojas,  y  desciende  de  las  hojas  á  las  raíces;  per0 
no  parece  que  vuelve  á  tomar  otra  vez  la  misma 
dirección. 

Por  todo  lo  dicho  se  ve  que  las  semejanzas  de 
los  dos  reinos  oaganizados,  animal  y  Vec,etal  *  con¬ 
sisten  en  la  naturaleza  de  los  fenómenos  y  las 
diferencias  en  la  causa  que  l0s  determina  y  en 
las  materias  de  que  se  alimenta  cada  uno  de  los 
reinos. 

Considerando  ahora  los  alimentos  con  relación 
al  hombre,  debemos  tener  presente  que  aun  cuan- 
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do  todos  ellos  pertenecen  a  alguno  do  los  dos 
reinos  de  la  naturaleza,  el  animal  ó  el  vegetal,  no 
es  indiferente  su  especio  ni  su  cantidad  en  todas 
las  circunstancias  de  la  vida,  sino  que  so  deben 
variar  en  razón  de  la  edad,  dol  sexo,  del  tempe¬ 
ramento,  de  las  estaciones  y  do  las  enfermeda¬ 
des. 

1"  En  razón  de  la  edad.  En  la  juventud:  en 
esta  época  brillante  de  la  vida,  en  que  el  cuerpo 
camina  de  dia  en  dia  hácia  el  acrecentamiento, 
sufriendo  al  mismo  tiempo  pérdidas  considera¬ 
bles  con  los  ejercicios  violentos  de  toda  especie: 
es  importante  que  las  reparaciones  sean  propor¬ 
cionadas  á  las  pérdidas,  pues  de  lo  contrario  so 
atrasaría  el  acrecentamiento,  y  el  cuerpo  del 
hombre  so  marchitaría  en  su  primavera  y  no  tar¬ 
daría  en  secarse;  semejante  á  la  planta  que  no 
recibe  de  la  tierra  una  cantidad  suficiente  de  ju¬ 
gos  nutricios. 

Pero  si  cuando  el  cuerpo  va  á  menos  insensi¬ 
blemente,  es  decir,  en  la  vejez,  se  usa  de  la  mis¬ 
ma  cantidad  de  alimentos:  como  no  hay  pérdidas 
que  reparar  ni  acrecentamiento  que  favorecer 
se  convierten  en  cuerpos  extraños,  originan  to¬ 
das  las  enfermedades  de  esta  edad,  y  hacen  do 
la  apacible  tarde  de  la  vida,  una  noche  do  an¬ 
gustias  y  dolores. 

aufUaldo¿tCmperanCÍíl-dela  C3Pecie  humana, 
que  los  viejos  aunque  bien  convencidos  do  las 

consecuencias  funestas  que  ocasiona  1»  3  ♦  t 

en  su  edad,  que  se  entrega nS,  IB  T"a 

kvidaTT  en-  Pa8Í°n  7  á  pesar  de  sua^d 

s ttziunT  ’TSür**- 

por  su  constitución  vigorosa  Hamíbín  f  qTn 
a  trabajos  fWtc,  a™ 

jugosos  y  en  mayor  cantidad  c,uc  eTaol  dóbil" 
que  solo  Irene  ocupaciones  en  oes  dé  trab*’ 
Hablamos  de  lo»  que  viven  en  oludadeB,  que™ 
el  campo  todo  vana:  la  mujer  no  ee  avcrnüonzn 
do  Bur  la  compañera  del  hombre  ni  do  partir  con 
el  sus  faenas  y  Budores-  así  Pi  •  F  \  , 

debe  ser  poco  diferente’.  reglmen  de  Vlda 

3”  En  razón  del  estado.  Cuanto  ... 
tes  son  los  trabajos  que  exige  un  género  do  vkla' 
mas  necesidad  hay  de  usar  de  alimentos  jugosos 
para  que  el  cuerpo  no  se  debilite;  así  sucedo  i 
las  gentes  del  campo,  las  cuales  trabajando  des¬ 
de  por  la  mañana  hasta  la  noche,  expuestas  a 
todas  las  intemperies,  sufren  considerables  pér¬ 
didas  de  sustancia  y  solamente  usan  de  alimen¬ 
tos  groseros  y  poco  sustanciosos:  disponiéndose  á 
enfermedades  muy  graves,  se  curan  mas  bien  con 
buenos  alimentos  que  con  las  medicinas  que  aca¬ 
ban  e  arruinar  sus  cuerpos,  debilitados  ya  con  el 
trabajo  y  l08  dolores 

„  ,!  .  y*  j  \pVoa>  declamadores,  de  exagerarnos  la 
felicidad  de  108  habitantes  del  campo  y  de  pre¬ 
sentarnos  la  novela  de  esto8  sere8  desdichados  y 

respetables,  cuya  hlst°r.a  ^  jg  djgnos  de  es- 

oribir!  Vedlos  llegar  *  la  Tejez  en  medio  de  su 


carrera,  y  careciendo  de  las  cosas  mas  necesarias 
á  la  Tida  y  atormentados  de  enfermedades  que 
son  las  consecuencias  de  sus  trabajos  violentos! 
Es  verdad  que  algunos  conservan  su  vigor  en  una 
edad  avanzada;  pero  estos  son  seres  privilegia¬ 
dos,  como  vemos  algunos  en  nuestras  ciudades, 
que  llegan  á  muy  viejos  siguiendo  otro  camino 
enteramente  opuesto  y  viviendo  entre  el  lujo  y 
el  libertinaje. 

j  d”  En  razón  del  temperamento.  Losalimcn- 
|  tos  deben  también  variar  según  los  temperamen¬ 
tos  en  cantidad  y  en  calidad;  pero  como  la  razón 
i  y  la  experiencia  son  las  que  deben  guiarnos  en 
este  punto,  no  nos  detendremos  mas  en  ello. 

5'  En  razón  de  las  estaciones.  La  experien¬ 
cia  nos  enseña  que  el  apetito  no  es  igual  en  las 
diferentes  estaciones  del  año.  Se  como  mas  en 
invierno  que  en  verano,  porque  las  fibras  están 
rígidas,  la  circulación  es  mas  rápida  y  el  calor 
interior  mas  inerte;  y  en  el  verauo  al  contrario, 
las  fibras  están  flojas,  los  vasos  llenos  y  el  sudor 
se  manifiesta  por  todas  partes. 

Engañados  por  los  efectos  del  frió,  se  usa  en 
invierno  de  alimentos  muy  cálidos  y  licores  es¬ 
pirituosos,  como  convenientes  á  nuestra  salud, 
de  lo  cual  se  originan  las  inflamaciones  internas. 
En  el  vornno  se  sigue  el  método  contrario,  se  usa 
do  alimentos  muy  trios,  los  cuales  ocasionan  una 
acumulación  de  humores  que  experimentando  los 
movimientos  déla  fermentación,  producen  las  ca¬ 
lenturas  pútridas,  tau  peligrosas.  Si  atendiése¬ 
mos  á  lo  que  pasa  en  el  interior  del  cuerpo  no 
se  cometerían  estas  inconsecuencias,  cuyos  efec¬ 
tos  son  tan  funestos.  So  miraría  como  un  pre¬ 
cepto  el  abstenerse  de  alimentos  muy  cálidos  en 
el  invierno,  y  se  prohibirían  del  todo  los  licores 
espirituosos:  en  el  verano  se  abandonarían  los  ali¬ 
mentos  muy  fríos  y  se  usarian  las  frutas  acídu¬ 
las  como  las  produce  la  naturaleza,  que  es  una 
maestra  infaliblo  y  sabe  lo  que  nos  conviene  me¬ 
jor  quo  nosotros  mismo.  En  este  tiempo  co¬ 
mo  los  sudores  son  excesivos,  so  puede  tomar 
de  cuando  en  cuando  alguna  copa,  de  licores  es¬ 
pirituosos,  para  que  dando  un  poco  de  tono  á  las 
fibras,  flojas  y  debilatadas  por  el  sudor,  impidan 
as  congestiono:-  y  repercusiones  de  los  humores, 
esta  estación^0  prov*encQ  1RS  enfermedades  de 

dio6prirSío'r Tmaí  ^  El  reme- 

fermedades  es  la  dieta^^í^sola  CVodns  las  cn_ 

demente  ^  »«*»•'  O*  Sí  X  £ 

fermedades  principian  por  un  desarreglo  de  las 
íunciones  del  estomago;  si  entonces  sf  le  carga 
con  nuevos  alimentos,  no  los  difiere  nerfectamen- 
e,  las  sustancias  pasan  crudas  a  las  segundas 
vías,  fermentan,  levantan  calentura  y  sen  el  ori¬ 
gen  de  una  grave  enfermedad-  la  dieta  y  el  agua 
*on  los  agentes  de  que  debemos  usar  en  semejan¬ 
tes  casos.  Es  también  muy  útil  mezclar  con  el 
agua  las  partes  dulcificantes  de  las  plantas,  según 
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o  exijan  los  diferentes  casos;  pero  so  puede  pro¬ 
hibir  absolutamente  el  uso  do  la  carne  en  las  en¬ 
fermedades  agudas,  porque  como  esta  sustancia 
pasa  facilmonte  á  la  fermentación  pútrida,  au¬ 
menta  el  desorden  que  reina  ya  en  la  economía 
animal. 

En  las  convalecencias  es  muy  importante  es¬ 
pecificar  la  naturaleza  de  los  alimentos  que  so 
han  de  tomar  y  arreglar  su  cantidad,  porque  co¬ 
mo  el  estómago  en  mucho  tiempo  no  ha  hecho 
sus  funciones  y  se  ha  debilitado  con  la  abundan¬ 
cia  de  bebidas;  no  podría  digerir  bien  una  grande 
porción  de  ellos,  principiaría  otra  vez  el  desór- 
den  y  seria  aun  mas  peligroso  que  en  la  primera 
enfermedad,  perquo  la  naturaleza  debilitada  no 
tendria  tanto  vigor  para  resistir  los  ataques  de 
este  nuevo  enemigo:  así  vemos  continuamente 
enfermos  que  habiendo  triunfado  do  las  enferme¬ 
dades  mas  peligrosas,  perecen  en  la  convalecen¬ 
cia  por  no  haberso  moderado  en  comer:  estos 
ejemplos  funestos  los  debe  tener  muy  presentes 
el  paciente  para  que  modero  su  apetito  desarre¬ 
glado. 

ALMELGA. 

En  donde  no  acostumbran  sembrar  las  tierras 
con  sembraderas,  es  necesario  que  el  labrador  que 
esparce  la  semilla  por  el  campo,  busque  el  modo 
de  no  equivocarse  pasando  dos  veces  por  un  mis¬ 
mo  sitio  ó  dejando  algún  pedazo  por  sembrar. 
Supongamos  un  campo  barbechado  ó  alzado,  bina¬ 
do,  terciado,  en  fin,  con  las  rejas  ó  labores  nece¬ 
sarias  para  sembrarlo:  luego  que  el  labrador  lle¬ 
ga  a  esta,  tierra,  lo  primero  que  hace  es  divulgar¬ 
la  ó  dividirla  en  divulgas ,  es  decir,  en  listas  he¬ 
chas  en  el  arado,  de  diez  ó  doce  varas  do  ancho 
y  de  toda  la  longitud  del  campo. 

Ya  el  sembrador  no  se  confunde  ni  duda  en  el 
modo  de  repartir  la  semilla,  porque  cada  almelga 
ó  espacio  comprendido  entre  los  dos  sulcos,  es 
para  él  como  un  campo  distinto.  Principia  pues 
por  echarse  al  hombro  y  con  la  boca  hacia  ade¬ 
lante,  un  costal  con  una  porción  de  semilla:  deja 
caer  una  cantidad  liácia  la  boca,  cuya  parto  in¬ 
ferior  tiene  levantada  con  la  mano  izquierda,  y  co¬ 
locándose  en  medio  del  principio  de  la  primer 
almelga  y  cogiendo  con  la  derecha  un  puñado  de 
grano,  lo  tira  en  dirección  semicircular:  principia 
a  caminar  por  el  medio  de  la  almelga  y  agüe  ti¬ 
rando  puñados  de  grano  en  la  misma  dirección, 
hasta  que  llegue  al  fin  del  campo  que  ha  de  sem¬ 
brar.  I  ®ro  como  la  dirección  dada  al  grano  por 
el  movimiento  del  brazo  hace  quevse  dirija  mayor 
cantidad  a  la  izquierda  que  á  la  derecha,  luego 
que  el  labrador  llega  al  extremo  de  la  almelga, 
vuelve  resembrando  sobre  sus  pasos  y  concluye 
en  el  mismo  sitio  de  donde  partió. 

Esta  sencilla  idea  del  método  de  sembrar  apu¬ 
ñado  ó  á  voleo,  deja  ver  desde  luego,  que  no  se  de¬ 
be  fiar  la  operaoion  a  cualquiera:  l9  porque  el 


sembrador  debe  conocer  la  calidad  de  la  tierra 
que  siembra,  para  arreglar  á  ella  la  semilla  que  le 
ha  de  ochar:  2"  porque  debe  poner  mucha  aten¬ 
ción  en  no  alterar  el  movimiento  do  sus  pies  y  de 
su  mano  derecha,  pues  si  alarga  los  pasos  ó  da 
mayor  impulso  ú  la  mano,  so  alterará  la  unifor- 
|  midad  en  la  repartición  del  grano:  3°  porque  de¬ 
bo  hacerse  cargo  del  peso  de  la  semilla  que  tira, 
para  arreglar  á  él  el  impulso  que  ha  do  dar  al 
brazo.  Así  pues,  solo  se  confia  la  siembra  a  los 
labradores  mas  prácticos  y  de  mejor  sentido. 

Un  hombre  puede  sembrar  dándole  la  tierra 
almelgada,  lo  que  pueden  arar  catorce  pares  de 
1  muías  ó  veinticuatro  de  bueyes,  ó  lo  que  es  lo 
¡  mismo,  doce  fanegas  do  trigo  ó  veinte  de  cebada. 

ALMENDRA. 

Modo  de  hacer  la  pasta  de  ella  para  la  orchata  y 
leche. 

So  toma  una  libra  do  almendras  dulces,  se  es¬ 
cogen,  se  ponen  á  humedecer  en  agua  caliente, 
se  mondan  de  su  pollojo,  y  se  machacan  bien,  po¬ 
niendo  un  poco  de  agua  para  que  no  se  liaban 
aceite. 

Se  añade  media  libra  de  azúcar  molido,  y  se 
hace  de  todo  una  pasta  que  se  deja  socar,  y  se 
aguarda  para  el  uso;  en  inteligencia  de  que  pue¬ 
de  darar  mas  de  seis  meses. 

Cuando  se  quiera  usar  do  esta  pasta  se  toman 
tres  onzas  para  cada  cuartillo  y  medio  de  agua, 
se  deslie  cu  ella,  y  se  cuela  por  una  servilleta. 

ALMENDRO. 

Género  de  plantas  de  la  clase  catorce,  familia 
de  las  rosáccas  de  Jussicu  y  do  la  icosandria  rno- 
uoginia  de  Linnoo,  quo  lo  denomina  amígdalas . 

Esto  género  comprendo  siete  especies,  origina¬ 
rias  todas  del  Asia  superior,  y  todas  susceptibles 
de  vegetar  al  raso  en  el  clima  de  nuestras  pro¬ 
vincias  meridionales.  Dos  de  ellas  sobre  todo, 
el  almendro  común  y  el  pérsico ,  de  que  hablare¬ 
mos  en  su  correspondiente  lugar,  bou  una  adqui¬ 
sición  muy  preciosa  para  la  Europa. 

Descripción  del  genero. 

Dior:  cáliz  do  una  sola  pieza,  cóncava,  hin¬ 
chada  por  abajo  y  dividida  por  arriba  en  cinco 
lacinias  anchas,  ahuecadas  en  forma  de  cuchara 
y  terminadas  por  una  punta  obtusa;  el  interior 
del  cáliz  es  de  un  color  blanco  amarillento  ó 
amarillo  y  verde,  y  el  exterior  tira  mas  ó  menos 
a  púrpura,  con  una  mezcla  de  verde;  esta  parte 
se  conserva  basta  que  el  mito  cuaja.  Los  cinco 
pétalos  que  forman  la  ñor,  sobresalen  del  cáliz  y 
entran  en  el  interior  de  el  entre  los  ángulos  que 
forman  sus  divisiones;  de  modo  que  las  cinco  pie„ 
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zas  no  sostienen  ni  corresponden  á  los  cinco  p 
talos,  por  cuya  disposición  el  cáliz  y  la  roseta 
forman  cada  una  separadamente  una  rosa;  los 
petalos  están  pegados  á  su  base  por  medio  di 
una  uinta,  y  se  caen  luego  que  esta  formado  el 
embrión,  de  manera  que  parece  que  los  ha  colo¬ 
cado  allí  la  misma  naturaleza  para  cuidar  con  el 
dicho  objeto  de  su  primera  conformación. 

La  forma  de  los  pétalos  es  aovada,  obtusa,  y 
escotada  por  arriba  con  un  nervio  que  los  atra¬ 
viesa  longitudinalmente.  Los  estambres,  en  nú¬ 
mero  de  veinte  á  lo  menos,  y  do  longitud  desi¬ 
gual,  mantienen  uua  antera  aovada  y  tteuen  una 
sutura  longitudinal;  el  pistilo  guarnecido  de  pe¬ 
los  en  su  base,  es  tan  largo  como  los  estambres 
y  su  estigma  es  sencillo  y  redondeado. 

Fruto:  el  pistilo  ¡se  convierte  en  un  fruto  es¬ 
ponjoso  y  velludo  primeramente,  basta  que  toma 
cierta  consistencia,  y  después  coriáceo  y  seco  el 
cual  encierra  un  hueso  oval  ligeramente  . arcado 
que  contiene  dentro  una  almendra  de  la  misna 
h0uia.  La  cubierta  exterior  ó  cáscara  verde  se 

TlS8"  rm  í  bu«“  “™1„  niailu- 
iJ- el  huto.  La  conformación  de  la  alm, 

propiamente  dicha  y  separada  d™  d 

la  misma  que  la  de  todas  las  ®nS  cascara8>  cs 
esto  es,  que  bajo  la  pielcciíh  dnH M  C‘í  geDcral 
se  hallan  dos  eJtiledSn  d  n,edtM°  1*1cub™' 
geramente  surcadas  ñor  -i  '  ! iH.almendras,  li- 
dentro,  y  entre  sus  mftadefso  ^tcnor ^  1¡sas  por 
Penor  el  germen  del  fruto  , cn  la  Parte  su- 

cerrado  en  miniatura  el  árboT  C  i°U5*  esta  er>- 
cir.  1  b°i  <luo  ha  de  roprodu- 


dc  esta  almendra  en  Ta tier°n  “  m°tc  Ia  Punta 
raiz>  los  dos  cotiledones  ó™’  formar  la 
se  abren  por  su  base,  y  de  ení  a'Vlmendras 
va  el  tallito  de  la  planta  Fní  ell?s  sc  op¬ 
ciones  toman  el  nombre  de  hJí°noes  ].os  ootilo- 
decir,  formadas  por  la  miL  £  ^ mnale\aa 
ten  hasta  que  la  rilini  +*  V  Semi  a>  y  subsis- 
altura  y  S.  tallo  Agudas  de 

se  por  si  mismo;  qUe  ontoncoa  °  ?ara  dofen- 
sidaddc  protector,  deja  ya  ca"  nUltmdo  "eee- 
u  hojas  seminales:  así  es  como  b  í  !  c°Medoncs 
vee  admirablemente  y  c5i£  do  ln  Uraleza  Pr«- 
de  su  obra:  la  hoja  chupa  y  preptaTEeíí 
de  la  yerna,  colocada  siempre  en  su  base  y  o, m 
s_e  ha  de  desenvolver  cn  la  primavera  del  otoño 
siguiente:  el  boton,  con  sus  muchas  escamas  y  su 
vello  interior,  protege  la  flor  que  encierra  hasta 
u  desarrollo,  la  preserva  de  las  lluvias,  del  frío 

las  pavtofeCt°S-de-l0S  “e1tcaros>  7  e«  fin,  todas 
mar  el  fru^nstlt,ut‘vas  dci  t flor  Propenden  á  for- 
ha  de  producir  e4  frat,°  ?  .for™ai  simiente  que 
quién  podrá  con  Ji  a‘J°,  lgU?  '  |0h  naturaleza, 

admirarte  y  sin  i  rar  la  cadena  de  tus  obras  sin 
esa  fuerza  siempre  cluc  te  ba  impreso 

flojas:  menos  a.^a!  ,  . 

hlanquecinas,  largas,  aR_es.,,<lue  *as  dci  pérsico, 
5  6ncillas,  enteras,  termina¬ 


das  en  punta,  con  largos  pezones,  estrechas  y 
ueutndas  por  bus  bordes. 

/  orle:  el  tronco  es  recto  y  vestido  con  sime¬ 
tría  de  ramas  mientras  .  I  árbol  es  uu«vo;  su  in- 
tmije  es  poco  pomposo,  la  cort.  z  i  de  los  renuevos 
ii.  a  y  ccuicieuta,  la  del  tronco  escamo-a  y  rg  ie- 
tada,  k  madera  muy  dura;  las  flores  penden  de 
cortos  pedúnculos,  y  muchas  veces  .  st  n  tres  ó 
cuatro  juntas;  nacen  de  los  encuentros  ó  depues¬ 
tas  o  lo  largo  de  los  tallos,  el  color  verdegay  y 
colocadas  alternalivanu  nte. 

Origen;  natural  de  Mauritania  y  trasportada 
tío  allí  a  las  provincias  meridionales  d.  Kuiopa, 
donde  prevalece  bastante  bien.  Lo  llaman  loco, 
poique  florece  siu  que  los  frios  le  contengan;  por 
lo  cual  las  heladas  tardías  hacen  muy  casual  la 
cosecha  de  a’m,  n  bo  Hemos  visto  almendros 
enteramente  floridos  en  campo  raso  ¡i  principios 
,L  CIiei,°  Estos  árboles  sc  lian  connaturalizado 
ya  en  Europa;  pero  conservan  todavía  el  modo 
de  ser  de  su  país  nativo:  la  época  de  su  florescen¬ 
cia  cn  la  Mauritania,  Persiay  Armenia  es  cn  di¬ 
ciembre  ó  enero,  y  cn  nuestros  climas  conservan 
la  misma  actividad  para  florecer  cuando  no  hay 
causa  que  se  lo  impida.  Los  viajeros  doberiau 
examinar  esto  hecho;  y  entro  tanto  creemos  que 
los  árboles  y  las  plantas  trasportados  de  lejos, 
florecen  en  la  misma  época  que  lo  Inician  en  su 
país  nativo,  si  por  otra  parto  son  iguales  las  cir¬ 
cunstancias. 

Descripción  de  las  especies. 

1  •  Almendro  común  de  fruto  chico y  amígda¬ 
las  saliva  f rucha  minori:  Bauhin.  Amígdalas 
foliis  serratis,  petalis  Jlorum  emarginatis:  Millcr. 
Los  pétalos  son  mucho  mayores  que  el  cáliz,  y 
muy  anchos  á  proporción  de  su  tamaño;  su  extre¬ 
midad  superior  acorazonada  y  un  poco  hendida. 

La  jlor  es  casi  toda  blanca,  y  muchas  veces 
tiene  seis  pétalos,  y  el  cáliz  seis  hendiduras. 

Las  hojas  do  los  brotes  tienen  de  cinco  á  seis 
pulgadas  y  media  de  largo  sobro  una  do  ancho 
en  su  mayor  latitud,  que  está  mas  cerca  del  pe- 
l:iniu'U¡  do  *a  otra  extremidad;  sc  terminan  regu- 
aunquo  hi°d  P!uita’  corao  igualmente  el  pezón, 
tienen  dé  ocho  ^ °S  ü'.onos  aguda.  Los  pezones 
las  ramas  do  frutonn  V-noas  du  larg0S las  Eojns  de 
pulgadas  de  largo  y  DU'0°°S  «J  9™  *»ó  tres 

ello,  y  son  monos  puntiagudas  „  i,  f  ,do 
tes.  °  1Ue  las  de  los  bro- 

E1  fruto  disminuye  mucho  „ 
rúente  de  su  grueso  hacia  la  t?  ?asi  P1'°g1'esna- 
11  a  en  un  botoncito  formado'  J)U,n*a>  (lue  s0,  ?in.n~ 
tilo  desecado.  El  lado  mas  d°  lo«  ro^s  fel  pm- 
decir  el  que  describe  una  n  C'dondo’  °  ?  i  y-01 

sal-^f  SaubleVad°  T  “‘So  bastante 

aliente,  que  corre  desde  la  punta  hasta  el  pe- 

uncul0  y  cubro  la  arista  hues0.  j¡j  ped,ín 

culo  que  lo  sosttene  ea  grueso,  redondo,  liso, 
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verde,  de  dos  líneas  de  largo  cuando  mas,  y  muy 
ancho  por  la  extremidad  que  se  implanta  en  el 
fruto.  La  corteza  es  de  un  verde  claro,  cubier¬ 
ta  de  borra;  el  hueso  ó  nuez  es  de  la  misma  for¬ 
ma  que  el  fruto,  so  termina  en  una  punta  aguda 
y  contiene  una  almendra  dulco  y  de  sabor  agra¬ 
dable. 

Do  esta  especie  proviene  un  número  muy  gran¬ 
de  de  variedades,  ó  si  se  quiere  de  especies  jar¬ 
dineras,  cuando  so  siembran  sus  frutos. 

2°  Almendro  de  cascar  a  tierna  ó  mollar  peque- 
7i°.  Amigdalus  dulcís  puta-mine  molliore;  Bauhin. 
La  flor  es  algo  mas  pequeña  que  la  anterior;  los 
petalos  mas  largos  que  anchos,  y  su  mayor  latitud 
es  como  la  mitad  de  su  longitud.  La  extremidad 
“el  petalo  está  hendida  en  forma  de  corazón, 
mas  profundamente  que  la  anterior  especie.  Las 
ufiillas  son  de  un  encarnado  encendido;  el  inte¬ 
rior  de  los  pétalos  es  blanco,  excepto  en  la  ex¬ 
tremidad,  que  está  teñida  ligeramente  do  color 
de  carne,  cuyo  color  tienen  también  algunos  por 
de  fuera.  Este  almendro  florece  mas  tarde  que 
los  demás,  y  sus  primeras  flores  se  desarrollan  al 
mismo  tiempo  que  las  hojas,  en  vez  de  que  en  los 
otros  el  desarrollo  do  los  frutos  es  anterior  al  de 
estos. 

La  longitud  de  las  hojas  es  de  dos  pulgadas  á 
dos  y  media  y  su  latitud  de  nueve  d  diez  líneas; 
se  mantienen  rectas  por  medio  de  pezones  bastan¬ 
te  gruesos,  de  siete  á  ocho  línoas  de  largo:  entre 
los  brotes  se  hallan  algunos  un  poco  mayores  que 
los  otros,  y  los  do  las  ramas  de  fruto  son  un  po¬ 
co  mas  cortos. 

La  forma  del  fruto  es  mas  aovada  que  la  do 
las  demás  almendras;  bien  que  se  disminuye  al¬ 
go  su  grueso  hacia  la  punta.  Aunque  el  lado 
mas  elíptico  esta  hendido  por  una  pequeña  ca¬ 
nal,  en  vez  de  estar  elevado  formando  una  espe¬ 
cie  de  labio  en  la  cáscara  verde,  está  guarne¬ 
cido  en  la  cáscara  dura  do  un  corte  muy  sa¬ 
liente  y  afilado.  El  pedúnculo  entra  en  una  ca¬ 
vidad  poco  profunda  y  rodeada  do  algunos  plie- 
gueeillos. 

La  cáscara  dura  se  compone,  como  en  las  do¬ 
mas  especies,  de  dos  hojas  ó  capas  paralelas,  de 
las  cuales,  la  interior  es  delgada  y  muy  Solida  y 
la  exterior  mas  gruesa,  y  tan  frágil,  que  en  un  via¬ 
je  alg°  birgo,  el  mismo  roce  do  unas  almendras 
con  otras  las  reduce  á  polvo;  la  exterior  se  forma 
mucho  tiempo  después  que  la  interior  de  modo 
que  si  h°cia  mediados  de  agosto  se  quita  la  cás- 
cara  verde  de  estos  frutos,  apenas  se  percibe  la 
otra,  y  sale  pegada  á  ella.  Esta  tardanza  en  for¬ 
marse  imp'de  que  se  endurezca,  puesto  que  en 
las  provincias  meridionales  adquiere  mas  solidez, 
perqué  madura  mas.  Otra  causa  de  la  poca  con¬ 
sistencia  de  esta  cáscara  proviene  de  las  fibras 
que  tiene  la  c  scara  verde  de  esta  almendra,  las 
cuales,  siendo  mas  gruesas  que  en  las  almendras 
duras,  forman  una  rfid  ó  tejido  mas  grueso  que 
las  dos  medias  cascaras  juntas;  y  como  esta  red 


es  floja  y  sus  fibras  poco  unidas,  queda  despren¬ 
dida  la  ciscara  tierna.  La  almendra  de  esta  es¬ 
pecie  es  dulce. 

Este  almendro  es  uno  de  los  que  merecen  me¬ 
jor  el  cultivo,  aunque  su  flor  esté  algo  mas  ex¬ 
puesta  á  helarse.  Cuanto  mas  viejo  es  el  árbol, 
mas  dura  es  la  cáscara  de  su  fruto. 

Esto  árbol  ha  producido  una  variedad  de  al¬ 
mendra  amarga,  que  florece  al  mismo  tiempo,  y 
cuya  flor  es  muy  parecida  á  la  del  almendro 
común. 

Otra  de  fruto  mas  pequeño  y  mollar  que  se 
llama  almendra  sultana. 

Y  otra  conocida  con  el  nombro  de  almendra 
; pistacho ,  todavía  mas  pequeña  que  la  sultana:  la 
cáscara  es  tiernísima,  el  fruto  tiene  la  figura  de 
un  alfónsigo  ó  pistacho  y  las  hojas  son  mas  chi¬ 
cas  quo  las  demás. 

3-  Almendro  de  fruto  grande  y  dulce.  Amig¬ 
dalus  dulcís  f  'nieta  ma  jori.  Este  almendro,  mas 
vigoroso  quo  los  otros,  echa  los  brotes  gruesos 
y  fuertes,  verdes  del  lado  de  la  sombra  y  encar¬ 
nadinos  hacia  el  del  sol. 

Sus  Jlorcs  son  grandísimas  y  hermosas;  sus  pé¬ 
talos  tienen  cerca  de  ocho  líneas  de  largo  sobre 
seis  do  ancho,  hendidos  profundamente  por  la  ex¬ 
tremidad,  ligeramente  arrugados  pov  los  bordes  y 
algunos  enroscados  ó  arrugados  hacia  abajo;  en¬ 
teramente  blancos  con  la  extremidad  teñida  de 
un  color  de  canuiu  vivísimo  antes  do  su  desarro¬ 
llo:  muchas  flores  tienen  seis  pétalos  y  el  cáliz 
seis  hendiduras 

Las  hojas  tienen  generalmente  de  dos  pulgadas 
á  dos  y  media  do  largo,  sobre  ocho  á  nueve  líucas 
de  ancho,  dentadas  íiuísimamonto  y  terminadas 
en  punta  por  ambas  extremidades,  siendo  muy 
aguda  la  do  la  extremidad  opuesta  al  rabillo  ó 
pezón. 

Sobro  las  ramillas  del  fruto  se  hallan  algunas  ho¬ 
jas  muy  largas  á  proporción  de  su  ancho;  no  sien¬ 
do  esto  mas  que  de  cinco  á  seis  líneas  en  su  ma¬ 
yor  diámetro  y  doce  ó  trece  en  el  menor.  Ya 
se  entiende  que  no  todos  I03  frutos  son  confor¬ 
mes  á  estas  proporciones;  pevo  son  las  generales. 
El  pedúnculo  es  grueso,  corto  é  introducido  cu 
un  hoyo  rodeado  de  pliegues.  Esta  extremidad 
del  fruto  es  mucho  mas  gruesa  que  la  otra,  que 
so  termina  eu  una  punta  ó  gruesa  teta  cónica. 
El  lado  que  forma  la  mayor  parte  do  la  elipse, 
está  dividido  longitudinalmente  por  un  surco  o 
canal  bastante  profundo  El  pedúnculo  rara  vez 
está  colocado  en  medio  do  la  extremidad  del  fru¬ 
to,  sino  muy  oblicuamente  o  casi  de  lado.  La 
cáscara  verde  es  casi  de  una  linea  de  grueso  por 
lo  común;  y  así  la  segunda  cascara  que  es  de  la 
misma  figura,  solo  tiene  de  menos  sobre  cada  di¬ 
mensión,  como  cosa  do  dos  líneas.  Su  segunda 
cáscara,  que  es  de  la  misma  figura,  es  dura,  su 
j  arista  poco  sensible,  y  encierra  una  almendra 
gruesa,  sólida  y  de  buen  gusto, 
i  b  Este  árbol  tiene  también  su  variedad  como  los 
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inendra1  amarga,  cual° no° sc^iLTonna  doí  Zy  graesosy  mu^s^n™^0™’ 7  loS  flrrwss°n 

otra  mas  fino  r»n  en  n,*,,  i  UY  o  uesos  y  muy  salientes. 

.  ,  4ue  en  su  ugura,  menos  larga  y  mas  re-  Lino  i  ,  a  _ 

donda.  ^  Jjas  “°jas  son  largas  y  terminadas  en  punta 

por  ambos  lados;  pero  la  mayor  latitud  esta  mas 
corea  de  la  extremidad  cmn  dnl  ,.1 


maa.  -  -  y  lerumiaaas  en  puma 

40  Almendro  amargo.  Estamos  persuadidos  cerca  ' 'íltí5  P-T,,la  1,,aj,0r, lntitud  csta  Inas 
*yque  esta  especio  está  monos  distante  de  su  inril  1  1  c.xt-  ldad  jlue  dal  P^zon:  al  con- 
ngen  que  los  almendros  dulces.  Si  uos  referí-  su  r  1 '  n  *° as  do  todos  los  demás  almendros; 
ios  d  lo  rjuc  dicen  los  viajeros,  solo  nos habían  I  d«  í'  °S  S°í?  fi,nos>  reSular.cs>  »S«* 
c  almendros  do  frutos  amargos;  los  mismos  ro  |  -  f  'T  ^  ProPundos-  ljas  l'°ja8  grandes  de 
iouo.,  anteriores  d  Catón  no  conocían X  v  .«  msdMo’lim  T  “  -  T  4  ,re* 1 

Oriíirnn  nrlr>límfn  j  *  ^  mrcO  Y  uO  dlCZ  Ú  lloco  linnns  flf» 


do 

/  i  “  'íouiíuiu  untn 

origen  que  los  almendros 
mos  "  —  jí  -  ’ 

tic - >-00,0,,™  nuuua  ajuurgus;  IOS  miRmi 

manos  anteriores  á  Catón  no  conocian  otro  y  se 
gloriaron  en  adelanto  de  haber  hecho  desapare¬ 
cer  la  amargura  de  su  fruto,  según  se  explica 
lamo.  1 

Se  duda  si  habia  almendras  en  Italia  en  tiem¬ 
po  de  Catón,  porque  las  que  él  menciona  son  las 
meces  griegas,  que  algunos  ponen  en  el  número 
de  las  diversas  especies  do  nueces.  Los  romanos 
trajeron  de  Asia  á  Europa  el  almendro,  y  de  con 
siguiente  la  primera  especie  que  se  trajo  á  Ro 
ma  era  amarga:  esto  hace  creer  quo  el  almendro 
amargo  es  el  árbol  primitivo.  1 

V  ¿a^rr  raay0r  C>ue  la  dcl  almendro  común 
WútSn  °S  r  ien°S  ancbos  á  Proporción  do  su 

“iSLTSffiá? UeL  *  -  “ 

El  fruto  es  mucho  mas  largo  y  terminado  en 

punta  mas  larga  y  mas  aguda.  *  U°  e°  ,  .  .  y,;-  -  ««u,  que  es  redonda 

.  Lft0  almendro  tiene  también  una  variedad  i  ta  eL°Sllz’  Cn  dondc  sc  %u  entre  sus  hendi- 
pálmente  de  fruto  amargo,  pero  ¿"¿i  3' d«  «*»•»«*  *>  estambre., 

"i'  '&  -  estrclT  !  f  ¿Z&fJTlt**’  X  —  »m«H- 

Almendro  pérsico.  Amígdalas  pérsica,,  ó 


..  o - 7  “w/*  14  ^  pu'uouua  u  ires  y 

media  do  largo  y  do  diez  á  doce  líneas  de  ancho, 
las  demos  son  mas  pequeñas  y  estrechas,  á  pro¬ 
porción  de  su  longitud;  su  pezón  es  bastante  grue¬ 
so  y  corto  y  se  prolonga  hasta  su  extremidad, 
formando  longitudinalmente  una  espina  muy  sá¬ 
lente  y  de  un  verde  claro.  Las  venas  laterales 
apenas  son  perceptibles,  particularmente  cn  las 
hojas  chicas. 

Las  flores  so  componen:  1?  de  un  cáliz  abierto 
y  dividido  en  emoo  hendiduras,  terminadas  en 
punta  obtusa:  el  tubo  es  de  dos  á  tres  líneas  do 
largo,  cubierto  do  algunas  escamas  y  formado  do 
una  o  muchas  membranas  delgadas,  sobro  las 
cua  es  se  distinguen  unas  rayas  ú  venillas  do  co- 
or  leonado,  formadas  por  el  hilillo  do  los  ostam- 
úres  que  allí  nacen;  oe  jG  cinco  pétlllos  (,e  , 

de  rosa  mas  encendidos  á  la  extremidad  que  Inicia 

íltü?  f’i0S/U?  GR  dismitmyen  regularmente  en 

ah  nd  desdo  la  extremidad,  que  es  redonda 

dufis  e.lo051,z>  Cn  doi.,dc  sc  fij'an  entre  sus  hendió 
(unas;  3“  de  una  mínima  ,i„  _ ^ 


I  jUDt0S  y  d0rc1ch0s  ^re  c/diZd?  bg?* 

Esta  es  seguramente  una  especio  \  l™'  esParcldos  sobro  los  pétalos,  y  de  uu  em- 

(  a  por  la  caída  del  polvo  fecundante  de  las  flores  1  bl'°U  °omco>  sol-'ro  el  cual  hay  uu  estilo  t»rm; 
dd  pérsico  sobre  las  del  almendro  y  pCrpeC 
da,  por  medio  dnl  inrrevin  1 


da  por  medio  del  ingerto. 

Muchas  veces  se  hallan  en  un  mismo  árbol  y 

vedis  'oZai”Sd7Ta°llSC”  de  ,fratel¡ 

so  pueden  comer  en  vcl;d“s>  1I]C  ®Io 

sos  y  largos,  su  corteza  verde  íue  o?88™  gm°- 
ra,  y  se  abre  como  la  de  las  aliñad  SeCa  y  f,u' 

Z&?  frat°  “*  »  decí,ltS“ 

Unos  y  otros  tienen  un  hueso  abultado,  que  no 
está  escabroso  como  el  del  pérsico  y  contiene 
una  almendra  dulce. 

!  Almendro  enano  de  las  Indias.  Ami^da- 
ño  fll^ca  nana-'  H.  R.:  Parisiensis.  El  tama- 
kos  y  íog*  +  pboüllo,  muy  común  entre  los  calmu- 
medio  y  rtar0fb  rara  vez  excede  de  dos  piés  y 
mas  del  gru8  ri),as  fuertes  vástagos  son  cuando 
cen  muchos  an°ele]  d.edo  Pejlueiio)  aunque  pere- 
bolillo  se  reproduon  1  Ggar  a  GSte  ,pUnt°-  Jíl  ar_ 
Plantas  que  arroja.  P°r  los  muchos  renuovos  ó 
Sus  brotes  salen  derRnT  ., 

jas  dispuestas  alternatil  °8  y  guai;n,eCld°S  d°  1,0_ 
cuentro  de  cada  hoja  8Q  debaj0.  del  en’ 

lQrman  hasta  cinco  ye- 


r  :  -rvuuus,  8UÜI  0  108  petalos,  y  do  uu  em- 
bnou  comeo,  sobro  el  cual  hay  uu  estilo  termi 
nado  por  un  estigma.  De  un  mismo  nudo  salen 

dJ  d°  Un,a  basta  cluatro  flores  y  un  brote  cuyas 
punieras  hojas  so  abren  al  mismo  tiompo  que  bis 

O' cs-  Esta  uiezcla  do  hojas  y  flores  doVie  se 
guarnecen  las  ramas,  hacen  muy  vistoso  esTe  ar- 
bolillo  cuando  csta  en  flor,  lo  cual  se  verifica  mas 

Sila  niaS  tai’de’  8egUQ  el  oli“a  en  que  so 

número- suT  S°^  7  vez  en  mucho 

8?  grueso  noTlega  ¿E  &  ^  ^  ^  PU,Sadíl  y 

disminuyen  de  prueso^ S°5  PUüt¡agudos  y 
muy  corto.  La  e-íHn  aCia  e^,Pe^úuoulo,  que  es 
un  vello  rojo,  largo  esta  cubierta  de 

está  hinchada  en  el  medio  y10SPc,soj  y  la  dura 
*5:  la  extremidad  tal"  ^ 

termina  en  una  punta  obtusa,  de  íi  P,n?ul°  f 
Sun  os  surquillos  poco  anchos  v  ^d°nde  snjen  al- 
flue  solo  se  extienden  sobro  eJ  P°C°  P1^/ p”  3°„i’ 
lruto,ytresmas  considerables  n  *  extremld“  .  , 
un  costado,  en  lugar  do,^e  guarnan  t°do 

«hall»  en  almendras  otdS“  f.  «íreS 
La  snPU<r de  l°rmina  en  Púa  punta  agudísima. 

La  superficie  de  la  cascara  dura  no  está  áspera  ni 
g  eieada,  sino  lisa,  y  encierra  una  almendra 
«oblo  mas  larga  que  ancha. 
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Este  almendro  figura  muy  bien  en  los  bosque- 
cilios  de  primavera;  pero  solo  se  puedo  cultivar 
por  curiosidad.  Duhamel  piensa  que  si  se  colocara 
en  el  invernáculo  para  acelerar  su  florescencia, 
se  podrían  fecundar  sus  flores  con  las  de  una  bue¬ 
na  especie  do  almendro,  y  entonces  sus  semillas 
acaso  producirían  almendros  enanos  cuyos  frutos 
fuesen  mas  útiles. 

7-  Almendro  enano  de  hojas  venosas.  Amíg¬ 
dalas  pumila:  Linn.  Linneo  linee  con  razón  de 
esto  almendro  una  especie  aparte.  Sus  flores  es¬ 
tán  esparcidas  por  lo  común  en  los  brotes,  y  pa¬ 
rece  quu  no  tienen  pedúnculos;  los  pétalos  están 
hendidos  y  son  de  color  encarnado  y  mas  largos 
que  el  tubo  del  cáliz.  Los  hilos  que  sostienen 
los  estambres  son  pálidos,  y  el  germen  y  el  esti¬ 
lo  blancos  por  debajo.  Las  estipulas  ú  orejue¬ 
las  están  profundamente  dentadas  en  forma  do 
sierra.  Las  flores  varían  mucho  y  muchas  voces 
son  dobles,  en  cuyo  caso  se  multiplican  por  me¬ 
dio  de  ingertos  para  guarnecer  los  bosquccillos  do 
primavera,  donde  figura  muy  bien  esto  arbolito. 
Cook  dice  en  su  Descripción  del  cabo  de  Buena 
Esperanza que  lo  ha  hallado  con  su  variedad  do 
flor  doble,  y  refiere  que  su  fruto  es  extremada¬ 
mente  amargo  y  que  los  hotentotes  lo  cuecen  en 
muchas  aguas  para  poderlo  comer:  del  mismo 
procedimiento  nos  servimos  nosotros  y  los  corzos 
para  endulzar  los  altramuces:  es  verdad  que  los 
ponemos  en  infusión  en  agua  salada  ó  del  mar; 
pero  el  agua  dulce  produciria  el  mismo  efecto, 
aunque  no  tan  pronto. 

8”  Almendro  de  Levante.  Amígdalas  orien- 
talis  foliis  argentéis  csplendenlibus.  Las  hojas 
lustrosas  y  plateadas  caracterizan  este  árbol,  cu¬ 
yo  fruto  es  pequeño,  puntiagudo  y  malo,  por  lo 
cual  solo  se  puede  cultivar  por  curiosidad.  Se 
dice  que  ha  venido  de  Alepo  á  Francia;  pero 
Granjer  en  su  Viaje  de  Egipto  y  después  de  él 
el  infeliz  Hasselquistz,  dicen  que  no  hay  almendro 
ni  nogal,  en  Egipto  ni  cu  Palestina. 

Hay  además  muchas  mas  variedades  solamente 
de  agrado,  como  son  el  de  hojas  abigarradas  c  e 
blanco,  el  de  hojas  matizadas  de  amarillo,  el  de 
flores  enteramente  blancas;  pero  yo  no  aprecio  el 
mérito  de  estas  alteraciones,  que  me  anuncian 
tristeza  y  enfermedad  en  las  plantas. 

Del  cultivo  del  almendro. — De  las  siembras. 

rTodos  los  almendros,  excepto  el  enano  de  las 
Indias,  número  6,  se  multiplican  por  semillas, 
que  so  pueden  sembrar  de  tres  modos:  1°  en  ca¬ 
jones  para  trasplantarlos:  2?  en  almácigas,  de 
se  arrancan  cuando  el  árbol  está  ya  for- 


donde  se  arrancan  cuando  el  árbol  está  ya  for 
mado  para  plantarlo  de  asiento;  y  3^  últimamen 
te,  de  asiento. 

]P  De  Id  siembra  en  cajones.  La  almendra 
mollar  número  2  merece  la  preferencia  sobre 
todas.  Es  inútil,  a  pesar  de  la  recomenda¬ 
ción  de  Columela,  remojar  en  agua  melada  las 
almendras  que  se  han  e  sembrar,  ni  obsei 


dia  de  la  luna.  El  clima  que  cada  cual  habita 
señala  siempre  la  ocasión  oportuna  do  sembrar, 
porque  se  debe  adelantar  ó  retardar  la  germina¬ 
ción  lo  necesario  para  evitar  las  heladas  tardías 
do  la  primavera.  Póngase  por  capas  en  uu 
cajón  una  tierra  ligera  y  algo  húmeda,  á  prin¬ 
cipios  de  diciembre;  una  capa  de  esta  tier¬ 
ra  y  otra  de  almendras  hasta  que  se  llene:  guár¬ 
dese  este  cajón  en  un  sitio  tomplado,  y  á  princi¬ 
pios  de  marzo  las  almendras  nacerán.  I  ero  si 
es  paraje  en  que  aun  duren  las  heladas  en  este 
mes,  no  se  debo  hacer  la  siembra  sino  hasta  ene¬ 
ro  ó  febrero;  advirtiendo  que  en  la  mayor  o  me¬ 
nor  humedad  que  reciba  la  tierra  acelerara  su 
germinación.  La  demasiada  humedad  pudre  la 
almendra  antes  do  germinar.  Convieuc  que  naz¬ 
ca  pronto  para  ganar  tiempo  y  poder,  si  este  ha 
sido  favorable,  como  sucede  muchas  veces,  iuge- 
rir  las  plantas  do  escudete,  en  la  savia  del  mes 
do  agosto  siguiente.  Cuando  el  germen  so  deja 
ver,  se  sacan  con  tiento  de  la  tierra  las  almen¬ 
dras,  unas  después  do  otras,  sin  lastimarlas;  se  lle¬ 
van  al  plantel  y  se  ponen  á  dos  pies  y  medio  de 
distancia  en  todo  sentido,  cubriéndolas  después 
con  una  pulgada  de  tierra.  Comunmente  se  les 
da  tan  solo  un  pié  de  distancia,  cuando  si  se  lo 
dieran  dos  ó  dos  y  medio,  aprovecharía  mas  el  ár¬ 
bol  y  la  tierra  se  podria  labrar  mejor  y  mas  fá¬ 
cilmente. 

2°  De  la  siembra  en  almáciga.  Este  método 
es  mas  tardío  y  mas  casual  que  el  primero,  tanto 
para  el  Mediodía  como  para  el  Norte;  á  menos 
que  se  hayan  sembrado  las  almendras  inmedia¬ 
tamente  después  de  su  madurez  completa,  j  auu 
con  todo,  no  equivale  al  anterior.  Se  pondrán  las 
almendras  á  dos  pulgadas  de  profundidad  y  con 
la  punta  hacia  abajo;  pero  hay  ci  riesgo  de  que  las 
ratas  y  otros  animalejos  semejantes  acaben  con 
todas  las  almendras,  convidando  á  sus  camaradas 
á  que  vengan  á  participar  de  su  hallazgo,  y  por 
este  motivo  algunos  siembran  almendras  amargas, 
para  ingertarlas  después;  uuido  esto  á  que  el  al¬ 
mendro  amargo,  tipo  de  la  especie,  es  mas  fuer¬ 
te  y  resiste  mejor  los  temporales. 

3°  De  las  siembras  de  asiento.  Si  se  puede  te¬ 
ner  con  las  nuevas  plantas  el  cuidado  que  nece¬ 
sitan,  esta  siembra  es  proforiblc  á  las  dos  prime¬ 
ras,  porque  no  hay  que  temer  los  efectos  de  la 
trasplantación,  siempre  dañosos  a  las  raíces. 

Del  terreno  de  la  almáciga  y  de  los  cuidados  que 

erigen  los  almendros. 

La  tierra  fuerte,  compacta  y  gredosa,  n0  vale 
nada  absolutamente  para  almaciga,  pero  si  las  cir¬ 
cunstancias  precisan  á  formarla  en  un  terreno  de 
tal  calidad,  conviene  y  a-un  es  Decesario  mezclarle 
una  mitad  de  arena,  sin  cuya  precaución  por  mas 
que  se  baga  solo  criara  arboles  achaparrados  y 
1Dal  enraizados. 

No  se  debe  estercolar  la  almáciga,  porque  el 
árbol  tendría  mucho  que  sufrir  para  acostum- 
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jrar^e  (  e.-,pues  al  terreno  ligero  y  seco  que  se  le 
es  ma,  e  bastan  las  tres  labores  frecuentes,  oue 
e  en  darse:  la  primera  cuando  el  tallo  tenca  va 
as  ,an  e  consistencia,  la  segunda  á  fin  do  mayo 
y  tercera  a  últimos  de  agosto.  Es  también  ab- 
nudo  Gnt8  necesario  escardar  las  plantas  a  mc- 

Dcl  ingerto. 

.  nias  común  es  el  escudete,  ojo  al  dormir 
mgertando  de  coronilla  los  árboles  ya  formados' 
y  aun  estos  rara  vez  se  logran,  porquo  la  goma 
quo  fluye  del  árbol  a  la  parte  cortada,  hace  pere- 
.  el  ingerto.  Es  pues,  mejor  desmocharlo  an¬ 
tes  del  invierno,  cubrir  la  herida  con  barro  de  L 

faZd°}eS’  y  ,eeperar  a  que  arroje  nuevas  ramas 

sobre  las  cuales  se  mgertara  do  escudete  Fs 
rail  almendros  dulces  v otras  s'^88’  r"°'lucl‘ 

r lo  *»'  - 

lo.  para  eonse^á,  ]a  ¡a 

-Cíar tsr  t  qu-°  - 

filo  sobre  almendro,  que  siendo'  1°  V  °8  d°  a,incn- 
C'rU?  °'  Si  «o  quiéra  ev  S í  al?1?.ndro  s°bre 
elegirse  un  buen  patrón  1,  dcfecto.  debe 

g^oProducirunbuen 
»eba„  K«S  ST2I °J  ‘í“rL0”Il™  .Kn 


el  almendro,  es  porque  este  árbol  crece  muy 
presto  y  da  también  fruto  mas  pronto;  pero  si  se 
quiere  se  puedo  hacer  también  la  prueba  sobre 
o  os  los  demás  árboles.  De  este  modo  es  como 
se  fia  logrado  el  naranjo  hermnfrodita,  esto  es,  el 
que  da  en  el  fruto  un  casco  de  naranja  y  otro  de 
limón,  distinguiéndose  bien  las  dos  frutas,  las 
pepitas  y  la  cáscara,  y  algunas  veces  sale' una 
mitad  naranja  y  otra  limón,  lima  ó  cidrado.  El 
mismo  origen  ha  tenido  la  uva  suiza,  que  da  un 

E  T?°tr0  b,anco’>’  algunas  Vece,  la 

mitad  del  mismo  grano  blanco  y  la  otra  mitad 
negra.  * 


prueban  lo  fácil  que  sería  á  Pérsico 

tanto  y  diestro  en,-L,»n  Un  aficio<mdo  cons- 
«utando  sobre  el  almend,m  lTo  ^  j.ardiüos  oje- 
a blando  del  cultivo  del  aH,„?eraci011  fiescrita 
mentarlo  quo  el  doctorBeaUn¡S1U°  ,ó  exP<»¡- 
sanones  filosóficas,  donde  ™"0,a°n>  Tran. 
pues  de  muchos  ¡Veríos Z.  P  '°a  aS1:  “Si  des- 
siembra  la  almendr»  Cr,‘d0f?  .y  «urioBos,  So 
P'iodon  esperar  algunas  üqíintl-  °  blPn  P0,E'ido,  se 
^mi-pérsico  ó  como’un 

Hay  también  otro  t"?0’  «*>• 

especies  jardineras,  pero  plEucf^ÍCar  1»» 
tómese  do  una  rama  uuevaVe 
coque  o  do  pérsico,  un  escudo  propordonaioT 
su  grueso  a  otro  que  se  sacará  de  un  almendro 
pnitase  exactamente  el  escudo  del  almendro  y 

reitír  ÍT0qU°  6 8a1,onSifcl,d»  júntense  las 
uno  1  1“  Cfilü3  dos  escu  detes  y  arrímense  bien 
yema  rpn,  V°  ''0  ,para  <*u0  las  dos  partes  de  la 
ganse  Jdas  110  ,mgan  m;»3  fluo  una  sola,  y  pnn- 
se  quiere  iT  °n  la  incis!°u  hecha  en  el  árbol  que 


o  * 

No  se  debo  ingertar  do  esto  modo  sobre  uu  al- 
mendro  pérsico  tardío,  porque  siendo  la  vegeta- 

tonV  l  l  T  ‘ard,a  que  la  Jul  otro,  los  bo- 
•  "  dcI  uscudete  no  se  desarrollan  á  un  mismo 

tándí  el  ,  u!  P°dm’  pucs’ llacer  k  Prueba  jun- 

taudo  el  aHiaricoque  precoz  6  el  blanco  con  el 
almendro;  arreglándose  siempre  ni  tiempo  de  la 
vegetación,  porque  esto  es  uu  punto  esencial. 

.5  c>re}¡°  que  conviene  al  almendro.  Las  tier¬ 
ras  ligeras,  arenosas,  pizarrosas  y  calizas,  sou  las 
quo  convienen  á  este  árbol.  En  las  gruesas  y 
húmedas  dura  poco,  da  poco  fruto  y  la  goma 
lo  debilita.  K1  almendro  tiene  pocas  raíces  Iiori- 
zontales,  todas  se  hunden  profundamente  cuando 
el  terreno  se  lo  permite;  no  pudiondo  hacerlo  así 
en  las  tierras  húmedas  y  fuertes;  padece  en  ellas, 

doprenern  v  rurnM 


degenera  y  perece. 
En  los  países  cálki 


mas  no  se  soparoi)n 
escudete  como  l0g’^y 

fierán  muelles;  pPro  -  .  w  p,.r- 

c°uip]f  tji mente  el  'Iue  Rfi  lngro  pagará 

fi°3'  Si  aconsejamos  fl,le  hayan  costado  to- 
aeer  esta  operación  sobre 


en  fin,  átese  y  cuídese  este 
euiaS.  Precisamente  se  par¬ 


ee  quiere  i  cn  a  lnc,sl°u  hecha  or 

I»  oorte«,;s">íl.  ;e»n¡fndo  bim  |„  lal.ioe'do  ¡"LÍT*  '»  trf 

mn«  no  BO  ,n  ‘0  de  que  las  dos  medias  ye-  hojas  se  lian  caído  toño  después  que  la 

i r>  fin  ofnon  vr  n.,/ J  .  _  i 

JjOq  nlmeníirn.q 


iuo  países  cálidos  conviene  plantar  el  al¬ 
mendro  en  sitios  elevados,  porque  los  terrenos 
bajos  los  exponen  muchas  veces  á  las  escarchas 
y  ú  las  nieblas,  á  menos  que  alguna  corriente  de 
airo  que  venga  del  Norte  ó  Ñordcsto,  se  lle¬ 
ve  habitualmente  la  humedad. 

Be  la  trasplantación  del  almendro. 

Ingertada  la  planta  por  la  savia  de  agosto,  en 
el  primer  ano  o  en  la  primavera  en  el  segundo, 
solo  resta  dejarla  fortalecerse  en  la  almáciga! 
Comunmente  se  espera  á  que  tenga  cuatro  años 
para  trasplantarla,  y  es  mal  hecho,  porque  on- 
bol  cor  ten  md)0l*8tas  P°r  ar,'ancar  pronto  el  ar¬ 
lo  cueste  numi™',00?  y.  k  P0I1f'D  en  estado  de  quo 
otras  nuevas.  Esi'"^0  Prenfier  y  volver  á  criar 
cuidado  ó  trasnlanlViF  necesar,°  arrancarlo  con 
con  todas  las  raíces  que  Ten  nue70\Per<>  siempre 
caparlas,  como  hacen  los  inVr  Sm  laatimarlns  ni 
J-aleza  no  se  las  ha  dado  en  wros\  La  n-atu: 
m  planta  para  que  se  la  dest  *  a  ahundancia  a 

.  La  estación  Ls  favorable  f  e\ 
nutación  es  á  fines  .  Paríl  bacei  b 


Los  almendros  amarome  ^  „ 

Porosos,  conservan  nnuj,.  /  Ucvo‘a’  c<j™-  ias  J1 
sobre  sus  tallos  basta  ns  verde: 

r»  t  Díipa  de  invierno;  poro  r 

Pesar  de  eso  conviene  ,  a  ,0  fl.ao  ,  ' ,  . 

4  *  ÍW,  £'S: 
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Todos  los  almendros  se  apresuran  generalmente 
a  florecer;  la  savia,  como  se  ha  dicho  ya,  se  pone 
en  movimiento  luego  que  el  fiio  cesa  y  le  sucedí 
una  temp  ratura  algo  mas  suave,  y  si  se  espera 
á  esta  época  para  la  trasplantación,  rara  vez 
prospera  el  árbol. 

Las  hoyas  donde  se  hayan  de  trasplantar  esta¬ 
rán  hechas,  si  ha  sido  posiblo,  desde  el  mes  de 
agosto,  para  que  el  aire,  el  calor  y  las  lluvias  pe¬ 
netren  mas  profundamente  la  tierra;  pero  como 
la  del  fundo  se  habrá  asentado  desde  el  mes  de 


De  la  yoda  del  almendro. 

Si  se  ha  sembrado  el  almendro  de  asiento  y  se 
ha  cultivado  cada  ano  el  terreno  como  lo  exige, 
no  se  deben  cortar  al  tallo  utas  que  las  ramas  pe¬ 
queñas,  ú  fin  de  obligarlo  a  formar  un  árbol.  Ks- 
tas  ramillas  so  cortar  n  a  piineipio.s  de  noviem¬ 
bre,  para  que  la  herida  se  cicatrice  y  endu¬ 
rezca  bien  antes  que  lleguen  las  heladas,  porque 
si  se  espera  n  mas  tarde,  es  de  temer  que  la  savia 
se  extravase,  que  se  forme  goma,  y  esto  a 
ie topee  que  el  árbol  padece.  Cuando  el 


tu  uncía 

agosto  basta  principio  de  noviembre  y  estará  de-  siempre  que  el  árbol  padece,  uuanuo  el  t tonco 
masiado  dura  para  las  raíces,  será  bueno  remo-  esta  ya  formado,  so  abandona  el  nrhol  n  lo:>  eui- 
verla  con  la  azada.  La  hoya  debe  ser  proporcio-  dados  de  la  naturaleza,  que  sabe  mas  que  nos- 
nado  al  grueso  del  árbol  y  al  volumen  de  las  raí-  i  otros. 

ces,  particularmente  si  se  arrancan  sin  cortarlas,  j  Los  almendros  trasplantados  tienen  poca  ne- 
Las  boyas  son  comunmente  muy  estrechas,  y  esta  cesidad  de  la  mano  del  honihv e;  este  puede,  euan- 


econornia  mal  entendida  se  opone  desde  el  prin¬ 
cipio  á  los  progresos  del  árbol. 

Casi  todos  los  autores  que  han  escrito  sobre  el 
cultivo  del  almendro,  recomiendan  expresamente 
que  se  le  corte  la  raíz  central  al  ponerlo  en  el 
plantel,  ó  á  lo  menos  al  trasplantarlo;  pero  es  un 
error  muy  grande,  porque  este  árbol  siempre  bus¬ 
ca  el  centro,  y  no  echa  raíces  horizontales  sino 
cuando  el  fondo  del  suelo  le  estorba  penetrar  ha¬ 
cia  abajo.  Este  hecho  de  la  naturaleza  manifiesta 
que  debería  haberse  proscrito  una  práctica  que 
va  directamente  contra  sus  leyes.  Para  excusar 
una  hoya  muy  honda  y  que  la  raíz  central  no  em¬ 
barace  al  plantar  el  árbol  en  lioyitas  pequeñas, 
han  creído  que  no  habia  mas  remedio  que  cortár¬ 
sela.  La  naturaleza  nada  produce  en  vano  y  es 
siempre  constante  en  su  modo  de  obrar.  La  ex¬ 
periencia  probará  siempre  y  demostrará  al  hom¬ 
bre  mas  preocupado  por  el  método  antiguo,  que 
un  almendro  plantado  con  su  raíz  central  y  todas 
las  demás,  en  una  hoya  del  tamaño  conveniente, 
adelantará  tanto  en  cuatro  años  como  en  diez 
otro  á  quien  le  hayan  cortado  la  raíz  central  y 


do  mas,  cortar  las  ramas  endebles  y  quitar  la  ma¬ 
dera  muerta,  para  que  la  caries  no  se  extienda 
al  cuerpo  del  árbol. 

Como  los  botones  de  fruto  solo  salen  de  la  ma- 
I  dera  nueva,  si  el  árbol  no  tuviere  mas  que  ma¬ 
dera  vieja  ó  achaparrada,  será  preciso  cortar  bas¬ 
tante  bajo  sus  ramas  viejas  ó  desmocharlo  ente¬ 
ramente;  en  cuyo  caso,  por  poco  vigor  que  el  ár¬ 
bol  conserve,  los  botones  de  madera  penetrarán 
la  corteza  vieja  y  darán  ramas  nuevas. 

Algunos  almendros,  y  particularmente  los  que 
están  plantados  en  terrenos  crasos  ó  demasiado 
bien  trabajos,  dan  solamente  botones  de  madera 
y  no  florecen.  En  el  primor  caso,  conviene  mez¬ 
clar  con  esta  tierra  fuerte  una  porción  de  arena, 
y  en  el  segundo  disminuir  las  labores.  Los  au¬ 
tores  antiguos  de  agricultura  aconsejan  taladrar 
en  este  caso  el  tronco;  pero  aunque  es  constante 
que  esta  operación  extravia  una  gran  parte  de  la 
savia,  daña  á  la  duración  del  árbol;  vale  mas, 
pues,  dejarlo  envejecerse,  y  cuando  los  canales 
,  de  la  savia  so  hayan  obstruido  y  esta  suba  en  mc- 
nos  abundaucia  y  con  menos  velocidad,  aparece- 


cercenado  las  otras,  según  hacen  los  jardineros 
Si  el  árbol  viene  de  un  plantel  lejano,  si  lia 
estado  por  muebos  dias  fuera  de  la  tierra,  o  en 
fin,  si  sus  raíces  están  secas,  será  muy  conve¬ 
niente  ponerlo  en  agua  por  odio,  doce  o  veinti¬ 
cuatro  boras,  según  las  circunstancias,  para  que 
al  trasplantarlo  se  pegue  mejor  la  tierra  á  las 
raíces. 

Si  está  muy  húmeda  la  boya  ó  la  tierra  que  se 
ha  sacado  de  ella,  es  preciso  diferir  la  trasplan¬ 
tación  P°r  algunos  dias,  porque  no  se  uniría  la 
tierra  n  las  raíces,  se  endureceria,  se  petrificaría 
y  padecería  el  árbol.  Es  preciso  quitar  las  pie¬ 
dras  y  echar  tierra  nueva,  buena  y  menuda  so¬ 
bre  las  raíces,  para  que  no  quede  vacío  alguno,  y 
cada  año  se  le  debe  cavar  el  pié. 

Es  necesario  despojar  de  ramas  el  tallo  del  ár¬ 
bol  plantado;  pero  conviene  dejarle  dos  ó  tres 
cortadas  á  dos  o  tres  pulgadas  p0r  cima  de  su 
base  y  cubrirle  la  herida  con  barro  de  jardineros 
ó  con  arcilla  bien  amasa  a. 


rán  los  frutos  y  recompensaran  con  usura  el  tiem¬ 
po  que  han  hecho  esperarlos. 

El  muérdago ,  planta  parásita  y  voraz,  se  pega 
algunas  veces  á  las  ramas  del  almendro,  y  una 
sola  de  estas  plantas  basta  para  Multiplicarse  por 
todos  los  almendros  de  los  contornos;  así,  es  in¬ 
dispensable  arrancarla  en  apareciendo  el  primer 
hilo,  y  cavar  en  la  sustancia  misma  do  la  corte¬ 
za,  basta  extirpar  sus  raíces  ó  pezoneillos;  por¬ 
que  uno  solo  que  quede  la  reproduce  de  nuevo. 
Cuando  se  cria  el  muérdago  en  un  almendro,  es 
prueba  de  que  el  árbol  esta  cubierto  de  musgo. 
El  viento  ó  los  pájaros  depositan  la  semilla  de¬ 
bajo  do  la  corteza,  en  las  grietas  que  esta  forma- 
C1  musgo  conserva  la  humedad  necesaria  para  sií 
primera  vegetación,  y  la  savia  en  el  árbol  provee 
después  á  su  nutrición,  ims  almendros  délos 
países  cálidos  y  secos  están  generalmente  exen¬ 
tos  de  muérdago;  pero  en  terrenos  húmedos  es¬ 
tán  muy  expuestos  a  el. 

El  mismo  cuidado  qua  se  pone  en  buscar  para 
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los  bosquecillos  almendros  de  hojas  abigarradas, 
es  necesario  poner  en  destruirlos  en  I09  almen¬ 
drales,  porque  estas  ramas  padecen  y  dañan  á 
aquella  especie  de  equilibrio  que  la  naturaleza 
ha  establecido  entre  las  ramas  de  un  árbol;  y  si 
un  lado  ha  llegado  á  dominar,  se  debilita  el  otro, 
y  el  árbol  tendrá  una  forma  desagradable,  que  lo 
conducirá  poco  á  poco  á  su  ruina.  Si  se  atien¬ 
de  á  la  causa  de  abigarrarse  las  hojas  ó  de  cre¬ 
cer  desmedidamente  las  ramas  de  un  solo  lado, 
se  verá  que  es,  ó  porque  han  podado  el  árbol 
fuera  de  tiempo,  ó  porque  el  tronco  ha  padecido 
por  el  lado  desprovisto,  ó  por  un  golpe  ó  herida 
eu  su  corteza,  ó  en  fin,  por  efecto  de  alguna  he¬ 
lada.  Esta  deformidad  proviene  muchas  veces 
de  haber  cortado  algunas  raíces  al  cultivar  el  ter¬ 
reno,  6  de  que  los  insectos  ú  otros  animales  que 
habitan  debajo  de  tierra,  las  hayan  roído. 


De  los  árboles  que  se  pueden  ingería r  sobre  el 
almendro. 

Los  arbolistas  prefieren  para  la  siembra  las  al 
mendras  amargas  por  miedo  de  las  ratas  y  topi 
nos,  y  porque  los  ingertos  sobre  el  almendn 
amargo,  arrojan  mas  vigorosamente,  dan  vastago: 
hermosos,  y  con  esta  buena  figura  el  árbol  s< 
vende  bien,  que  es  su  fin  principal.  El  del  com¬ 
prador  es  mas  remoto;  quiere  que  el  árbol  her¬ 
moso  que  paga  caro  le  dé  mucho  fruto,  y  su  es¬ 
peranza  queda  frustrada  cuando  ve  que  este  ár 
bol  no  brota  mas  que  ramas  de  madera,  da  fim¬ 
os  pequeños  y  pocos,  y  casi  siempre  algo  amar¬ 
gos.  Entonces  reconoce  su  error;  tiene  que  ar¬ 
rancar  el  árbol  y  pierdo  todo  este  tiempo.  Lo; 
que  están  acostumbrados  á  ver  almendros  nuevos 
no  se  dejaran  engañar  tan  fácilmente  examinan 
do  el  pie  del  árbol  por  bajo  del  ingerto,  porque 
sabe  que  el  almendro  amargo  tiene  la  corteza 
mas  iiioiGDíi  y  mas  lisn»  íjug  el  dulce^  y  sus  raíces 
mas  vigorosas. 

Todos  los  pérsicos  lisos  prenden  bien  inserta¬ 
do8  ^  escudete  sobre  el  almendro  dulce  S 
nos  autores  lo  prefieren  á  los  demás  árboíes  cufn- 
do  se  ha  de  trasplantar  en  una  tierra  libera-  Un 
geno  ochobal,  a  quien  el  arte  do  cultivar  tos  ár¬ 
boles  debe  su  perfección,  prefiere  al  ciruelo  el  al¬ 
mendro,  para  toda  clase  de  tierra,  sean  fuertes 
ó  ligeras.  El  barón  de  Tschoudí  asegura,  según 
su  experiencia,  y  podemos  creerlo  sobre  su  pala¬ 
bra,  que  en  las  provincias  setentrionales  de  Fran¬ 
cia,  como  la  Alsacia,  en  donde  vivía  entonces,  los 
almendros  iugertados  sobre  ciruelos  probaban 
mejor  que  almendro  sobre  almendro,  y  que  por 
es4,m.ed'°  consiguió  criai  los  en  espaldadera. 

ingerto  de  albaricoquo  de  Nanci  prende 

muy  bien  sobre  el  almendro.  * 

Sobie  los  medios  de  retardar  la  florescencia  del 
almendro. 

La  experiencia  ha  demostrado  que  si  se  inger- 


'  tan  pérsicos  ó  ciruelos  sobre  almendros,  los  in¬ 
gertos  vegetan  al  mismo  tiempo  que  la  especie 
i  del  árbol  de  donde  so  han  tomado,  y  por  consi¬ 
guiente  mas  tarde  que  el  almendro;  de  modo  que 
la  savia  de  este  árbol  se  pone  en  movimiento  in¬ 
útilmente  con  relación  al  ingerto,  y  al  contrario, 
si  se  ingerta  un  almendro  sobre  ciruelo  ó  pérsico, 

!  el  ingerto  del  nuevo  almendro  vegetará  al  mis¬ 
mo  tiempo  que  los  almendros  ordinarios.  No  de¬ 
bemos  extrañar  estos  fenómenos,  si  consideramos 
que  cada  especio  de  árbol  necesita  para  su  ve¬ 
getación  cierto  grado  determinado  de  calor,  y  que 
el  que  da  movimiento  á  la  savia  en  el  almendro  no 
es  suficiente  para  mover  la  del  ciruelo  ó  la  del 
pérsico,  y  menos  aun  en  el  castaño,  en  el  nogal 
y  la  morena,  etc.  El  calor  interior  de  la  tierra 
no  basta,  porque  es  necesario  además  que  1» 
temperatura  del  unibieuto  esté  en  el  punto  que 
requiere  la  vegetación  de  tal  ó  tal  árbol.  El  in¬ 
gerto  del  almendro  plantado  sobre  otro  patrón, 
semejante  eu  esto  á  todos  los  demás  ingertos,  no 
muda  de  naturaleza  por  su  trnsposioiou,  y  sigue 
el  curso  de  sus  leyes  físicas.  Así  la  vegetación 
es  siempre  conforme  al  orden  establecido  por  el 
Criador,  sin  que  la  mano  del  hombro  pueda  sus¬ 
traerla  á  él. 

Como  los  ingertos  no  prosperan  igualmento 
bien  sobre  todos  los  individuos,  seria  muy  conve¬ 
niente  que  se  hiciese  la  prueba  cu  diferentes  es¬ 
pecies  de  ciruelos,  especialmente  en  los  tempra¬ 
nos  y  vigorosos;  por  ejemplo,  se  podría  ingertar 
en  el  ciruelo  de  amarilla  temprana  de  Cataluña, 
el  de  temprana  de  Tours  y  el  de  la  Claudia,  aun¬ 
que  mas  tardía,  etc.,  y  para  no  tener  que  desear, 
convendría  probar  igualmente  en  ciruelos  mas  tar¬ 
díos. 

Algunos  autores  han  aconsejado  seriamente 
descubrir  las  raíces  principales  do  los  almendros 
durante  los  rigores  del  invierno,  y  no  cubrirlas  de 
tierra  hasta  después  de  pasadas  las  heladas;  pe" 
ro  este  medio  es  absurdo,  porque  si  el  árbol  no 
padece  ó  no  muere,  sus  frutos  maduran  igual¬ 
mente  pronto  y  además  no  se  retarda  su  vegeta¬ 
ción,  porque  no  se  pueden  mitigar  los  efectos  del 
calor  de  la  atmósfera.  Estos  consejeros  no  co¬ 
nocían  sin  duda  los  experimentos  hechos  en  lí1 
vid  por  Duhamcl. 


e  tos  selos  formados  de  almendros. 

Los  terrenos  que  so  destinan  á  almendrales, 

son  siempre  secos  areniscos  y  guijarrosos-  el  año 
que  so  siembran  de  granos  necesitan  de  abones, 
do  manera  que  los  gastos  del  cultivo  exceden  del 
valor  do  la  cosecha.  Para  este  efecto  se  dejan  los 
campos  abiertos,  á  fin  do  que  los  .ruñados  ent,  en 
libremente  á  pastar  y  10  abonen  lo  cual  supoue 
que  las  heredades  no  están  cerradas  con  setos, 
porque  si  1°  estuvieran  y  fucran  de  almendn  g, 
bien  pronto  el  diente  destructor  de  la  oveja  aca¬ 
baría  con  ellos.  Estos  setos  se  f°rman  en  las 
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tierras  que  dan  á  los  caminos  y  en  las  viñas  con 
almendras  amargas  sembradas  con  su  cáscara  y 
de  asiento.  Algunos  las  ponen  a  seis  pulgadas 
de  distancia  y  otros  á  la  de  un  pié,  no  ingertan 
el  arbusto  y  produce  do  consiguiente  almendras 
amargas  y  algunos  pies  do  dulces;  su  fruto  os  me¬ 
nos  grueso  que  el  de  los  árboles  ingertados,  y  á 
yecos  dan  una  abundante  cosecha. 

El  defecto  esencial  do  estos  setos  os,  que  el  ta¬ 
llo  crece  y  queda  desnudo  por  abajo,  mientras 
abunda  de  ramas  en  su  cima;  porque  como  nin¬ 
guna  operación  los  obliga  á  quedarse  enanos, 
mientras  no  se  interoepta  el  canal  directo  de  la 
savia,  siempre  buscará  ol  árbol  la  perpendicular 
y  arrojará  ramas  vigorosas,  que  seguirán  á  corta 
diferencia  la  misma  dirección. 

liara  vez  describen  las  ramas  con  el  tronco  en 
los  primeros  años  un  ángulo  do  mas  de  veinte  á 
veintioinco  grados;  pero  si  en  los  principios  se 
corta  el  árbol  por  el  pié  ó  cerca  del  suelo,  los 
ramos  se  multiplicarán  y  crecerán  como  los  mon¬ 
tes  tallares.  Es  pues  importante  impedir  todos 
los  años  que  la  ramas  se  eleven  y  recortar  lns  ra¬ 
millas;  pero  pocas  veces  so  hace  este  trabajo. 

De  los  usos  medicinales  y  económicos  de  la  almendra 
y  del  aceite  que  se  saca  de  ella. 

Propiedades.  Las  almendras  tienen  un  sabor 
agradable,  pero  son  pesadas  para  los  estómagos 
delicados;  pasan  por  laxantes  y  anodinas,  y  las 
amargas  por  estomacales  y  febrifugas.  Las  dul¬ 
ces  aumentan  el  curso  de  la  orina,  especialmente 
cuando  hay  calor  y  ardor  en  las  vias  urinarias,  y 
la  orchata  diluida  carga  menos  el  estómago  que 
la  de  pipas  do  oalabaza.  Se  recetan  en  las  en¬ 
fermedades  inflamatorias,  cuando  no  hay  opre¬ 
sión  ni  espectoracion  difícil,  ni  meteorismo,  ni 
humores  ácidos  en  las  primeras  vias,  ni  tendencia 
de  los  humores  á  la  putrefacción;  calman  los  ar¬ 
dores  del  pecho  sin  favorecer  la  espectoracion, 
disminuyen  los  síntomas  do  la  gonorrea  virulenta, 
la  tos  convulsiva,  la  sed  ocasionada  por  ejercicios 
violentos  ó  por  sustancias  aores,  y  son  útiles  al¬ 
guna  vez  en  la  calentura  ardiente,  en  la  inflama¬ 
toria,  en  la  tisis  pulmonar  esencial,  en  el  maras¬ 
mo  ó  consunción,  etc. 

Las  almendras  amargas,  aunque  recomendadas 
como  vermífugas,  pocas  veces  producen  este 
efecto,  bu  jarabe  conviene  en  los  mismos  casos 
que  la  orchata,  pues  no  es  otra  cosa. 

El  aceito  de  almendras  duloes  en  corta  dosis 
no  produce  ninguna  evacuación  sensible;  pero  sí 
es  grande  purga  y  es  útil  en  los  cólicos  ocasiona¬ 
dos  por  sustancias  venenosas  y  en  las  enfermeda¬ 
des  convulsivas  de  los  niños,  ocasionadas  por  hu¬ 
mores  aores  y  aun  ácidos;  pero  en  este  último 
caso  vale  mas  usar  do  los  ojos  de  cangrejo-  Dada 
en  lavativa  calma  los  cólicos  y  pujos  por  materias 
acres,  el  estreñimiento  por  demasiada  dureza  de 


las  materias  fecales  ó  por  fuerto  contracción  del 
intestino  rcoto. 

Aplicado  exteriormente  en  untura,  afloja  y  á 
veces  disminuye  el  dolor  do  los  fleraoucs,  y  al 
mismo  tiempo  los  dispone  á  la  supuración. 

El  aceite  de  almendras  dulces  so  da  para  el 
hombro  desde  media  basta  cuatro  onzas,  para  el 
animal  basta  inedia  libra. 

El  de  almendras,  dulces  ó  amargas,  es  siempre 
dulce.  So  saca  de  dos  modos,  ó  á  luego  ó  sin  él. 
Para  sacarlo  sin  fuego  se  les  quita  á  las  almen¬ 
dras  el  polvillo  morono  frotándolas  dentro  de  un 
saco;  so  muelen  después  basta  reducirlas  á  posta, 
que  so  pone  en  una  prensa  fuerte,  envuelta  en 
un  lienzo  grueso  en  forma  de  saco.  Se  coloca 
después  entre  dos  planchas  de  hierro,  de  dondo 
gotea  un  aceite  sumamente  dulce,  que  e3  el  acei¬ 
te  por  expresión.  En  el  lienzo  queda  un  salva¬ 
do,  que  los  perfumeros  venden  con  el  nombre  do 
pasta  do  almendra  para  las  manos,  y  no  es  otra 
cosa  que  la  parenquina  del  fruto  con  una  parte 
do  aceito  y  la  mayor  parto  do  mucílago.  El  aceito 
sacado  así  es  el  mejor  que  se  puede  emplear  cu 
la  medicina,  porque  contiene  un  mucílago  que  lo 
hace  analéptico  y  dulcificante;  pero  los  drogueros, 

■  que  tienen  interés  en  ganar  mucho  y  ven  por  otra 
parte  que  no  siempre  pueden  vender  este  salvado 
moreno,  lian  buscado  medios  de  sacar  una  canti¬ 
dad  mayor  de  aceite;  para  ello  echan  las  almen¬ 
dras  en  agua  hirviendo  para  poderles  quitar  la 
piel  que  las  cubre,  y  como  por  este  medio  las 
han  empapado  en  agua  y  esta  so  uno  á  la  parto 
mucilnginosa,  do  la  cual  es  disolvente,  se  ven 
obligados  á  poner  sus  almendras  en  una  estufa, 
donde  sufren  un  grado  de  calor  capaz  de  destruí^ 
el  mucílago  y  atacar  el  aceite.  Algunas  veces 
calientan  también  las  almendras  machacadas  en 
una  vasija  de  metal  y  las  planchas  do  hierro 
de  la  prensa.  Es  cierto  que  de  este  modo 
sacan  mas  aceite;  pero  también  lo  es  que  este  ha 
contraido  ya  al  salir  de  la  prensa  un  principio  de 
rancidez. 


Poniendo  las  almendras  en  agua  fría  por  vein- 
teicuatro  horas,  se  hincha  y  sueltan  fácilmente 
la  piel  apretándolas  entre  los  dedos;  poro  hay 
quo  sacarlas  después  extendidas  en  un  lienzo,  has¬ 
ta  que  so  encojan  y  vuelvan  á  su  estado  natural. 
Comidas  cuando  están  hinchadas,  son  tan  gusto¬ 
sas  como  cuando  se  cogen  del  árbol  en  leche,  pero 
ya  cuajadas.  Siempre  que  so  emplee  el  aceite 
de  almendras  duloes  en  usos  medicínalos,  se  debe 
oler  y  gustar  antes,  para  si  tieno  un  olor  algo  tuer¬ 
te  y  un  gusto  algo  acre  y  picante  desecharlo  in¬ 
mediatamente.  En  el  verano  el  aceite  de  almen¬ 
dras  dulces  recien  exprimido,  solo  so  conserva 
cosa  de  quince  dias  sin  ponerse  rancio. 

La  almendra  amarga  es,  según  dicen,  un  ve¬ 
neno  violento  para  las  aves,  y  deberían  añadir 
aun  para  Ia  mayor  parte  de  los  cuadrúpedos.  En 
las  Efemérides  délas  curiosidades  de  la  naturaleza 
de  loa  años  1677  y  1688,  se  halla  una  larga  ge- 
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rie  de  esperimentos,  que  comprueban  los  efectos 
perniciosos  de  las  almendras  amargas  en  los  ani¬ 
males.  Según  esto,  ¿no  es  una  imprudencia  dar 
mazapanes  amargos,  especialmente  á  los  niños, 
ó  almendras  amargas  en  sustancia,  con  el  pretex¬ 
to  de  matarles  las  lombrices?  El  aceite  de  almen¬ 
dras  es  el  mejor  remedio  contra  el  veneno  de  su 
fruto. 

La  goma  del  almendro  sirve  en  medicina  para 
los  mismos  usos  que  la  arábiga  y  pasa  por  vulne¬ 
raria  y  astringente,  y  buena  para  embotar  los  áci¬ 
dos  contenidos  en  el  estómago  que  causan  acedías. 

Usos  económicos.  La  madera  del  almendro  es 
dura  y  sirve  para  embutidos  y  para  mangos  do 
las  herramientas  do  los  carpinteros.  Sus  hojas 
son  un  excelente  alimento  para  los  ganados  y  en¬ 
gordan  con  ellas  en  muy  poco  tiempo. 

Además,  del  fruto  que  saca  el  labrador  del  de 
este  árbol,  los  valencianos  saben  aprovechar  con 
mucha  utilidad  la  cáscara  verde  do  las  almendras. 
Don  Domingo  García  Fernandez  hizo  el  análisis 
de  estas  cáscaras  en  marzo  de  1794.  He  aquí  la 
cuenta  que  da  al  señor  Cabanilles  de  su  opera¬ 
ción,  por  cuyo  encargo  la  hacia.  Las  cenizas  de 
la  cáscara  verde  do  la  almendra  echadas  en  agua 
destilada  y  agitadas  en  ella,  forman  con  el  reposo 
dos  sedimentos  distintos;  el  uno  mas  ligero,  pues 
gana  la  parte  superior,  tiene  un  color  blanqueci¬ 
no,  y  es  al  parecer  una  verdadera  ceniza,  ó  resi¬ 
duo  de  un  vegetal  por  la  combustión;  el  otro,  que 
ocupa  la  inferior,  se  compone,  según  aparece  á  la 
vista,  de  varias  sustancias  do  distintos  colores 
una  blanquecina,  otra  parda  oscura,  carbones,  etc.’ 

Evaporada  el  agua  deja  un  poso  con  el  gusto 
acre  y  alcalino,  y  en  efecto,  es  una  verdadera  po- 
•  tasa  o  álcali  vegetal;  puesto  quo  combinado  con 
el  acido  nítrico  forma  nitrato  de  potasa,  como  me 
lo  demostró  la  cristalización  y  la  denotación  en 
un  ascua;  efectos  peculiares  del  nitro. 

Separadas  las  sustancia  de  que  se  componen  y 
pesadas  con  separación,  me  dieron  las  cantidades 
siguientes: 


Cenizas. ... -  100  partes. 

Primer  sedimento. . . .  003  r, 

Segundo  sedimiento . .  080 

*rj  1  .  TüO 

Potasa .  16 

Too 


Total .  100  partes. 

“Posteriormente,  dice  el  mismo  señor  Fernan¬ 
dez,  he  sabido  que  en  el  reino  de  Valencia  se  va¬ 
fea  do  estas  cenizas  para  poner  la  tina  azul  en 
seda,  en  lugar  de  las  que  se  conocen  con  el  nom¬ 
bre  de  cenizas  de  MontcrruUo ,  usadas  en  Toledo 
y  en  otras  partes  de  Castilla  para  la  misma  tina.” 

jijL  a  mendro  se  cultiva  en  España  como  un  ob¬ 
jeto  do  comercio,  en  rejno  de  Valencia,  en  el 
de  Mui  1 el  campo  de  Tarragona,  etc.  El 
señor  Ln  ‘  Cs  distingue  del  modo  siguiente  las 
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especies  jardineras  ó  variedades  botánicas 
cidas  en  el  reino  do  \alencia.  De  las  especies 
conocidas,  dice,  solo  se  cultiva  lacomun,  communis 
de  los  botánicos,  quo  comprende  las  variedades 
llamadas  en  la  hoya  pasta/ieta ,  bale ,  blancal, 
mollar,  comuna  y  omarga.  Estas  últimas  pare¬ 
ce  ser  el  tipo  primordial  y  como  el  pndro  co¬ 
mún  do  todas,  puesto  que  sembrado  el  fruto 
de  las  otras,  casi  siempre  degenera  volviendo  á 
su  primer  origen  y  daudo  almondras  amargas. 
Hay  no  obstante  alguna  variedad  en  el  color  de 
las  ñores  y  mucho  mayor  en  la  forma  y  gusto  de 
los  frutos.  J  b 

La  pastaneta  los  tiene  mas  aovados  que  les 
otras,  forma  un  árbol  de  veinte  á  veinticinco  pies, 
gracioso  cuando  está  cubierto  de  flores  rojizas,  y 
se  resiste  al  trio  mas  que  la  variedad  del  bale; 
las  flores  do  esta  son  blanquecinas,  el  árbol  do 
menor  altura,  poco  vistoso  por  el  desorden  de  sos 
ramas,  pero  estimado  á  causa  de  sus  frutos  deli¬ 
ciosos,  mas  dulces  y  largos  que  los  antecedentes- 
Los  de  la  blancal  son  los  mas  abultados,  sin  quo 
la  almendra  corresponda  á  su  magnitud;  sus  llo¬ 
res  son  grandes,  blancas  y  el  árbol  robusto.  Fu- 
récese  a  esto  en  el  tamaño  el  de  la  variedad 
mollar,  llamada  así  porque  las  cáscaras  do  la  nuez 
son  tan  blandas  quo  ceden  y  se  desmenuzan  al 
apretar  el  dedo,  florece  algo  mas  tarde  y  su 
corola  suelo  tener  seis  pétalos,  de  un  rojo  vivo 
hacia  la  base  y  sonrosados  en  el  resto.  Las  ñores 
uo  la  común  y  amarga  son  mas  blancas,  el  árbol 
mas  robusto  y  ol  fruto  meuor:  la  almendra  es 
amarga  en  la  de  este  nombre.  Todos  los  almen- 

Z*  k  %“tlCn?n  ll°jas  aIternas,  lanceoladas, 

.  gostas,  puntiagudas,  aserradas,  cuatro  veces 
las  largas  quo  sus  colitas  ó  pccciolos,  en  los  cua¬ 
les  y  en  sus  dientecitos  inferiores  hay  algunas 

m  dDo  Íon  ii'^0  d*  almendro  está  ciefor- 
em  wn  !  aS  desi£ualdades  y  hendiduras  de  la 
coi  teza  y  rara  vez  recto.  La  corteza  es  verde  y 
lisa  en  los  ramos  tiernos,  donde  nacen  las  flores 
casi  sentadas,  dos,  tres  y  aun  mas  en  cada  yema. 

O.iM  todos  nuestros  escritores  reconocen  el  al- 
mendio  amargo  por  el  árbol  primitivo,  dándole  el 
nombre  de  allozo  ó  almendro  silvestre,  y  algunos 
pi  oponen  varios  métodos  de  hacer  su  fruto  dulce, 
el  doR:!Ua'f  8tdo  moroco  que  hagamos  mención 

do  charlatanes  ““"í608’ l0S  demas  8011  cU  ",\°l 
que  los  han  creído' ^-ados  Por  hombres  sencillo*» 

Ll  clima  do  hs  provincias  de  España  aunque 
mas  templado  que  el  de  Francia,  mu¬ 

chas  veces  a  preservar  el  fruto  de  los  Such  os; 
asi  su  cosecha  se  pierde  muchas  veces  por  el  efec¬ 
to  de  alguna  niebla  ó  alguna  heIada&a:  ¡cuán 
útil  nos  sena,  pues,  el  preservarla  de  este  azote! 
No  aseguraremos  que  el  propuesto  por  Bernard 

y  adoptado  por  Rozier  sea  absolutamente  inútil, 
bin  embargo,  se  le  puede  oponer  la  reflexión  si¬ 
guiente:  si  un  árbol  cuyas  ramas  están  poco  ele¬ 
vadas  tarda  en  brotar  rúas  que  *os  a^os,  porque 
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las  heladas,  haciéndose  sentir  mas  vivamente  so¬ 
bre  la  tierra,  la  mantienen  en  una  atmósfera  mas 
fria  y  retardan  el  desarrollo  de  los  botones;  por  la 
misma  razón,  cuando  sobrevenga  un  frió  ó  una 
niebla  que  no  dañe  á  los  árboles  altos  porque  su 
atmósfera  está  templada,  quemará  las  flores  de 
los  bajos,  por  hacerse  sentir  estos  meteoros  mas 
vivamente  cerca  de  la  superficie  del  suelo.  Así 
pues,  á  nuestro  entender,  no  se  remedia  ol  daño 
de  este  modo;  acaso  seria  mejor  inteutar  el  de  los 
ingertos  sobre  otros  árboles  mas  tardíos  en  brotar. 

No  creemos  prudente  dar  á  los  niños  dulces 
secos  de  almendra  amarga  para  matarles  las  lom¬ 
brices.  Sabemos  que  las  almendras  amargas  con¬ 
tienen  ácido  prúsico  en  abundancia,  que  es  el  ve¬ 
neno  mas  activo  que  se  conoce,  y  no  extrañaría¬ 
mos  que  causase  mala  impresión  en  los  niños, 
pues  que  mata  las  zorras  y  los  lobos  si  el  hambre 
les  obliga  alguna  vez  á  comerlos.  Los  bebedores 
neutralizan  la  embriaguez  que  les  causaria  el  viuo, 
haciendo  boca  con  estos  amargos,  cuya  virtud  os 
opuesta  á  la  de  los  licores  fermentados. 

ALMIDON. 


Producto  de  los  vegetales,  sumamente  blanco, 
frío  al  tacto  y  con  un  crugido  particular:  se  di¬ 
suelve  en  el  agua  caliente  y  adquiere  por  este 
medio  la  consistencia  do  uua  jalea  trasparente, 
una  especie  de  cola  conocida  con  el  nombre  de 
engrudo.  Su  uso  es  muy  útil  y  conveniento  en 
la  economía  doméstica. 

Mientras  se  ignoró  el  origen  del  almidón  hubo 
una  gran  variedad  de  opiniones  sobre  su  natura¬ 
leza  y  propiedades,  que  seria  superfluo  referir. 
Nos  limitaremos  á  definir  esta  sustancia  según 
sus  efectos,  profundamente  examinados  por  Par- 
mentier.  Es  una  especie  de  goma,  una  jalea  seca, 
si  puede  decirse  así,  derramada  en  una  infinidad 
de  plantas  de  diferentes  familias,  y  en  muchos 
de  sus  órganos  independientemente  de  su  sabor, 
de  su  olor  y  de  su  color;  sumamente  fina,  insípi¬ 
da,  inalterable  al  aire  é  indisoluble  en  los  ve  u 
culos  acuosos  y  alcohólicos  sin  el  concuiso  el 
calor. 

Entre  todas  las  semillas  farináceas  conocidas, 
el  trigo  y  la  cebada  son  las  que  producen  mas  al¬ 
midón,  y  también  las  que  por  esta  causa  se  pre¬ 
fieren  para  este  objeto.  El  centeno,  la  avena  y 
el  maíz  no  cubren  los  gastos  de  extracción  por  la 
poca  cantidad  que  dan.  El  medio  de  extraerlo 
es  el  siguiente: 


Método  de  extraer  el  almidón. 


ge  echan  en  toneles  sin  tapa  los  salvados  me¬ 
nudos  v  granos  quebrantados,  añadiéndoles  agua 
clara  hasta  formar  una  especio  de  Puche3  ¿  u^ 
cantidad  de  agua  aSna  la  que  ha  servido  ya 

vinosa  que  debe  verificarse.  Esta  mezcla  se  hin¬ 


cha  al  poco  tiempo  y  se  verteria  si  se  hubiese 
llenado  el  tonel.  El  almidón  á  las  tres  semanas 
ó  un  mes,  según  la  estación  y  el  grano  que  se  em¬ 
plea,  se  desprende  de  su  viscosidad,  gluten  y  ma¬ 
teria  extractiva,  so  lo  quita ^  el  salvado  con  un 
tamiz  y  el  almidón  se  precipita,  be  vierte  por 
inclinación  el  agua  agria  y  so  lo  echa  otra  clara, 
repitiendo  la  operación  diversas  veces  para  la\  ar¬ 
lo.  Se  pasa  después  á  otro  tonel,  so  pone  en 
seguida  á  escurrir  en  dornafos;  se  divide  en  tro¬ 
zos  para  secarlos  insensiblemente  a  ca  or  mo  c 
rado  de  una  estufa  y  después  se  reduce  a  tiozos 
pequeños  quebrantándolo.  Hasta  aquí  es  el 
método  seguido  en  las  fábricas  para  extraer  el 
almidón  de  los  dos  granos  que  se  empican  comun¬ 
mente  y  seguu  lo  ha  descrito  Duhame  t  > 
Colección  de  arles  y  oficios  de  la  academia,  de  la. 

ciencias.  „..  . 

El  olor  desagradable  que  despiden  las  talmcas 
de  almidón  obliga  á  establecerlas  en  los  barrios 
menos  poblados  de  las  ciudades.  Se  halda  con¬ 
cebido  la  esperanza  de  remediar  este  inconve¬ 
niente  variando  el  método;  pero  no  ha  sido  posi¬ 
ble  dispensarse  do  la  fermentación,  para  destruir 
el  gluten  y  la  materia  mucosa  á  que  está  unido 
el  almidón  en  los  granos  farináceos,  y  la  putre¬ 
facción  de  esta  materia  cuando  hace  calor,  vicia 
la  atmósfera  de  las  fábricas. 

No  sucede  así  con  el  almidón  que  contienen 
las  frutas  y  las  raíces;  para  separarlo  basta  rallar¬ 
las,  destruyendo  de  esta  manera  el  tojido  que  lo 
encierra;  prensar  la  pasta,  desleiría  después  en 
amia,  que  se  cuela  por  un  lienzo  ó  uu  tamiz  fino, 
y° dejarla  depositar  con  mas  ó  menos  prontitud 
un  sedimento  blanco  ó  fécula,  con  las  propieda¬ 
des  generales  del  almidón.  _  ,  . 

Desde  que  por  medio  do  la  molienda  económi¬ 
ca  se  ha  logrado  sacar  la  mejor  harina  do  tos  mo¬ 
yuelos  y  cabezuelas,  no  tiene  cuenta  destinarlos 
para  almidón;  pero  so  pueden  aprovechar  en  esto 
los  granos  dañados  o  fermentados. 

Muohos  soberanos  de  Europa  han  contribuido 
¡  á  dismunir  el  consumo  del  almidón  imponiendo 
contribuciones  sobre  los  polvos  de  peluquero  y 
prohibiendo  que  se  empolvasen  las  tropas,  ue  tal 
manera  que  el  consumo  del  almidón  está  ceñiuo 
hoy  á  las  planchadoras,  confiteros,  encua  ^oi¬ 
dores  y  fabricantes  de  cartón,  papo  y 

Lo/espeñmentoa  techofl  po,  *£*£*£ 

hacer  pan  de  alm  ’trae  unión  ni  duetibilidad 
empleándolo  solo,  n  ^  ger  amaSado  ni 

Se  la  fermentación  propia  del  pan  y  que  mez- 
í  do  con  harina,  aunque  sea  en  coita  cantidad, 
1  siempre  un  pan  apelmazado,  compacto,  fasti¬ 
dioso  y  caro  además-  Aunque  el  uso  del  almi¬ 
dón  está  ceñido  hoy  al  que  se  hace  de  él  como 
engrudo  ó  cola  do  hánna,  no  deja  de  ser  de  con- 

B^I-Iemos  vis*0  hacer  el  almidón  en  Alcudia  de 
Mallorca  por  un  método  tan  sencillo  como  eco- 
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nonnco  }  que  puede  muy  bien  practicarse  en 
glande,  be  pone  el  trigo  en  agua  y  se  deja  en 
e  a  hasta  que  Ijincliado  revienta;  entonoes  lo 
e  • ,aa  en  un  costal  de  lana  y  lo  pisan  muy  bien 
en  una  pila  de  piedra;  el  caldo  blanco  que  suelta 
se  '^cogiendo,  añadiendo  agua  una  y  otra  vez 
}  continuando  en  pisar  hasta  que  el  agua  sale 
C  ^  salvado  y  parte  del  gluten  del  trigo  se 
(jueca  en  el  costal;  estos  caldos  se  dejan  asentar, 
e*  almidón  so  va  al  fondo  y  el  agua  que  sobre- 
uada  se  vierte;  después  se  le  echa  otra  agua  clara 
para  lavarlo. 

Solo  resta  para  concluir  la  operación  poner  d 
escurrir  el  almidón  en  un  lienzo  fuerte  y  tupido 
colgado  por  sus  cuatro  puntas  á  cierta  altura- 
pero  de  manera  que  no  quede  tirante.  Si  el  amia 
sale  blanca  al  principio,  se  vuelve  al  lienzo  lmsta 
que  sale  clara.  u 

Cuando  cesa  de  escurrir  y  gotear  so  saca  la 
pella  entera  que  so  lia  formado,  y  colocada  v  e\ 

ie,  ¿i'  ‘  ’  Cn  un  Sltl°  en  flue  no  le  caiga  por- 


a 

quei 

remoio-^rf3™08  Cuá?,t0S  dins  csta  el  trigo  en 
dar  mal  olor.  qU°  D°  lega  &  Podrirso  ni  aun  d 

"‘lír  s”»0'i«0™  t  zzt  “  su- 

puede  decir  3  T'g?’  Cn  Vez  de  blnnco  «« 

talinos  v  rnlnr'  un  conjunto  de  glóbulos  cris- 
POS  I»  L"  I  ?t0'’  del  en.o.0  do  lo»  polvo»  fi. 

ia,  que  no  se  pega  d  los  dedos. 

ALMIZCLE. 

M°d°  de  preparar  el  almizcle,  el  ámbar  u  ntm 
aromas _  para  permufar  aguas  y  polvos.  E  tas 
sustancias  deben  molerse  con  azúcar;  por  este  me 

yen  lo^noTv  of  °l0rCS  ™UChn  mejor  en  la9  aguas 
y  en  tos  polvos  que  so  quieran  preparar. 

ALMORRANAS. 

Secretos  para  curarlas.  Cuando  1™  „i 
ñas  molestan  mucho,  se  pueden  untar  contSl 
mada  hecha  con  dos  dracmas  de  antimonio,  do  co¬ 
ral  ó  de  asta  de  ciervo  calcinada  y  de  incienso 
do  cada  cosa  media  dracma,  y  se  mezcla  todo  con 
tres  cucharadas  de  aceite  rosado. 

Otro. 

de  la  dTpatn-8  inzas  d°  epÍundia  de  gallina  y  dos 
de  opio;  diez  ^  a°eit0  r0?ad°J  veint°granos 
huevo:  so  mezo® a\**J*“  en  Polvo  ?  una  y«ma  de 
A  esto  se  dehe  a¿?°  hasta  Cor.mar  un  ungüonto. 
que  será  de  no  co***  un  reg!men  muy  exacto, 
°osas  indigestas,  ni  usar  de 


los  manjares  de  mucha  sal  ni  especias,  ni  cobo- 
as,  ni  ajos,  ni  puerros,  ni  legumbres,  y  sí  aguar 
nen  el  vino  cuando  se  beba.  Si  quo  quiere  pur- 
gni  a  paciente,  se  pondrá  en  infusión  dos  onzas 
^u’uarbo  en  medio  cuartillo  de  agua,  que  se 
tendrá  tuda  una  noche  al  rescoldo,  ó  una  decoc¬ 
ción  de  agua  de  achicorias,  añadiéndole,  después 
do  coluda,  una  onza  do  jarabe  de  rosas.  También 
es  bueno  poner  en  infusión  en  medio  cuartillo  do 
cccccion  do  tamarindos,  dos  drncmas  de  corte- 
za  do  mirabolanos  cetrinos,  y  después  de  colada 
se  aiiai  e  una  onza  de  jarabe  do  achicorias  com- 
I  es  o.  La  hemorragia  de  las  hemorroides  se 
puu  e  etener  bebiendo  alguuas  mañanas  dos  cu- 
cliaradas  de  jugo  de  tormentila. 

Otro. 

Se  toman  tres  onzas  de  miel,  dos  de  vinagre: 
una  dracma  de  vitriolo  calcinado,  dracma  y  me¬ 
óla  do  tu  tía  preparada,  otro  tanto  do  litargirio  ó 
igual  cantidad  de  plomo  calcinado;  se  ponen  d  co¬ 
cer  la  miel  y  el  vinagre  juntos  basta  quo  este  so 
haya  evaporado;  luego  se  echan  los  polvos  en  esta 
composición,  seremuevo  basta  quo  la  pomada  esté 
fría  y  luego  se  unta  con  ella  en  la  parte. 

Otro. 

So  hace  un  linimento  con  aceito  rosado  batido 
en  agua  de  violetas,  manteca  de  vacas  fresca, 

O  solana ln°’  ^C“a9do  huevo  y  un  poco  de  cera, 
co  elZT  ca,taplksma  con  ™ga  de  pan  blan- 
huevo  vun  nn-,  °v 10  j  aiiadiendo  dos  yemas  do 

populc’on.  También  se  puedeíren  J  d° 

,  to  con  manteca  da  vacas  fresní roPa™r  u“hmme“" 

1  quemado.  En  los  L  y,poIv°5  de  c0.r?h° 

nada  los  mitiga  mas  pronto  "  38  !le.m01¡r?ldcs’ 

de  las  raspaduras  de  Lrül, 

Otro. 

oufr i“  bemoiroides  oioga,  y  que  s0 
con  hn^ya^’  T-  aP1Gan  6anguijuelas  ó  so  tocan 
baya  hervido  1£u<tra’  °  se  fomentan  con  vino  que 
parietaria  con^n  ^ojas  de  acha,  ó  bien  se  muele 
0n  UD  P°co  de  Sal,yso  aplica. 

Otro. 

tan  con  aoeite^rWvíbatido  ulceradas,  so 
plomo.  ’  atldo  en  un  mortero  de 


Otro. 


Para  el  mismo  caso  se  Unta  un  linimento 
compuesto  de  cuatro  onzas  «J^ite  rosado,  una 
onza  de  albayalde,  otra  de  ingirió  de  oro  seis 
draomas  de  cera  y  ocho  grano3  de  opio. 
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Otro. 

Se  toma  de  incienso  macho,  de  mirra  y  de  aza¬ 
frán  una  draema  de  cada  cosa,  una  yema  de  hue¬ 
vo,  cuatro  granos  do  opio,  un  poco  de  aceite  ro¬ 
sado  y  otro  poco  de  mucílago,  y  se  hace  de  todo 
una  pomada. 

Otro. 

Se  toma  una  yema  de  huevo  fresco,  un  ter¬ 
rón  de  azúcar  del  mismo  volumen  poco  mas  ó 
menos,  y  onza  y  media  de  aceite  de  lino;  se  bato 
todo  junto  y  se  untan  con  esta  composición  las 
hemorroides. 

Otro. 

Se  toma  un  puñado  de  siempreviva  y  otro  pu¬ 
ñado  de  perifollo;  se  machacan  en  un  mortero; 
se  cuela  el  zumo  por  un  lienzo;  se  añade  como 
cosa  de  una  nuez,  de  manteca  do  vaca  fresca, 
é  igual  porción  de  miel,  con  dos  yemas  de  hue¬ 
vo;  se  bate  todo  junto,  de  modo  que  quedo  en 
consistencia  de  ungüento,  que  se  aplicará  á  la 
parte  con  un  cabezal  de  lienzo  ó  de  algodón. 

Otro. 


Tómese  una  hoja  de  tabaco,  que  se  remojará 
en  agua  por  una  noche,  y  se  aplicará  á  las  he¬ 
morroides. 


Otro. 


Se  quema  un  pedazo  de  corcho,  y  cuando  esté 
hecho  carbón  se  muele;  se  mezcla  con  un  poco  de 
manteca  de  vaca  fresca,  y  se  bate  bien  hasta  ha¬ 
cer  una  pomada  que  se  aplicará  á  la  parte. 

Las  hemorroides  son  una  dolencia  como  el  do¬ 
lor  de  muelas,  que  no  hay  remedios  fijos  para  cu¬ 
rarlos,  y  sucedo  muchas  veces  que  el  remedio  que 
á  uno  no  ha  hecho  efecto,  á  otro  sana;  esta  es  la 
razón  porque  he  puesto  la  multitud  de  los  que  an¬ 
teceden,  como  los  mas  inocentes  y  los  que  lian  pro¬ 
ducido  buen  efecto  en  ciertos  casos. 

ALOE,  ACIBAR,  ZABILA,  ZABIDA. 

Genero  de  plantas  de  la  clase  tercera,  familia 
de  las  foliáceas  de  J ussieu:  Linneo  la  coloca  en 
la  bexandría  monoginia  bajo  el  nombre  genérico 
de  ctloé.  _ 

Como  Linneo  confunde  las  especies  de  aloé  y 
el  abato  Rozier  mezcla  con  ellas  el  ágabe  ó  pita 
común,  n0S  ka  Parocido  conveniente  desentender¬ 
nos  de  los  nombres  y  descripciones  dadas  por  uno 
y  otro  y  determinar,  copiando  á  Lamark,  las  es¬ 
pecies' que  sum misólos  diversos  aloes  usados  en 
la  medicina,  que  sera  a  los  que  nos  ceñiremos 

Con  este  objeto  hemos  separado  también  de 
este  artículo  el  ágabe  y  nos  hemos  limitado  úni¬ 


camente  á  los  caracteres  y  usos  medicinales  do 
los  aloes,  que  algunos  llaman  en  castellano  acíbar, 
aunque  este  nombre  se  aplica  mas  propiamente 
al  zumo  quo  se  extrae  de  la  planta. 

Carácter  genérico.  La  flor  no  tiene  cáliz  y  se 
compone  de  una  sola  corola  mouopétala  en  forma 
de  tubo  casi  cilindrico  y  muchas  veces  encorvada, 
cuya  márgen  está  partida  en  seis  pequeñas  laci¬ 
nias,  mas  ó  menos  abiertas,  de  seis  estambres, 
que  rara  vez  sobresaleu  de  la  corola,  y  cuyos  fila¬ 
mentos  se  insertan  sobre  el  receptáculo  del  pis¬ 
tilo  y  de  un  ovario  superior  ovalmeute  largo,  con 
un  estilo  filiforme  encima,  el  cual  so  termina  por 
un  estigma  ligeramente  recortado  en  tres  ló¬ 
bulos. 

El  fruto  es  una  cajilla  larga,  marcada  con  tres 
surcos  profundos  y  dividida  interiormente  en  tres 
celdas  que  encierran  muchas  semillas. 

Los  aloés  se  distinguen  do  los  aletris  en  quo 
sus  estambres  no  están  insertos  sóbrela  corola,  y 
se  diferencian  do  los  ágabos  ó  pitas,  á  quienes 
se  parecen  un  poco  exteriormento  en  su  ovario, 
situado  en  la  flor,  y  no  debajo  como  en  las  úl¬ 
timas. 

Especies  mas  usadas  en  la  medicina. 


Aloe  socotrino  ó  sacotrino ,  adiar.  Esto  aloé, 
llamado  socotrino  porque  crece  particularmente 
en  la  isla  de  Socotora  ó  Sacotora,  es  el  que  da  el 
jugo  gomo-resinoso  conocido  en  la  medicina  bajo 
el  mismo  nombre  que  tiene  la  planta  y  también 
bajo  el  do  acíbar  socotrino,  porque  so  da  también 
genéricamente  el  nombro  do  acíbar  al  jugo  que 
se  extrae  do  los  diversos  aloés. 

La  raíz  do  esta  es  tuberosa,  cubierta  de  uua 
corteza  pardusca,  y  su  cuello  se  eleva  en  forma 
de  tallo  basta  la  altura  de  cinco  á  seis  pulgadas. 
Las  hojas  que  coronan  este  pequeño  tallo  son  es¬ 
trechas  y  verdes,  de  pió  y  medio  de  largo,  y  cuan¬ 
do  mas  de  pulgada  y  media  de  ancho  por  su  base, 
guarnecidas  por  sus  márgenes  de  espinas  de  co¬ 
lor  blanquecino,  en  mucho  número  y  muy  cortas, 
generalmente  bastante  derechas  y  dispuestas  al 
rededor  formando  un  hacecillo  algo  flojo.  En  el 
lomo  de  la  parto  inferior  de  las  hojas  hay  algu¬ 
nas  manchas  blancas  reunidas  á  trechos,  pero  en 
pequeña  cantidad.  Al  cortar  estas  hojas  sa  e 
un  jugo  viscoso  y  amargo,  que  se  vuelve  amarillo 
secándose,  y  del  centro  de  ellas  so  eleva  hasta  la 
altura  de  dos  pies  y  algo  mas  un  bohordo  casi 
cilindrico,  escamoso  y  de  color  de  aceituna,  0 
violado  en  su  parte  superior,  que  se  termina  en 
una  espiga  gruesa,  compuesta  do  hermosas  flores 
encarnadas;  pero  las  inferiores,  como  son  las  que 
Se  abren  primero,  están  mas  flojas  y  colgantes. 

Esta  planta  suministra  el  aloe  ó  acíbar  mejor, 
el  mas  hermoso  y  el  mas  puro  de  las  tres  espe¬ 
cies  que  se  venden  en  las  boticas. 

Esta  sustancia  es  morena  ó  de  un  color  verde 
rojizo,  brillante,  quebradizo  y  de  un  gusto  muy 
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amargo;  su  color  pulverizado  es  amarillo.  Gco- 

roy  dice  que  para  sacar  el  acíbar  después  de 
haber  arrancado  las  hojas  de  la  planta  con  la 
mano  o  con  un  instrumento  cualquiera,  las  aprie¬ 
tan  ligeramente  y  se  recoge  el  jugo  que  destilan 
en  una  vasija  proporcionada,  en  la  cual  lo  dejan 
reposar  una  noche,  á  fin  do  que  las  partes  grose- 
ras  so  asienten,  y  al  otro  dia  mudan  á  otra  vasija 
el  liquido  que  sobrenada  y  lo  ponen  al  sol  á  fin 
ue  que  se  espeso  y  endurezca. 

Aloé  común.  Su  raíz  es  larga,  carnosa  y  fibro¬ 
sa,  y  su  bohordo  ó  tallo  se  eleva  á  la  altura  de 
roedio  pié,  poco  mas  ó  menos.  Las  hojas  están 
dispuestas  al  rededor  del  tallo  en  forma  de  hace¬ 
cillo  un  poco  abierto:  son  de  color  verde,  bastan¬ 
te  estrechas,  de  pié  y  medio  de  largo,  guarneci¬ 
das  por  las  márgenes  de  espinas  cortas,  poco 
distantes  unas  de  otras  y  con  el  lomo  sembrado 
de  manchas  blanquecinas.  La  carne  interior  es 
suculenta  pegajosa,  casi  sin  color  y  muy  pareci¬ 
da  a  una  jalea:  del  centro  do  estas  nace  ín  bo¬ 
hordo  do  dos  o  tres  pies  de  altura,  dividido  mu¬ 
chas  veces  en  dos  ó  tres  ramos  que  se  cargan  de 
upas  flores  rojizas,  colgantes  y  dispuestas  8Cn  cs- 

2e  °lV".  COrola  cstó  dividida  profunda¬ 
mente  be  distingue  esta  especie  do  la  anterior 
particularmente  en  la  disposición  de  las  flores 
que  no  forman  una  sola  espiga  densa,  corta  y  có¬ 
rnea  como  la  primera.  Esta  planta  crece  en  la 
ludia  y  en  el  Malabar  en  los  terrenos  acuosos  y 
pedregosos.  J 

Su  jugo  se  extrae,  dice  Oeofroy,  no  solamente 
en  muchos  parajes  de  las  Indias,  como  en  Cam- 
bogo  y  en  Bengala,  sino  en  muchas  partes  de  la 

khf  “  M'ji00> on  el  Bras¡1  y «"  i“ 

Para  esto  dividen  las  hojas  en  pedazos  peque- 
nos,  las  machacan  y  las  echan  después  en  una 
vasija  larga  de  figura  cilindrica,  donde  las  dejan 
estar  veinticinco  dias:  primeramente  se  eleva  úna 
espuma  inútil  que  se  debe  arrojar  y  después  se  re¬ 
hacen*  secar  aíKí^Este  So  es  Í  ^  LCC°S  J !° 
con  el  nombre  de  aloé  ó  acíbar  hepático,'  y  K® 

raenos 

El  aloé  hepático  es  mas  opaco,  de  un  color 
mas  oscuro  y  mucho  mas  resinoso  que  el  aloé  su- 
cotrino;  pero  generalmente  lo  prefieren  para  los 
usos  exteriores.  El  caballuno  es  menos  estima¬ 
do;  es  un  jugo  espeso,  compacto,  negruzco,  muy 
amargo,  de  un  gusto  nauseabundo  y  de  un  color 
ydiondo:  su  uso  está  abandonado  á  los  veterina- 
110pjpal|a  mirar  á  los  irracionales. 

desecado7eU"0HÍn,0>  ?  P°r  mej°r  decir,  el  jugo 

bradizo,  ligero  ?  ’  Pur°’ 

’  ae  c°lor  amarillo,  cubierto  de  pol- 

‘  iotnl  rl Se  acerca  un  poco  al  color  del  her- 

unh  tn  pero  molido  parece  de 

las  nianoq  se  none1  fl°  dora<^o:  calentándolo  entre 
las  manos  se  pone  fle*ible.  su  ^  es  muy  ainar_ 


go  y  su  olor  ligeramente  aromático.  Aunque  esta 
dioga  no  cuesta  mucho,  la  falsifican  muy  á  menú- 
do;  pero  si  la  examinamos  con  cuidado,  según  los 
caracteres  que  acabamos  de  escribir,  no  nos  de¬ 
jaremos  engañar. 

El  aloé  hepático  suple  por  el  anterior,  aunque 
no  es  tan  hermoso  como  él  Su  color  se  semeja 
un  poco  al  del  hígado  de  los  animales,  de  donde 
lia  tomado  su  nombre;  es  mas  oscuro  y  menos  bri¬ 
llante  que  el  sucotrino,  su  olor  mas  desagradable 
y  su  gusto  mas  amargo.  Este  aloé  viene  de  Amé- 
¡  rica,  y  no  se  debo  emplear  el  que  tenga  el  color 
!  muy  turbio  y  el  olor  fétido. 

La  tercera  especie  es  el  caballuno,  que  coniuu- 
J  mente  se  emplea  tan  solo  para  las  enfermedades 
de  los  animales,  como  hemos  dicho:  es  mas  vasto, 
mas  férreo  y  menos  bueno  que  los  anteriores;  su 
olor  es  nauseabundo;  produce  pocas  veces  el  efec¬ 
to  que  se  desea,  y  los  albéitares  deberían  no  ha¬ 
cer  uso  de  él. 

El  último  es  el  aloé  de  las  Barbadas.  Cuando 
está  fresco  se  parece  al  caballuno,  pero  añeján¬ 
dose  se  vuelve  hepático;  guardándose  hasta  que 
que  so  ponga  quebradizo,  pasa  por  aloé  sucotri¬ 
no  hermoso  y  trasparente.  Este  jugo  so  saca,  co¬ 
mo  liemos  dicho,  del  aloé  común. 

El  aloé  sucotrino  purga  mucho,  irrita,  ocasiona 
cólicos,  aumenta  el  volúmen  y  el  dolor  de  las  he¬ 
morroides  é  irrita  los  bronquios  pulmonares:  dado 
en  corta  dosis  fortifica  el  estómago  y  los  intesti¬ 
nos  relajados  por  abundantes  serosidades  ó  por 
humores  propensos  ñ  acedías:  mata  muchas  ve¬ 
ces  jy  hace  expeler  las  lombrices  comunes,  las  as¬ 
cárides  y  las  cucurbitáceas  contenidas  en  los  in¬ 
testinos,  y  restablece  algunas  veces  las  menstrua¬ 
ciones  suprimidas  por  la  acción  de  cuerpos  fríos. 
Es  arriesgado  emplearlo  para  la  expulsión  de  las 
parias  y  loquios:  daña  evidentemente  á  los  plo- 
toricos,  á  los  biliosos,  á  las  embarazadas,  a  los 
liemotisicos  y  á  las  personas  delicadas  y  lastima¬ 
das  del  pecho.  Está  contraindicado  en  todas  las 
enfermedades  inflamatorias  y  en  las  convulsivas 
y  dolorosas:  exteriormento  ha  contenido  muchas 
veces  y  cortado  algunas  la  caries  y  la  gangrena. 
Este  aloe  es  el  que  únicamente  debería  usarse, 

n!.1 1?tonor  c°mo  exteriormente,  tanto  para  los 
hombros  como  para  los  animales. 

ol  hombro, ^Se^uatrri 7 com.°  Pagante  para 
incorporado  con  un 

hiculo  acuoso  en  cuyo  caso  es  necesario  filtrado. 

Para  hacer  la  tintura  de  aloé  se  toman  dos  on¬ 
zas  de  aloe  sucotrino  pulverizado  y  diez  de  espí¬ 
ritu  de  vino;  se  pone  á  digerir  todo  por  ocho  bo¬ 
las  en  un  fuego  lento  y  en  una  vasiia1  exactamen- 
e  tapada,  y  pasado  este  tiempo  se  decanta  ó  vier¬ 
te  la  tintura,  y  se  filtra  por  ‘UQ  cj  de  estraza. 
Esta  tintura  so  da  como  purgante  desde  quince 
granos  hasta  una  dracina,  v  Coin0  alterante  desde 
Un  grano  hasta  diez.  J 

La  dosis  de  su  jugo  es  para  l°s  anímales 
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desde  dos  dracmas  hasta  dos  onzas;  pero  dos 
dias  antes  do  purgarlos  conviene  echarles  por 
mañana  y  tarde  una  lavativa  del  cocimionto  de 
plantas  emolientes,  como  la  malea,  la  parietaria, 
etc.,  y  tenerlos  á  agua  blanca  y  bebidas  emolien¬ 
tes:  de  este  modo  el  aloé  los  purgará  mejor  y  sin 
irritarlos  tanto.  Como  en  los  caballos  no  se  ma¬ 
nifiesta  ordinariamente  el  efecto  do  los  purgantes 
hasta  las  veinticuatro  horas,  conviene  evitar  en 
cuanto  .  sea  posible  el  uso  de  las  sustancias  drás¬ 
ticas  e  incendiarias,  porque  les  ocasiona  con  fre¬ 
cuencia  cólicos  peligrosos:  así,  pues,  es  necesario 
preparar  antes  al  animal  con  buenas  lavativas  emo¬ 
lientes.  Siempre  que  el  aloé  está  contraindica- 
o  para  el  hombre,  lo  está  también  para  el  ani¬ 
mal:  si  es  propenso  á  cólicos  y  convulsiones,  ó 
esta  alterado  de  resultas  de  un  ejercicio  violento, 
no  se  le  debe  de  manera  alguna  administrar  este 
remedio. 

En  varias  partes  dol  reino  do  Valencia  crece  y 
se  multiplica  naturalmente  la  especie  dol  aloe, 
llamada  por  Lamark  y  el  señor  Cabanilles  aloe 
perf olíala, y  los  vecinos  de  Benicasin  la  recogían 
antiguamente  para  extraer  su  jugo,  pagando  anual¬ 
mente  al  señor  territorial  trescientos  reales  por 
la  facultad  de  cortar  las  hojas. 


ALONDRAS. 

Para  cazar  de  noche  con  red.  Se  arma  una  gran 
red  ligera  y  se  lleva  entré  dos  ó  cuatro  hombres, 
según  su  tamaño.  Se  habrá  observado  antes  el 
barbecho  ó  pedazo  de  campo  donde  se  habrán 
echado  mas  alondras  al  anochecer,  y  dejando  caer 
la  red  en  el  paraje  donde  las  haya,  se  cogerán 
por  este  medio  infinitas. 

ALUMBRE. 

Xehe,  sulfato  de  alumina  ó  aluminosa.  ( Far¬ 
macia .)  Es  una  sal  neutra  formada  por  la  combi¬ 
nación  del  ácido  sulfúrico  con  una  tierra  arcillo¬ 
sa:  esta  sal  es  inodora,  y  su  sabor  es  acerbo  y  muy 
áspero;  toma  la  forma  de  un  octaedro  al  cristali¬ 
zarse,  y  si  se  expone  al  aire  libre  ó  en  algún  lu¬ 
gar  húmedo,  se  cubre  de  una  ligera  eflorescencia 
y  se  disminuye  su  trasparencia.  El  agua  fria  di¬ 
suelve  el  alumbre,  pero  en  pequeña  cantidad  el 

aSeTe  á7a rd°  °/,Tlve  mucho  mas:  sise’so- 

10  ÍprtírL  d<í  fU6g0  80  1¡<lUÍcIa>  y  aCaba  P°r 
C0Q  jpcirnen  una  masa  esponjosa,  blanca,  seca 
y  muy  esurable,  á  que  dan  en  las  boticas  el 
nombre  üe  alumbre  calcinado  ó  quemado.  Si  en 
este  estado  o  ísuelven  en  agua  y  lo  hacen  des¬ 
pués  evapoiar'  vuelve  á  tomar  su  primera  forma. 

En  las  boticas  se  venden  tres  géneros  de  alum¬ 
bre,  á  saber:  el  de  roca,  el  de  Roma  y  el  de  plu_ 
ma.  El  primero  nos  viene  de  Inglaterra  y  del 
país  de  Lieja:  entre  Argentau  y  Ilui  se  ve  una 
riquísima  mina  de  alumbre,  y  otras  muchas  en 


los  coutornos,  ó  nías  bien  toda  es  uua  misma  capa 
beneficiada  en  diferentes  sitios. 

So  saca  mucho  alumbre  de  Solfatara  cerca  de 
Nápoles,  y  á  menos  costa  que  en  Civita-Yechia 
Do  un  vastísimo  estanque  de  mil  y  quinientos 
piés  de  largo  sobre  mil  de  ancho,  saleu  vapores 
quo  cubren  la  tierra  déla  circunferencia  de  alum¬ 
bre  en  florescencia:  lo  recogen  todos  los  dias  y 
lo  echan  en  fosos  llenos  do  agua,  hasta  que  esta 
queda  bien  cargada  de  sal,  y  entonces  la  filtran 
y  la  ponen  á  vaporar  en  vasijas  de  plomo  empo¬ 
tradas  en  la  tierra,  y  cuando  está  en  el  punto  ne¬ 
cesario,  se  filtra  de  nuevo  y  se  echa  en  vasijas  de 
manera  para  quo  cristalice.  Los  cristales  son  blan¬ 
cos  y  trasparentes  como  do  Inglaterra  y  del  país 
do  Liejo. 

El  alumbre  de  Roma  es  rojizo:  lo  llaman  im- 
popiamente  alumbre  do  roca  porque  se  saca  de 
una  piedra  muy  dura  cerca  do  Civita-Vecha.  El 
de  pluma  toma  esto  nombre  por  sus  cristales  del¬ 
gados  que  so  semejan  á  las  barbas  de  una  pluma. 

d  r opiedades  y  usos.  El  alumbre  so  emplea  con 
mucha  frecuencia  en  las,  artes  principalmente  en 
la  de  tintorero  para  pioles  de  colores  y  cu  la  prc- 
pai  ación  do  las  pieles  de  los  animales  para  quo 
no  se  les  caiga  el  pelo  ó  la  lana,  ó  en  su  curtido 
para  guantes  y  otros  usos. 

El  alumbre  do  Roma  se  emplea  en  la  medici¬ 


na  mas  comunmente  que  los  demás:  es  particu¬ 
larmente  detersivo,  desecativo  y  estíptico:  su  do¬ 
sis  es  para  el  hombre  desde  media  dracma  hasta 
una,  y  para  el  animal  desdo  cuatro  granos  hasta 
treinta. 

Los  autores  no  están  acordes  entre  sí  sobre  el 
uso  que  se  debo  hacer  del  alumbre,  ni  sobre  los 
casos  en  que  conviene  emplearlo  interiormente: 
esta  incertidumbre  prueba  a  lo  menos  que  no  se 
debe  recetar  sin  haber  antes  examinado  el  estado 
del  enfermo. 

A  pesar  do  esta  contradicción  de  pareceres 
Baigniero  ha  dado  el  alumbre  disuelto  en  amia 
tibia,  en  un  caso  ya  casi  desesperado  para  un  vó¬ 
mito  de  sangre  de  los  mas  copiosos  y  en  el  mismo 
día  se  detuvo,  sin  que  el  enfermo  hubiese  seniido 
incomodidad  por  ello  después.  Hay  casos  urgen¬ 
tes  en  que  conviene  echar  mano  de  los  remedios 
mas  activos,  y  el  práctico  prudente  sabe  y  tiene 
tiempo  para  reparar  las  consecuencias  de  un  mal 
que  ha  sido  necesario. 

El  alumbre  calcinado  se  aplica  exteriormente 
para  restañar  la  sangre  que  sale  de  una  vena  ó 
de  una  arteria  pequeña;  pero  para  esto  son  pre¬ 
feribles  el  agárico,  el  licoperdon  y  aun  la  capa,' 
rosa  ó  sulfato  de  hierro.  El  alumbre  r,u 
sobre  las  carnes  fungosas  de  una  úlcera  be,  -GS  ° 

las  deseca,  las  destruye  y  favorece  por  LDlSna> 

la  curación  de  la  llaga.  P°l  este  rned.o 

El  alumbre  es  un  remedio  se^urn  i  „  „  , 

caduras  ó  relajaciones  de  los  piés. 

te  que  lia  sucedido  el  fracaSo  a  * 

alumbre  de  roca  se  debo  meter  el  pió  en  agua  bien 
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fría,  renovándola  de  cuando  en  cuando  hasta  ha¬ 
llar  el  alumbre:  tómense  entonces  tres  ó  cuatro 
claras  de  huevo  en  un  plato  de  estaño,  frótense 
contra  el  plato  con  un  pedazo  de  alumbre  del 
tamaño  de  una  nuez,  rodándole  clrcularmente; 
el  estaño  hace  oficio  de  lima  y  desprende  partí¬ 
culas  finísimas  del  alumbre  que  se  unen  contra 
la  pared  del  huevo  y  forman  una  pasta  blanque¬ 
cina  que  en  aquel  estado  se  aplica  sobre  la  parte 
lastimada,  envolviéndola  con  una  servilleta  ó 
lienzo:  el  aparato  se  renueva  dos  veces  al  dia,  y 
á  las  veinticuatro  ó  treinta  y  seis  horas  de  reposo 
muy  rara  vez  dejará  de  estar  disipada  entera¬ 
mente  la  hinchazón. 

He  visto  á  personas  que  padecían  dolores  reu¬ 
máticos,  dice  el  mismo  Baigniere,  traer  consigo 
el  alumbre  colocado  cerca  do  la  parte  dolorida  y 
cesarle  los  dolores  algunas  horas  después;  pero 
no  me  atrevo  á  asegurar  que  este  efecto  se  deba 
al  alumbre. 

Los  labradores  de  los  contornos  de  las  fábricas 
de  alumbre  en  Inglaterra,  compran  las  cenizas  de 
las  lejías  de  estas  fábricas  para  emplearlas  en  los 
mismos  usos  que  las  cenizas  ordinurias;  y  Hume 
añade  que  el  despojo  de  las  conizas  de  ias  jabo¬ 
nerías  y  fábricas  de  blanqueo  de  lienzos  es  un 
abono  excelente. 

.  Existe  en  Aragón  la  mina  de  Alcañiz,  que  se¬ 
ria,  según  Bowles  en  el  prólogo  de  su  introduc¬ 
ción  á  la  Historia  natural  y  á  la  geografía  física 
do  España,  un  manantial  do  riquezas  si  se  bene¬ 
ficiase  como  requería  su  importancia.  Al  pié  de 
varias  colinas  hay  una  tierra  negra  aluminosa 
que  de  tiempo  inmemorial  da  de  comer  á  los  ha¬ 
bitantes  de  cuatro  leguas  cerca  de  Alcañiz  Es¬ 
tos  sacan  el  mineral  y  lo  vendon  en  bruto  y 'á 
precio  ínfimo  á  los  franceses,  que  lo  refinan  y 
traen  después  una  parte  de  él  á  revenderlo  á  los 
españoles  tintoreros,  esparciendo  lo  restante  por 
los  países  extranjeros,  donde  no  pueden  dispen¬ 
sarse  de  su  uso. 

El  alumbre  de  Alcañiz  so  halla  en  uu  terreno 
bajo,  cenagoso  y  negruzco  y  está  por  fortuna  li¬ 
bre  de  todo  cuerpo  extraño,  y  por  consiguiente 
es  mejor  que  el  de  Roma  y  que  cuantos  y  o  co 
nozco  (dice  el  mismo  Bowles  hablando  de  esta 
mina) ,  y  solo  necesita  purgarse  de  las  impurezas 
del  cieno.  Su  sal  se  halla  formada  en  la  tierra 
como  el  salitre  y  la  sal  común  lo  están  en  las 
tierras  nitrosas  y  calinas  de  España,  y  para  refi¬ 
narlo  no  se  necesita  mas  intermedio  que  una  sim¬ 
ple  lejía  que  lo  filtre  y  lo  lave  de  la  impureza  de 
la  tierra. 

Gomo  el  método  que  Bowles  propone  para  re¬ 
tinar  este  alumbre  es  tan  sencillo  y  fácil,  lo  po¬ 
nemos  aqm  para  conocjmiento  de  nuestros  lecto¬ 
res,  por  e  interés  que  puede  resultar  de  su  uso 
y  el  abono  que  conseguirían  para  sus  campos  de 
las  cenizas.  6  r  r 

Guando  ^  q;ce>  ^  coiado  y  arrastrado 

e  alumbre,  que  a  eBtQ  invisible,  porque  su  sal  se 


halla  muy  dividida  y  como  anegada  en  la  gran 
cantidad  de  agua,  por  cuyo  motivo  es  nccesaiio  po¬ 
nerla  en  calderas  y  evaporarla  al  fuego  hasta  que 
formo  en  la  superficie  una  telilla  oscura  y  tan  su¬ 
til  como  la  de  una  araña.  En  tomando  ya  este 
punto  se  trasiega  el  líquido  á  otras  vasijas,  donde 
so  deja  cristalizar  el  alumbro  eu  frió,  y  nada  im¬ 
porta  que  sea  en  esta  ó  en  otra  figura,  ni  en  pe¬ 
dazos  grandes  ó  pequeños. 

“Después  de  acabada  esta  operación  queda  to¬ 
davía  siempre  algo  de  sal  disuelta  en  el  agua  del 
residuo,  y  para  no  perderla  es  menester  regar 
con  ella  tierra  que  esta  preparada  para  pasar  por 
la  lejía,  y  así  no  se  desperdicia  parte  alguna  de 
alumbre. 

“1  o  sospecho  que  si  se  hiciesen  montones  do 
la  tierra  que  ya  lia  dado  el  alumbre,  al  modo  que 
se  hacen  do  las  que  han  dado  el  salitre,  así  como 
esto  atrae  y  reproduce  nuevo  nitro  y  sal  común 
al  cabo  de  cierto  tiempo,  así  también  la  otra  pro¬ 
duciría  nuevo  alumbro  por  algún  trabajo  interno 
de  la  materia,  ayudado  del  aire  y  del  agua.” 

AMAPOLA. 

No  tenemos  necesidad  de  definir  esta  planta, 
que  se  encuentra  por  todas  partes  en  medio  do 
los  trigos  y  do  las  praderas.  Sus  flores  son  de  un 
íojo  escarlata.  Las  cápsulas  que  las  reemplazan 
son  globulosas,  pequeñas,  lisas  y  encerrando  se¬ 
millas  morenas  y  menudas. 

Las  flores  de  la  amapola  tienen  un  olor  poco 
agradable;  su  sabor  es  amargo. 

Se  emplean  en  infusión  con  un  jarabe  calman¬ 
te  ó  con  miel,  en  los  catarros  pulmonares,  las 
toses  pertinaces,  los  dolores  de  pocho  y  los  in¬ 
somnios. 

AMARILLO. 

finía  amarilla  pava  la  lana  pov  medio  de  la 
gualda. 

Se  le  da  á  la  lana  un  hervor  con  una  cuarta 
parte  de  alumbre  y  una  octava  de  tártaro  por 
poso  do  lana;  se  lo  da  el  baño  de  gualda  dispuesto 

devana"  por  todo  ilb?-S  du  Sualda  ,Por  1cadauna 

de  color  que  va  to!  TP°  qU°  el  gr£ld°  mlS™° 
SO  saca,  se  tiende  y” Tkva™"1^'10  n00eSan°; 

Modo  de  preparar  el  baño  de  gualda. 

So  cuece  esta  por  espacio  de  tres  cuartos  de 
ora;  una  hora,  o  lo  que  es  mejor  i,a8ta  que  se 
Piepipite  al  fondo  de  la  caldera  v  luego  que  está 
cocida  so  cuela  para  separarle’k  mndda.  Esta 
decocción  se  vuelve  de  un  amarillo  mas  subido 
por  medio  do  los  álcalis;  mas  ^a;0  por  los  ácidos 
y  sales,  como  el  tártaro,  el  alumbre,  etc.;  oscuro 
por  medio  del  sulfato  de  hierro;  pardo  verdoso 
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por  medio  del  sulfato  de  cobre  y  amarillo  canario 
por  la  disolución  de  estaño. 

También  se  modifican  y  varían  los  amarillos 
pasando  la  tela  ó  lana  al  salir  del  baño  de  gualda 
en  los  de  otras  sustancias  colorantes,  v.  gr.,  pa¬ 
sándolo  para  hacer  un  amarillo  dorado  por  un 
baño  ligero  de  rubia;  para  verde  por  uno  ligero  do 
axul  de  cuba  y  para  atabacado  por  uno  de  cáscara 
de  nuez  ú  hollín. 

Jinte  amarillo  para  seda  por  la  gualda. 

La  seda  destinada  á  ser  teñida  por  la  decoc¬ 
ción  de  la  gualda,  debe  ser  cocida  con  veinte  par¬ 
tes  de  jabón  por  cada  ciento  de  seda,  es  decir, 
por  una  quinta  parto  de  su  peso  de  jabón:  des¬ 
pués  se  le  dará  un  buen  baño  de  alumbre  y  se 
lavará.  En  seguida  se  prepara  un  baño  en  que 
se  harán  cocer  durante  quince  ó  veinte  minutos, 
dos  partes  de  gualda  por  una  do  seda;  se  pasa  la 
decocción  por  lienzo  ó  tamiz  bastante  espeso,  y 
luego  que  se  ha  templado  lo  bastante  que  se  pue¬ 
da  meter  la  mano,  so  mete  la  seda  y  so  deja 
hasta  que  se  crea  ha  tomado  suficiente  color  ó 
igual.  Interin  se  ejecuta  esta  operación,  se  hace 
hervir  la  misma  gualda  que  se  sacó  de  la  primera 
decocción  en  otra  agua  como  la  mitad  de  aquella; 
se  saca  al  primer  baño  la  mitad  de  su  líquido,  so 
reemplaza  por  este  último,  que  se  puede  echar 
un  poco  mas  caliente,  y  se  vuolve  á  meter  la 
seda  otro  tanto  tiempo  poco  mas  ó  menos  como 
estuviese  en  el  primero,  en  cuyo  espacio  se  hace 
también  un  poco  de  disolución  de  potasa  en  otro 
poco  del  mismo  líquido;  se  retira  la  seda,  se  le 
añade  al  baño  mas  ó  menos  de  esta  disolución  de 
potasa,  cuya  regla  marcará  mejor  el  grado  de  co¬ 
lor  que  se  desee,  y  su  vuelve  á  meter  la  seda  lo 
mismo  que  en  los  dos  casos  anteriores. 

Mezclando  á  la  disolución  alcalina  un  poco  del 
baño  de  achiote,  se  obtienen  amarillos  mucho  mas 
dorados  y  colores  de  junquillo.  Para  obtener 
amarillos  mas  bajos  es  necesario  que  la  seda  haya 
sido  preparada  antes  como  para  el  azul,  es  decir, 
el  jabón  á  razón  de  trointa  libras  por  ciento  do 
seda,  y  si  se  quiere  que  el  amarillo  sea  mas  ó 
menos  verdoso,  se  le  añade  mas  ó  menos  del 
baño  ó  cuba  de  azul,  suponiendo  desde  luego  que 
la  seda  ha  sido  cocida  sin  ningún  azul.1  1 

En  los  Anales  de.  química  y  física,  tomo  XII, 
pag.  13b,  se  halla  un  nuevo  método  (por  Mr. 
Braconot)  para  teñir  de  amarillo  lana,  seda,  al¬ 
godón  y  Uno,  que  es  el  siguiente: 

Se  disuelve  oro  pimente  en  amoníaco  líquido 
concentrado,  se  dilata  con  una  porción  regular 
de  agua  esta  disolución  que  resulta  sin  color,  se 
mete  en  ella  la  materia  que  haya  de  teñirse,  y 

1  Diohas  ya  la®  <*ósia  de  gualda  que  deben  emplearse 
en  este  y  tintes  antecedentes,  con  respecto  al  agua  bastará 
deoir  que  debe  ser  siempre  on  cantidad  suficiente  á  que 
pueda  bañarse  bien  la  materia. 


luego  que  se  ha  embohido  bien,  se  seca,  se  expo¬ 
ne  al  aire  libro  á  que  se  desprenda  todo  el  amo¬ 
níaco  y  aparece  un  color  amarillo  que  puede  va¬ 
riarse  desde  el  mas  subido  dorado  hasta  el  mas 
bajo  de  caña,  pero  que  todos  ellos  son  muy  poco 
permanentes  si  están  en  telas  que  hayan  de  lavarse 
con  jabón. 

Tinte  amarillo  en  algodón  por  la  gualda. 

Para  teñir  el  algodón  do  amarillo  subido  se 
cuece  en  un  baño  que  tenga  á  razón  de  dos  li¬ 
bras  y  media  de  gualda  por  cada  una  de  algodón 
que  haya  do  toñirse,  y  al  cual  se  le  añade  también 
antes  de  meter  el  algodón  un  poco  de  verde  gris 
desleído  en  parte  del  mismo  baño;  se  pasa  y  re¬ 
mueve  mucho  el  algodón  hasta  que  haya  adquiri¬ 
do  bien  por  igual  el  color,  so  saca,  se  vuelve  á 
meter  por  espacio  de  quince  ó  veinte  minutos  en 
un  nuevo  baño,  á  que  se  ha  añadido  un  poco  de 
lejía  de  sosa,  se  retira,  so  tuerce  y  se  deja  secar. 

Amarillo  mas  claro  ó  bajo. 

La  operación  se  efectúa  del  mismo  modo  que 
se  lia  dicho  para  el  anterior,  cou  solo  la  diferen¬ 
cia  de  que  este  baño  se  prepara  con  libra  y  cuar¬ 
terón  de  gualda  por  cada  una  de  algodou  y  quo 
antes  do  pasar  el  algodón  por  el  baño  de  tintura, 
debe  habérsele  dado  uno  de  alumbre,  mayor  ó 
menor  á  razón  de  dos  ó  treB  onzas  de  alumbre 
por  libra  de  algodón,  avivándolo  después  en  otro 
baño  do  jabón  blanco  que  se  le  dará  hirviendo; 
concluyendo  por  lavarlo  y  dejarlo  secar. 

Amarillo  limón  por  la  gualda. 

La  operación  no  Be  diferencia  en  nada  de  la 
anterior,  sino  quo  on  lugar  de  libra  y  cuarterón 
de  gualda  se  echará  solo  una  libra  por  cada  una 
de  algodón  quo  haya  do  teñirse,  y  que  se  le  pon¬ 
drá  mucho  menos  verde  gris  ó  aun  ninguno. 

Amarillo  dorado  por  la  gualda. 

Se  le  da  al  algodón  un  baño  de  alumbro  con 
el  acetato  de  alumbre  á  5  ó  6°;  se  saca,  se  lava 
y  se  pasa  por  un  bailo  bastante  fuerte  de  gualda 
á  que  se  baya  añadido  de  antemano  un  poco  de 
lejía  de  sosa  y  disolución  do  sulfato,  ó  acetato 
do  cobre,  todo  lo  cual  se  cuida  de  incorporar  muy 
bien  con  ol  baño;  se  tiene  dentro  todo  el  tiempo 
que  so  vea  es  necesario  para  que  se  impregne 
bion  del  color,  so  saca,  so  exprime,  se  deja  secav 
y  so  luvft* 

Grana  de  Aviñon ,  ó  baya  de  serbal  y  su  uso  en 
tintura. 

El  amarillo  quo  da  esta  gualda  es  de  poquísi¬ 
ma  consistencia,  razón  porque  se  emplea  pocas 

v.  17 
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voces  en  tintes,  á  no  ser  en  telas  ordinarias,  y  por 
lo.  cual  omitiremos  el  ser  mas  latos  en  su  des¬ 
cripción. 

Amarillo  de  álamo  blanco. 

Los  botones  ó  brotes  tiernos  del  álamo  blanco 
dan,  hervidos  en  agua,  un  amarillo  bastante  her¬ 
moso  y  sólido,  que  puedo  aplicarse  á  la  seda  y 
principalmente  al  algodón;  pero  siendo  preciso 
seis  ó  siete  partes  mas  de  brotes  que  la  cantidad 
de  materia  que  baya  de  teñirse,  lo  conceptuamos 
un  gran  inconveniente  para  que  so  emplee  muy 
á  menudo. 

AMBAR. 

Los  autores  no  están  de  acuerdo  acerca  del 
origen  do  esta  sustancia  ligera,  opaca,  de  color 
ceniciento  y  sembrada  de  pequeñas  manchas  blan¬ 
cas  .  Unos  opinan  que  esta  sustancia,  llamada 
también  ambar  en  árabe,  es  el  excremento  de 
una  especio  de  ballena  ó  una  congestión  en  su 
estomago;  otros  el  estiércol  de  ciertas  aves;  estos 
una  mezcla  de  miel  y  de  cera  cocida  y  digerida 
por  el  sol  y  la  sal  común;  aquellos  creen,  y  con 
mas  razón,  que  es  una  especio  de  betún  que  del 
seno  de  la  tierra  corre  al  mar  bajo  la  forma  lí¬ 
quida  y  después  se  espesa  en  trozos  hasta  de  ocho 
y  mas  arrobas  de  peso.  Se  halla  á  orillas  del 
mar,  con  especialidad  después  de  las  tempesta¬ 
des  El  buen  ambar  gris  se  reconoce  en  que  pi¬ 
cándolo  con  una  aguja  caliente  despide  un  iu^o 
defino  v°r0Siüi  CS  Cn  Partca°lublc  en  espíritu 

mar  v  tíerrfl0  Cn  agUa’  Todos  los  “imaÍM  de 
mar  y  tierra  lo  comen  con  apetito;  pero  lo  de¬ 
vuelven  con  los  excrementos  sin  haberlo  diferido 
Hace  muchos  años  que  habiapor  el  olor  del  ám¬ 
bar  una  pasión  que  llegaba  á  extravagancia. 
Todo  estaba  perfumado  de  ámbar,  hasta  el  papel 
paia  escribir;,  pero  por  fortuna  este  frenesí  no 

hacenyaíodeéí0’  7  SoWnte  los  perfumistas 

Hay  también  un  ámbar  blanco ,  quo  solo  se  di 
ferencia  del  anterior  en  el  color  y  en  su  olor 
menos  vivo,  y  el  ambar  negro,  que  no  merece 
que  nos  detengamos  a  hablar  de  él.  Se  falsifica 
el  ámbar  gris  con  goma  y  otras  drogas  cuando  se 
acaba  de  sacar  del  mar,  y  sobre  todo  con  la  flor 
de  la  harina  de  arroz. 

Se  dice  que  el  ámbar  gris  fortifica  el  corazón, 
ol  estómago  y  la  cabeza  como  el  almizcle  y  el 
Msiereuni;  pero  lo  cierto  es  que  ataca  los  nervios 
olíHto  8U(?S0  habitual  perjudica  eseneialmeute  al 

dades'convuUi¿ÍChi°  T°  0-«  ÚtÜ  e\las  cnf*rme- 
de  materias  S,de  103  Qli?  Pr0™DCÜ 

vias;  pero  destrfc,  co1ntenldas  en  ^s  primeras 
absorbentes  y  el  gj>  caus.a  medl° 
emplear  también,**"  ^  ■  Vo,  suelfen 

en 


tales  hacen  mucho  uso  de  él  como  afrodisiaco,  y 
dicen  que  prolonga  la  vida  y  aviva  el  ingenio. 
Triturado  con  azúcar  ó  disuclto  en  espíritu  de 
vino,  produce  buenos  efectos  en  las  afecciones  ner¬ 
viosas;  pero  las  mujeres  delicadas  no  lo  pueden 
olor  sin  verse  atacadas  de  un  parasismo  histé¬ 
rico. 

El  ámbar  amarillo,  mas  generalmente  conoci¬ 
do  con  el  nombre  de  succino,  es  una  sustancia  mi¬ 
neral  bituminosa,  mezclada  á  veces  de  insectos  y 
cuerpos  extraños,  de  algún  uso  en  la  medicina  y 
cn  las  artes  para  los  barnices  finos  y  para  cuentas 
de  rosario  para  las  señoras. 

Patrin  atribuye  su  origen  a  la  miel  modificada 
por  el  tiempo  y  los  ácidos  minerales.  Los  fun¬ 
damentos  cn  que  apoya  su  opinión  no  son  de  este 
lugar. 

ANCHOAS. 

Modo  de  freirías. 

Se  deslié  sulicieute  cantidad  do  harina  con 
vino  blanco,  de  modo  que  tenga  bastante  consis¬ 
tencia,  y  se  añado  una  cucharada  do  aceite;  se 
meten  en  esto  pebre  las  anchoas  después  de  ha¬ 
berlas  desalado,  y  se  dejan  freir  por  bastanto 
tiempo  para  servirlas  calientes  entre  dos  ser¬ 
villetas. 

ANGINA. 

Garroti/lo,  esquinencia ,  mal  de  garganta. 

Enfermedad  inflamatoria  de  las  partes  que 
concurren  á  formar  la  garganta  ó  gargüero,  difi¬ 
cultando  la  respiración  y  la  deglución. 

.  Distinguen  los  autores  muchas  especies  de  an¬ 
ginas,  según  las  diversas  partes  que  afectan,  como 
son  el  paladar  ó  la  campanilla,  las  agallas,  la  lígu¬ 
la,  la  epiglotis,  la  laringe,  la  traquiarteria  y  las 
fauces;  pero  la  división  mas  común  es  en  angina 
verdadera  y  angina  falsa. 

La  primera  va  siempre  acompañada  de  calor, 
dolor  y  tensión,  con  dificultad  de  respirar  y  de 
tragar,  dejándose  á  veces  percibir  en  la  garganta 

baUbÍeUdeüleslcheUsídoOU;  -fiebre’  ^  °S 

no  qp  1  t,0>  va  siempre  en  aumento  si 

dos'  los  onf  D  prontamente  l°s  remedios  adecua¬ 
dos,  los  enfermos  no  pueden  algunas  voces  ni  co¬ 
mer  ni  beber,  y  cuando  procuran  hacerlo  los  ali¬ 
mentos  que  se  repiten  por  las  narices  caen  algu¬ 
nas  veces  en  la  traquiarteria  y  causan  una  tos 
muy  violenta  y  cruel. 

La  angina  falsa  ó  sintomática  no  va  por  lo  co¬ 
mún  acompañada  de  calentura  y  si  1»  hay  es 
muy  poca:  la  inflamación  se  hace  muy  lentamente, 
y  en  ella  el  tumor  ó  la  hinchazón  suele  ser  mas 
manifiesta.  La  variación  de  las  estaciones,  la 
constitución  del  aire,  el  pasar  de  un  lugar  calien¬ 
te  á  otro  frió  y  todo  lo  qUe  puede  suprimir  repen- 
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tinamente  la  traspiración  insensible,  pueden  oca¬ 
sionar  anginas  ó  males  de  garganta,  que  de  falsas 
y  sintomáticas  degeneran  en  inflamatorias  verda¬ 
deras  ó  esenciales.  Los  temperamentos  vivos  y 
ardientes  qu  í  so  entregau  al  uso  de  alimentos  sa¬ 
lados  y  á  bebidas  espirituosas  é  irritantes,  están 
muy  expuestos  á  padecer  anginas  verdaderas,  las 
cuales  pueden  algunas  veces  ser  mortales,  espe¬ 
cialmente  si  los  que  las  padecen  están  en  lo  ino- 
jor  de  su  edad. 

El  régimen  que  se  debe  prescribir  en  este  caso, 
es  el  mismo  que  en  todas  las  enfermedades  infla¬ 
matorias;  los  alimentos  deben  ser  ligeros  y  en 
corta  cantidad;  las  bebidas  diluentes  y  subácidas: 
también  son  muy  convenientes  los  vapores  de 
agua  caliente  mezclada  con  vinagre.  En  la  an¬ 
gina  inflamatoria  muy  fuerte,  donde  hay  junta¬ 
mente  dificultad  de  tragar  y  respirar,  el  remedio 
mas  poderoso  es  la  sangría;  pero  con  estas  dos 
consideraciones:  primera,  que  en  la  angina  es 
preciso  sangrar  muy  á  menudo  y  sacar  de  cada 
.  vez  muy  poca  sangre,  para  evitar  los  desmayos  1 
que  pudiera  ocasionar  una  sangría  muy  copiosa. 
Hemos  observado  que  cuando  la  peripneumonia 
sobreviene  á  la  angina,  es  una  señal  muy  mala, 
y  el  enfermo  perece  por  lo  común;  y  es  cierto 
que  las  sangrías  pueden  ocasionar  la  afluencia  de 
la  sangre  hacia  los  pulmones  ó  hacia  las  partes 
vecinas  á  la  que  está  enferma,  por  la  debilidad  y 
enervación  que  causan,  y  producir  la  peripneu¬ 
monia;  segunda,  que  no  se  debo  tener  por  una 
señal  cierta  de  la  vehemencia  de  la  inflamación 
y  del  buen  estado  de  las  fuerzas  del  enfermo,  un 
pulso  muy  fuerte  y  levantado,  porque  en  la  angi¬ 
na  la  fuerza  del  pulso  es  muchas  veces  engañosa 
y  depende  do  la  afección  do  las  partes  vecinas  al 
origen  de  los  nervios  ó  del  espasmo  de  todo  el 
sistema  nervioso. 

So  conciben  también  muchas  esperanzas  de  las  1 
fuerzas  de  la  naturaleza  cuando  el  enfermo  ar-  i 
roja  mucho  por  la  cámara,  la  orina  y  ol  sudor,  j 
Pero  Hipócrates  advierte  que  se  debe  tener  mu¬ 
cho  cuidado  cuando  se  adviertan  esta3  señales, 
porque  las  mira  como  anuncios  de  una  muerto 
próxima. 

Es  preciso  repetir  las  sangrías  en  el  principio 
y  no  en  la  fuerza  y  hácia  el  fin  de  la  enfermedad; 
pero  si  la  angina  se  renueva  y  se  manifiesta  con 
violencia,  ya  de  un  lado  de  la  garganta,  ya  del 
otro,  es  preciso  repetir  las  sangrías  y  las  bebidas 
antiflogísticas. 

ha,  sangría  está  contraindicada  mas  ó  monos, 
según  l*18  estaciones  y  temperamentos;  así,  se  de¬ 
berán  dar  muy  pocas  ó  ningunas  si  ha  precedido 
una  estación  húmeda,  una  constitución  pútrida  ó 
vientos  del  Mediodía;  y  si  el  enfermo  es  de  un 
temperamento  caquético,  porque  el  abuso  de  la 

sangría  podría  hacer  degenerar  la  inflamación  en 
gangrena,  y  maS  scguramente  aun  endurecer  la 

parte  inflamada.  # 

Cuando  la  inflamación  da  indicios  de  degene¬ 


rar  en  gangrena,  es  preciso  precaverla  adminis 
trando  la  quina  de  seis  en  seis  horas  y  corrigien¬ 
do  su  impresión  con  bebidas  ácidos  y  subáci¬ 
das.  No  deben  los  enfermos  entregarse  mucho 
ul  sueño,  porque  aumenta,  según  Hipócrates,  las 
fluxiones:  este  axioma  se  aplica  especialmente  al 
principio  de  la  inflamación;  pero  no  contradice  el 
uso  prudente  de  los  narcóticos. 

Los  vejigatorios  son  los  revulsivos  mas  á  pro¬ 
pósito,  y  eouvicno  aplicarlos  en  la  nuca  ó  en  la 
parte  anterior  y  en  las  laterales  del  cuello.  El 
origen  de  la  aplicación  de  los  vejigatorios  en  el 
pescuezo,  puede  haber  sido  indicado  por  la  misma 
naturaleza,  que  alguuas  veces  ha  curado  la  angina, 
especialmente  la  epidémica,  produciendo  cu  ol 
pescuezo  vejigas  llenas  de  pus,  y  cuaudo  se  con¬ 
vertía  en  absceso,  los  síutomas  eran  monos  ter¬ 
ribles.  Si  estas  glándulas  se  obstruyen  y  endu¬ 
recen,  se  les  aplican  los  vejigatorios  para  disol¬ 
ver  la  materia  endurocida,  que  degeneraría  segu¬ 
ramente  en  escirro. 

Después  do  las  evacuaciones  generales  y  los 
vejigatorios,  se  dará  el  emético,  si  ha  disminuido 
la  inflamación  y  si  se  han  calmado  los  demás  sín¬ 
tomas  dominantes.  La  utilidad  de  este  remedio 
se  manifiesta  por  la  revolución  general  que  excita, 
por  el  tono  quo  da  al  órgano  afectado  y  n  las 
partes  próximas,  porque  previene  un  absceso  fácil 
de  formarse  en  las  partes  inflamadas,  haciendo 
las  materias  mas  fluidas  y  capaces  de  evacuarse 
por  la  traspiración;  además  do  la  evacuación  de 
la  saburra  del  estómago.  En  el  caso  do  obstruc¬ 
ción  extrema  y  de  hinchazón  considerable,  es  pre¬ 
ciso  hacer  en  las  amígdalas  muchas  incisiones  con 
una  navaja  do  afeitar,  en  la  parto  mas  hinchada 
del  pescuezo:  si  estos  medios  no  bastan  y  so  teme 
la  sofocación  del  enfermo,  es  preciso  hacer  la  ope¬ 
ración  de  la  broncotomía,  y  hacerla  con  tiempo, 
porque  es  inútil  si  la  angina  está  ya  gangrenada, 
en  ouyo  caso  es  casi  segura  la  muerte  del  enfer¬ 
mo.  También  se  puedo  hacer  esta  operación 
cuando  baya  cuerpos  extraños  en  la  traquiavtevia, 
que  causen  una  angina  sofocante;  ejecutándola 
luego  que  se  manifiesten  los  primeros  síutomas 
de  sofocación. 

Los  gargarismos  refrigerantes  convienen  en  el 
principio  de  la  angina  inflamatoria;  pero  no  de¬ 
ben  los  enfermos  agitarlos  mucho  en  la  boca, 
sino  dejarlos  quietos  y  asentados  en  la  garganta, 
norquo  de  otro  modo  ofenderían  las  partes  y 
aumentarian  la  fluxión  en  el  principio  de  ella. 
El  gargarismo  hecho  con  miel  rosada,  nitro  y 
jarabe  do  moras,  es  muy  bueno  y  puede  convenir 

mucho.  .  ,  , 

El  método  curativo  de  los  males  ligeros  de 
garganta  es  muy  diferente  del  de  la  verdadera  an¬ 
gina,  y  la  sangría  es  muchas  veces  inútil  en  ellos. 
No  dominando  la  inflamación,  el  catarro  se  quita 
con  purgantes  diaforéticos  y  diuréticos;  después 
de  estos  remedios  se  ordenan  los  masticatorios. 
En  fin,  la  curación  de  los  males  de  garganta  va- 
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!rS  di.ferentes  causas  que  los  producen 
y  comp  icaciones  que  pueden  sobrevenir. 

1Gnde  ^Cn  a  *os  diversos  síntomas  con 
convenir S°  presentan  las  anginas,  deberemos 
mentó  /  n.fiueunas  son  flemonosas,  que  comun- 

cipalmonrr^  P°m  suPuracíon^  afectando  prin- 
IaLrntC  lastonsda3  0  amígdalas;  otras  crisipe- 
casi'S  qUG  trata^a3.  oportunamente,  terminan 
Htmv  S  Por  resolución otras  linfáticas,  desti- 
iti  daS  do  todo  aparato  inflamatorio,  las  cuales 
minen  de  ordinario  so  resuelven,  y  otras  por  fin 
gangrenosas,  que  yendo  desde  sus  principios 
companadas  de  graves  síntomas  de  inflamación, 
suelen  dejar  en  breve  mortificadas  las  partes  mu 

l  “l?”'  ?*(•  «ndo»  «.  do  suma  ¡JKSE 
pata  la  practica,  por  lo  mucho  que  influye  en  la 

S  ^HS  Ccte?¿d,sti“8Uir  —■ 


Pa,  a  curar  las  anginas  serosas  y  las  úlceras  de 

la*  boca. 

agua  rosada^  do^0'0  ^a.nco  media  dracma,  do 

una  onza.  Se  mezela°  todo00™3’  d°  “Ío1  rosada 
boca  y  hacer  gárgaras.  7  SU‘V°  pam  lavar  la 

AngÍm> SarrotiUo-  (Medicina  veterinaria. ) 
blecer  la  infianmcionlenPUCdCni  cont'ri^uir  á  esta- 

del  verano  ál  oto/0  ^  inviemo  á  la  primavera, 
á  un  lugar  frío  las  Una  cabaPci'iz;i  caliente 
J03  excesivos,  1  ^i:ZT  VÍí°ntaa’  los  ^«ba¬ 
que  están  expuestos  los  an“mt  aaf^  á 

los  campos,  y  Jos  forrajes  cuyos  iuLTZF'0™  -en 
dos,  etc.  ^uyos  jugos  están  vicia- 

La  angina  inflamatoria  producida  por  alguna 
de  estas  diferentes  causas,  ofrece  varios  síntomas 
gun  a  divers^ad  de  las  partes  que  ataca.  La 
toinl  i  de  .traSar  y  respirar  es  señal  común  de 
Hada  d  S  aiJginas>  Pero  la  verdadera  va  acompa- 
está  muv  Utura  aSuda>  el  fondo  de  la  garganta 
J  algunas  ®n°endld°,  los  ojos  inflamados,  saltones 
lengua  sacada*38  vuo^os>  ^a  ^oca  medio  abierta,  la 
ñas  las  momean  orosa  y  muy  timbada;  cárde- 
labios  y  de  la  as  A110  cubren  lo  interior  do  los 
bailo  vuelve  las  naí.;°m,;)arado  el  pescuezo,  ol  ca¬ 
chan  las  venas  yuZf  ha°ia  el  viento,  so  le  hin- 
cuente  y  corta,  el  pul^08’  rIa  ,resPira?iou  os  fre- 
animal  se  agita  continuamm!f  a  cada  instante,  el 

Bnte,  se  revuelve  y  cae 


algunas  veces  en  un  verdadero  delirio:  entonces 
re  inc  a  j  escarba:  si  es  buey  da  unos  bramidos 
como  si  lo  degollasen,  y  si  es  perro  aúlla  triste¬ 
mente  y  algunas  veces  echa  á  correr  de  repente 
y  como  si  huyese.  1 

L1  riesgo  de  esta  enfermedad  debe  ser  tanto 
mayor  y  tanto  mas  funestos  sus  síntomas,  cuanto 
mayor  tuero  el  número  de  partes  afectadas.  Al¬ 
gunas  veces  pasa  del  estado  de  inflamación  al  de 
«ptíraaoíi  otras  suele  degenerar  en  gangrena 

ay  casos  también  en  que  esta  enfermedad  es 
epizoótica. 

La  angina  falsa  tiene  por  lo  regular  su  asiento 
en  las  glándulas  y  en  los  vasos  secretorios  y  es¬ 
crutónos  y  se  manifiesta  por  la  hinchazón  sin  nin- 
guna  señal  do  inflamación,  pues  si  so  descubre 
alguna,  se  debo  atribuir  al  movimiento  y  dilata¬ 
ción  do  los  cárganos  de  respiración  ó  do  la  de¬ 
glución.  El  tumor  linfático  que  forma  puedo  do- 
generar  en  escirro  y  en  úlceras  impertinentes  y 
de  difícil  curación.  J 

Por  lo  dicho  es  fácil  conocor  que  las  andinas 
en  que  la  respiración  se  baila  impedida,  son  mas 
peligrosas  quo  las  que  solo  embarazan  la  deglu¬ 
ción;  que  os  muy  peligrosa  la  quo  tiene  su  aricn- 
o  en  la  cavidad  de  la  laringe,  junto  á  la  glosis  y 
sus  inmediaciones;  que  no  lo  es  poco  la  que  se 
baila  en  la  faringe,  especialmente  si  no  se  puodo 
descubrir  ningún  tumor  ni  inflamación  en  la  gar- 
ganta.  Si  despues.de  haberse  manifestado  dcs- 

mas  “  P°C0  tie“r  y  queda  la  respiracion 

las  difícil,  es  una  señal  muy  funesta;  si  el  dolor 

cesa  de  repente,  es  muy  temible  quo  la  inflama¬ 
ción  ao  termine  en  una  gangrena  mortal;  si  la  in¬ 
flamación  se  extiende  mucho  por  las  partes  inm  % 
d.at.»  .pcultando  un  concurso  de  JSS  Zt 
mas  diferentes  que  produzcan  un  desorden  n™ 
perdonado  en  las  funciones  de  las  parteé  afecta! 
das,  la  enfermedad  será  tanto  mas  difícil  de  cu 
rar  cuanto  mas  se  compliquen  al  mismo  tiempo 
las  diversas  especies  do  angina. 

Los  caballos  están  mas  expuestos  que  los  bue¬ 
yes  d  la  angina  inflamatoria,  y  cuando  está  fija- 
da  en  ]a  cavidad  de  la  glotis  perecen  algunas  ve- 
que  paci<?  de  doco  á  q«i«ce  horas:  si  las 

acaban  por  nmtor  nT  0t-raS  ?artes  do  la  post-boca 
eará  Hoh  S  su  “uerte  se  verifi- 

especie  que  seÍKf¡S&‘ ^ Cu^r 
no  es  muy  trabajosa,  si  la  bob.^n  respiración 
trebejo,  si  lo,  calentaré  n„’ ttrf  f  T 
animal  está  tranquilo,  es  una  ««/  fuerte  y  si  el 
Ea  angina  falsa,  aunque  menos  mUy  buan,a‘  ' 
verdadera,  es  de  mas  largad!  .pellgrosa  9 
oa  mas  „  menos  difiel,  segun  °”¡  Ehumor 
fmma  la  obstrucción  es  mas  6  I.®  susceptible 
de  resolverse;  pero  s,  se  hace  Lirro»  d  canee- 
■osa,  el  mal  puede  ser  larg() ¡ncurtblc. 

Cualquiera  que  sea  el  lUgar  que  ocupe  la  an¬ 
gina  verdadera  en  la  post-foca,  en  la  faringe  ó 
en  la  laringe,  siempre  se  debe  emplear  para  su 
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curación  el  mismo  método  quo  para  la  inflama¬ 
ción:  para  combatirla  so  procurará  la  resolución 
del  humor  morboso:  esta  terminación  es  mucho 
mas  favorable  en  esta  enfermedad  que  en  cual¬ 
quiera  otro  caso,  porque  la  supuración  puede  tener 
resultas  mas  funestas  en  las  partes  do  que  se  trata 
que  en  otras  varias. 

Habiendo  certeza  de  que  el  animal  está  ataca¬ 
do  de  una  angina  verdadera  ó  inflamatoria,  si 
subsiste  la  inflamación  se  le  hará  sin  tardanza 
una  sangría  abundante,  que  se  repetirá  al  prin¬ 
cipio  de  la  bragada  y  después  en  las  yugulares, 
íasta  quo  parezca  que  el  animal  está  bastante 
debilitado,  disminuido  y  muy  templado  el  calor 
de  sus  extremidades  y  los  vasos  flojos:  entonces, 
no  siendo  ya  suficiente  el  esfuorzo  que  hace  la 
sangre  quo  so  dirija  liácia  el  tumor  para  aumen¬ 
tarlo,  se  administrarán  los  purgantes  ó  las  lava¬ 
tivas  do  la  misma  naturaleza,  para  suplir  por 
ellos  en  caso  de  no  poderlos  tragar  el  animal.  Se 
puede  también  por  este  medio  suministrarle  el 
alimento  necesario  para  mantener  sus  fuerzas  por 
algunos  dias.  Pero  para  ello  es  indispensable  que 
estas  lavativas  contengan  un  jugo  alimenticio  bien 
preparado,  como  huevos  desleídos,  leche,  agua 
de  cocimientos  ligeros  de  salvado,  de  pan,  de  ce¬ 
bada,  de  trigo  ó  de  avena.  Se  le  inyectarán  tam¬ 
bién  frecuentemente  por  la  post— boca  gargaris¬ 
mos  de  agua  nitrada  endulzada  con  miel;  después 
se  emplearán  los  de  agua  acidulada  con  vinagre; 
so  le  harán  respirar  los  vapores  de  agua  caliento, 
ya  sea  nitrada,  ya  acidulada;  repitiendo  estos  re¬ 
medios  con  mucha  frecuencia,  porque  atacan  el 
mal  directamente.  Se  aplicarán  exteriormento 
cataplasmas  de  hojas  do  malva  y  parietaria,  á  las 
cuales  se  añadirá  la  flor  de  saúco  cuando  todas 
las  partes  inflamadas  han  caído  ya  en  cierto  gra¬ 
do  de  flojedad:  los  epipásticos  aplicados  debajo 
de  Ja  garganta,  producen  algunas  veces  una  roso- 
lucion  muy  feliz. 

Si  la  angina  amenaza  sofocar  al  animal  á  pesar 
del  uso  de  los  remedios  indicados,  y  los  síntomas, 
aunque  muy  temibles,  no  anuncian  que  la  infla¬ 
mación  ha  degenerado  en  gangrena,  es  preciso 
recurrir  á  la  Ironemolomia,  6  traqueotomia  que 
es  la  abertura  de  la  traquearteria,  que  se  hace  á 
seis  u  ocho  pulgadas  por  bajo  de  la  obstrucción 
que  impide  respirar.  En  fin,  si  la  angina  verda- 
dera  ba J^minado  por  supuración,  se  auxiliará 
esta  ap  i  _  n  ole  cataplasmas  emolientes  y  madu¬ 
rativas.  S1  se  puede  observar  que  el  tumor  está 
ya  blando  y  que  la  materia  que  contiene  está  ya 
madura,  se  hara  la  apertura  como  lo  prescribe  el 
arte:  evacuado  el  pus,  Se  darán  al  animal  tisanas 
detersivas  ó  se^  inyectará  parte  de  ellas  en  la 
post— boca,  haciéndosela  tragar  en  diferentes  ve¬ 
ces.  En  caso  de  gangrena,  se  harán  respirar  al 
animal  los  vapores  de.  cocimientos  de  flores  de 
saúco,  los  cuales  se  lo  inyectarán  también  en  la 
post-booa,  así  como  los  de  ojimiol  desleído,  en 
#st«s  mismos  cocimientos,  con  el  fin  de  facilitar 


la  separación  de  la  escara.  Si  la  angina  falsa  ha 
sido  causada  por  el  frió,  se  aplicarán  exterior¬ 
mento  cataplasmas  emolientes,  haciendo  respirar 
al  animal  los  vapores  de  cocimientos  también 
emolientes.  Cuando  la  obstrucción  do  los  vasos 
linfáticos  proviene  de  embarazos  ó  concreciones 
que  impiden  el  curso  de  los  humores,  ó  si  dima¬ 
na  de  un  escirro,  se  empicarán  los  resolutivos, 
i  los  corrosivos,  las  incisiones,  los  vejigatorios  ó 
las  escarificaciones,  y  los  remedios  internos  serán 
los  purgantes  hidragogos,  los  sudoríficos,  el  régi¬ 
men  caliente  y  desecante.  Se  privará  al  animal 
de  los  líquidos,  especialmente  si  la  angina  falsa 
ha  sido  causada  por  una  infiltración  de  serosida¬ 
des  en  el  tejido  celular. 

Algunas  veces  es  epizoótica  la  angina  verda¬ 
dera  en  esta  ó  en  la  otra  especie  de  animales;  en 
esto  caso  toca  al  veterinario  indagar  la  causa  del 
mal  y  corregirla,  ya  sea  que  provenga  de  malos 
alimentos,  de  malas  aguas  ó  do  poca  ventilación 
de  las  cuadras  y  establos,  principalmente  en  vo- 
rano  y  en  otoño. 

ANGUILA. 

Pez  muy  parecido  á  la  culebra,  del  género  do 
las  murenas ,  que  habita  indiferentemente  en  el 
agua  salada  y  la  dulce,  en  la  corriento  y  en  la  es¬ 
tancada.  Es  comida  muy  apetitosa,  pero  indi¬ 
gesta. 

Su  color  varía  entre  el  verdoso  y  el  amarillen¬ 
to,  según  su  edad  y  el  parajo  en  quo  vivo.  Las  que 
so  crian  en  aguas  estancadas  tienen  el  color  mas 
oscuro  que  las  de  aguas  corrientes. 

Sus  aletas  son  poco  visibles  y  las  escamas  ape¬ 
nas  aparentes. 

Su  cabeza  es  pequeña,  las  narices  salientes,  y 
los  ojos  cubiertos  de  una  membrana  semitraspa- 
rente. 

Pareco  que  no  crecen  mas  que  una  pulgada  al 
año;  pero  como  pueden  vivir  mas  de  ciento,  las 
hay  de  diez  ó  doce  pies  de  largo  y  de  ocho  á  diez 
pulgadas  de  diámetro. 

Son  muy  ágiles  y  flexibles;  nadan  con  suma 
facilidad,  y  salen  á  las  veces  del  agua  por  la  no¬ 
che  á  buscar  que  comer  en  los  prados,  y  aun  en 
las  tierras  sembradas  do  guisantes,  á  que  son  muy 
aficionadas. 

Por  ol  dia  están  casi  siempre  enterradas  en  el 
cieno,  ó  metidas  en  cuevas  que  han  practicado  en 
las  orillas;  tan  grandes,  que  caben  muchas  en  ellas. 

Viven  meses  y  años  enteros  enterradas  en  el 
cieno  do  los  estanques  y  do  los  canales  que  han 
quedado  en  seco,  y  por  eso  no  hay  qUe  repoblar¬ 
los  cuando  los  han  desaguado  para  pescarlos. 

Engendran  como  las  culebras  y  conservan  en 
su  vientre  los  huevos  hasta  que  nace  la  cria.  Aun¬ 
que  parece  que  no  engendran  hasta  que  tienen 
doce  años,  la  experiencia  nos  demuestra  que  su 
reproducción  es  muy  grande,  por  efecto  de  los 
muchos  años  que  viven. 


180 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


Como  la  anguila  es  tan  voraz  y  se  alimeuta  de 
todo  pescado  pequeño  y  do  la  cria  del  grande, 
no  conviene  que  se  multiplique  mucho  en  los  es¬ 
tanques  en  que  están  mezclados  los  peces  de  toda 
especie  y  edad;  poro  dando  solo  hay  pesca  gran¬ 
de,  destinada  á  engordar,  conviene  que  haya  an¬ 
guilas  que  destruyan  la  cria,  que  privarían  de  ali¬ 
mento  á  sus  padres. 

Como  el  acrecentamiento  de  los  animales  en 
su  juventud  depende  hasta  cierto  punto  do  la 
abndancia  do  comida,  conviene  echar  á  las  angui¬ 
las  y  demás  peces,  todos  los  despojos  de  la  coci¬ 
na  y  do  la  mesa,  los  desechos  de  la  fruta  y  los  oru¬ 
jos  do  la  uva,  la  aceituna,  la  linaza,  las  manza¬ 
nas,  etc. 

Las  anguilas  se  conservan  vivas  por  muchos 
dias  fuera  del  agua,  en  parajes  frescos  donde  se 
se  les  resequen  las  aguallas,  y  muchos  años  en  de¬ 
pósitos  pequeños,  cuidando  de  darles  de  comer  y 
do  renovarles  el  agua  do  cuando  en  cuando.  Si 
hay  proporción  es  muy  conveniente  tener  algunas 
de  reserva,  para  emplearlas  en  ocasiones  inespe¬ 
radas  que  suelen  ocurrir  en  las  casas. 

En  Alcudia  do  Mallorca,  el  arrendador  de  su  al¬ 
bufera  tiene  en  la  orilla  un  depósito  ó  arcon  do  ma¬ 
dera,  que  se  comunica  con  el  mar  por  medio  de 
agujeros  pequeños  que  tiene  en  su  parto  inferior, 
y  en  este  depósito  va  echando  todas  las  anguilas 
de  mas  de  cuatro  libras  que  so  pescan  en  el  dis¬ 
curso  del  año,  para  los  regalos  que  por  Navidad 
son  de  costumbre  en  el  país.  Los  compradores 
pagan  veinte  reales  por  cada  pieza,  sea  mayor  ó 
menor,  y  tienen  que  conformarse  con  la  que  se 
prende  con  la  fitola,  que  es  un  tridente  do  hierro 
que  sirve  para  este  objeto  y  para  pescar  murenas 
y  anguilas  de  noche  y  con  un  farol,  cuya  luz  las 
entretiene  y  deslumbra,  de  modo  que  el  pescador 
desde  la  orilla  ó  el  barco,  tiene  tiempo  de  arro¬ 
jarle  la  fitola,  que  queda  pendiente  de  su  muñeca 
por  medio  do  una  cuerda. 

Hay  otros  diversos  modos  de  pescarlas:  en  sus 
cuevas,  donde  se  refugian  en  mucho  numero;  con 
la  fitola  buscándolas  con  ella  en  el  cieno;  con 
cuerdas  de  anzuelos  cebados  con  peces  pequeños 
lombrices,  guisantes,  habas,  bellotas,  ote.,  quo 
de  noche  se  tienden  atravesando  la  corriente,  y 
se  recogen  por  la  mañana;  con  la  nasa,  cebada 
con  carne  manida,  tripas,  semillas  y  orujos,  meti¬ 
do  todo  en  un  saco  que  se  suspende  en  el  centro 
de  la  nasa,'  de  manera  que  no  se  le  pueda  tocar 
sino  entrando  dentro  de  ella. 

Dicen  que  la  anguila  se  puede  domesticar  has¬ 
ta  hacerla  venir  á  comer  á  la  mano  y  que  le  gus¬ 
ta  la  música  y  ios  buenos  olores. 

La  anguila  es  un  pescado  muy  común  en  los 
rios,  canales  y  estanques.  Se  sala  para  conser¬ 
varla  como  las  sardinas,  las  anchoas  y  el  salmón; 
y  la  sal  corrige  la  viscosidad  de  su  carne,  que  sin 
esta  preparación  ca  muy  indigesta- 

Abriéndola  para  sacarle  las  tripas,  lavándola 
y  poniéndola  después  en  espíritu  de  vino  por  cua¬ 


renta  y  ocho  horas,  sacándolas  después  y  colgán¬ 
dolas  para  que  se  sequen,  so  conservan  para  todo 
el  año  las  anguilas  y  toda  clase  de  pescados  y  de 
caza  sin  necesidad  de  ninguna  otra  precaución. 
La  alteración  quo  se  les  nota  es  la  que  observamos 
entre  la  carne  fresón  y  el  jamón,  y  la  cecina  de 
cerdo  y  de  vaca. 

Son  preferibles  las  de  rio  que  tienen  la  espalda 
parda  y  el  vientre  blanco.  Las  de  estanque  tienen 
un  color  deslustrado  y  saben  á  cieno. 

Anguila  asada. 

Ileoha  trozos  de  seis  pulgadas  y  mechados  con 
tocino  delgado,  después  que  se  hayan  echado  en 
adobo,  se  dejan  escurrir  y  se  ponen  en  un  asador 
con  un  trozo  de  miga  de  pan  del  mismo  tamaño, 
colocado  entre  cada  trozo  de  anguila,  y  así  se  irán 
bañando  con  manteca.  Cuando  estén  ya  adere¬ 
zados,  se  sirven  con  una  salsa  de  pimienta.  Tam¬ 
bién  se  puedo  no  mechar  la  anguila  y  servirla  con 
una  salsa  picante. 

Anguila  mechada. 

So  la  mecha  con  tocino  delgado  en  toda  la  os¬ 
tensión  de  su  lomo,  y  por  medio  de  un  bramanto 
pringado  se  la  dispono  en  círculo  para  ponerla 
en  el  hornillo  y  servirla  con  toda  especie  de  ado- 
rezo.  Se  puede  también  empaparla  si  se  quiere. 

Anguila  á  la  tártara. 

Se  les  quita  el  pollejo  después  de  haberlas  des¬ 
tripado  y  so  las  haco  trozos  mas  ó  menos  gruesos, 
echándolos  en  adobo;  se  les  pasa  luego  por  man¬ 
teca  é  inmediatamente  por  huevo,  friéndolos  para 
servirlos  con  salsa  simple  ó  verde. 

ANIMALES. 

Curación  (U  la  morded  ura  de  animales  ponzoñosos. 

La  mordedura  de  los  animales  ponzoñosos  no  es 
tan  venenosa  que  pueda  quitar  la  vida  á  las  per¬ 
sonas  mordidas  ó  picadas  por  ellos,  á  no  so  qu° 
sobrevenga  algún  accidento  extraordinario.  Sin 
embargo,  producen  por  lo  común  síntomas  gra- 
ves,  y  es  menester  emplear  entonoes  los  tópicos 
relajantes  y  humectantes,  como  las  cataplasnms 
do  las  cuatro  harinas  con  miga  de  pan  y  algunas 
veces  se  deberá  desahogar  la  parte  con  Ia  lanceta 
ó  por  medio  de  sanguijuelas:  otras  voces  ha  pro¬ 
ducido  muy  buenos  efectos  echar  on  la  misma 
herida  unas  gotas  de  álcali  volátil.  ,  .  , 

En  la  mordedura  de  la  vívora,  ademas  de  la 
curación  local,  convienen  las  bebidas  sudoríficas, 
como  el  agua  de  tila  ó  de  saúco,  añadiéndoles 
cada  tres  ó  cuatro  horas  seis  ú  ocho  gotas  de 
agua  de  luce  6  de  álcali  volátil  y  mantener  al 
enfermo  en  cama:  así  sobreviene  el  sudor  y  se 
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cura  perfectamente.  Ya  se  echa  de  ver  quo  en 
todo  lo  que  acabamos  de  decir  acerca  de  la  cura¬ 
ción  de  los  envenenados,  es  preciso  siempre  con¬ 
sultar  y  seguir  el  método  curativo  que  establezca 
un  sabio  médico,  al  cual  será  necesario  buscar 
sin  pérdida  de  tiempo,  pues  que  las  luces  que 
aquí  damos  solo  podrán  tener  lugar  por  el  pron¬ 
to  y  en  caso  do  que  no  haya  ninguna  persona  in¬ 
teligente  de  quien  poderse  valer.  Los  aconteci¬ 
mientos  de  esta  especie  siempre  por  lo  regular 
son  terribilísimos,  cortísimo  el  tiempo  que  hay 
para  pensar  en  lo  que  se  ha  de  hacer,  y  si  en 
tales  ocasiones  no  media  profesor  diestro  y  de 
animo  tranquilo,  es  muy  oxpuesto  las  mas  veces 
todo  cuanto  se  hace,  á  menos  que  no  se  acompa¬ 
ñe  con  aquella  precaución,  tino  y  prudencia  que 
por  desgracia  no  se  aprende  en  los  libros  como 
antes  no  se  haya  sacado  do  la  misma  práctica. 

ANIS,  MATALAHUGA. 

Planta  de  la  clase  duodécima,  familia  de  las 
umbelíferas  ó  aparasoladas  de  Jussieu.  L  inneo 
lo  coloca  en  la  pentandria  diginia  y  lo  llama  pim¬ 
pinela  anisitm,  es  originaria  de  Egipto  y  se  cul¬ 
tiva  en  Jas  provincias  meridionales  de  España, 
donde  florece  en  junio  y  julio.  Su  carácter  ge¬ 
nérico  consiste  en  tener  cinco  pétalos  casi  iguales 
y  un  poco  acorazonados,  cinco  estambres ,  un  ova¬ 
rio  inferior  con  dos  estilos  rectos  y  los  estigmas 
un  poco  abultados;  el  fruto  oval,  oblongo,  com¬ 
puesto  de  dos  semillas  aplicadas  una  contra  otra 
y  con  tres  estrías  exteriores  y  salientes. 

La  especie  conocida  con  los  nombres  de  anís 
ó  de  matalahúga,  crece  hasta  la  altura  de  un  pié 
o  poco  mas,  es  acanalada,  ramosa,  con  las  hojas 
alternas  y  pinadas;  las  inferiores  con  tres  hojue¬ 
las  redondeadas  y  profundamente  dentadas;  las 
superiores  lanceoladas  y  menudamente  dentadas; 
las  flores  y  la  raíz  ahusada,  blanca  y  fibrosa. 

El  tallo  se  eleva  hasta  la  altura  do  un  pié,  es 
ramoso,  acanalado  y  hueco;  las  flores  nacen  en  la 
cima;  las  hojas  son  alternas  y  abrazan  el  tallo  por 
su  base. 

Propiedades.  El  anís  es  una  de  las  cuatro  se¬ 
millas  cálidas  mayores;  las  otras  tres  son  la  alca- 
rabea,  el  comino  y  el  hinojo.  La  semilla  es  la 
única  parte  de  la  planta  que  se  emplea  en  medi¬ 
cina:  pasa  por  carminativa,  estomacal  y  aperiti¬ 
va,  V  por  consiguiente  calienta  un  poco,  anima 
algo  las  tuerzas  vitales  y  ayuda  la  digestión  cuan¬ 
do  procede  de  debilidad  de  estómago:  facilita  en 
los  niño3  Ia  digestión  de  la  leche  y  la  espectora- 
cion  de  Ia3  materias  mucosas  en  el  asma  húmeda: 
el  uso  de  estas  semillas  expele  los  flatos  de  las 
primeras  vias;  aumenta  también  sensiblemente  la 
leche  de  las  nodrizas  y  de  los  animales.  Se  orde¬ 
na  en  la  oftalmía  erisipelatosa  rebelde  y  en  la  ca¬ 
tarata  incipiente.  Algunas  veces  en  forma  de 
cataplasma  contribuyo  á  la  resolución  de  los  tu¬ 
mores  inflamatorios.  Se  haoe  mucho  uso  de  estas 


semillas  para  expeler  las  ventosidades;  pero  es 
muy  pernicioso  si  estas  ocasionan  alguna  inflama¬ 
ción  ó  hay  tendoncia  á  ella;  así  pues,  es  mucho 
mejor  emplear  bebidas  diluentcs. 

Usos.  La  semilla  molida  se  da  desde  cinco 
granos  hasta  una  drncma,  incorporada  con  un  ja¬ 
rabe  ó  desleída  cu  cinco  onzas  de  agua  ó  de  vino, 
y  si  se  pone  á  macerar  al  baño  de  maría  en  ocho 
onzas  de  agua,  la  dosis  es  desde  quince  granos 
hasta  media  onza.  Es  inútil  hacer  el  agua  de 
anís  destilada,  porque  cualquiera  infusión  de  la 
semilla  tiene  la  misma  propiedad.  El  aceite  que 
so  extrae  por  presión  tiene  las  mismas  propieda¬ 
des  que  el  do  aceitunas;  pero  el  esencial  calienta 
ó  inflama:  bien  podemos  pasarnos  sin  él.  Su  olor 
es  suave  y  su  gusto  acre:  se  coagula  con  un  frió 
mediano:  su  dosis  es  desdo  uno  hasta  diez  granos 
con  media  onza  de  azúcar. 

La  dosis  do  la  semilla  en  polvo  para  los  ani¬ 
males  es  do  una  onza,  y  en  infusión  en  aguar¬ 
diente  dos  onzas  do  semilla  para  cada  libra  do 
licor. 


El  uso  principal  do  esta  planta  en  España  es 
para  el  aguardiente,  por  la  costumbre  de  beberlo 
anisado  para  encubrir  el  gusto  empireumático  ó 
arresquemado  que  tiene  el  aguardiente  sacado  con 
los  antiguos  alambiques.  Hoy  son  ya  comunes 
las  calderas  de  destilar,  y  hay  establecidos  en  va¬ 
rias  provincias  aparatos  de  Adan,  Alegre,  etc. 
La  destilación  se  ha  perfeccionado  en  termines 
que  son  ya  muchos  los  que  prefieren  el  aguar¬ 
diente  liso  al  anisado.  También  so  consume  mu¬ 
cho  en  grajea  ó  bañado  con  azúcar,  que  por  esta 
causa  so  llaman  anises,  que  gustan  mucho  a  los 
niños.  En  Andalucía  venden  los  aguadores  anises 
para  hacer  boca,  y  gritan  en  los  puestos  de  agua 
quo  hay  en  las  esquinas,  que  ellos  llaman  seria¬ 
mente  almacenes  do  agua  (porque  en  aquel  país 
todo  es  grande,  todo  es  poético,  todo  es  heroico 
entre  la  gonte  común  y  nada  se  vende  con  su 
nombro  propio);  por  un  cuarto  se  come  y  se  bebe 
gritan  de  cuando  en  cuando  los  almacenistas  de 
agua.  Muchos  mezclan  el  anís  con  el  tabaco  do 
fumar  para  rebajarlo  si  es  fuerte  ó  quitarle  al  «un 
mal  gusto. 

Cultivo.  Se  cria  bien  en  las  provincias  meri¬ 
dionales  de  España,  y  sobre  todo  en  el  Levante 
lo  cultivan  en  grande:  el  do  Malta  es  muy  esti¬ 
mado.  El  anís  gusta  de  una  tierra  ligera,  are¬ 
nisca  y  bien  abonada  y  de  una  exposición  muy 
caliente.  Se  siembra  en  la  primavera  después 
de  las  heladas  tardías  y  nace  al  instante,  princi¬ 
palmente  si  ha  estado  en  agua  algunas  horas.  La 
semilla  fresca  es  mejor  para  jas  siembras,  y  „e_ 
neralmente  no  sirve  en  teniendo  mas  de  tres 


años. 


Luego  que  nacen  las  plantas  conviene  entre¬ 
sacarlas,  dejando  solamente  las  precisas  á  cosa  de 
seis  pulgadas  unas  de  otras  y  escardarlas  do  cuan¬ 
do  en  cuando,  para  librarlas  de  las  malas  yerbas. 
No  se  debe  esperar  a  que  la,  semilla  madure  pei-_ 
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fectamentc.  Si  se  recoge  para  vender,  la  época 
de  cortar  la  planta  es  cuando  la  semilla  principia 
á  endurecerse,  y  se  corta  á  una  pulgada  del  sue¬ 
lo:  la  primavera  siguiente  vuelvo  á  brotar  y  sale 
mas  vigorosa. 

Si  en  vez  de  cortar  la  planta  la  dejan  madurar 
completamente,  no  durará  mas  quo  un  año;  cuan¬ 
do  cortándola,  según  hemos  dicho,  so  hace  la  plan¬ 
ta  bienal.  Después  de  cortados  los  tallos  se  ponen 
á  secar  al  sol  por  algunos  dias;  se  trillan  después 
y  se  guarda  por  último  la  semilla  en  un  sitio 
seco. 

Las  plantas  aparasoladas  que  crecen  volunta¬ 
riamente  en  pantanos,  valles  ó  sitios  húmedos, 
son  venenosas,  y  al  contrario  las  quo  vegetan  en 
terrenos  secos,  áridos  y  areniscos,  son  aromá¬ 
ticas. 


ANTE. 


Casi  todas  las  pieles  conocidas  son  buenas  pa¬ 
ra  hacer  ante,  sean  de  bueyes  ó  vacas,  terneras 
búfalos,  venados,  gamos,  corzos,  perros,  gatos 
lobos,  caballos,  muías,  burros,  osos,  leones,  tigres’ 
machos  cabríos,  cabras,  carneros,  ovejas;  todas 
son  útiles  para  este  efecto. 

Al  elegirlas  se  cuidará  de  que  no  ostén  averia¬ 
das,  porque  han  de  sufrir  muchas  operaciones.  Se 
trabajan  tres  clases  de  ante,  uno  llamado  vaque¬ 
rizo  para  fornituras  á  la  tropa,  que  se  hace  de 
cueros  de  buey  ó  vaca:  otro  de  gamo  y  venado- 
este  es  mas  fino  quo  el  antecedente,  pero  no  de 
las  reses  que  tienen  en  el  lomo  entre  cuero  y  car¬ 
ne  cantidad  de  reznos,  llamados  vulgarmente  bar¬ 
ros,  los  cuales  taladran  la  piel  do  tal  forma,  que 
cada  uno  hace  en  ella  un  agujero.  La  torcera  cla¬ 
se  es  la  de  macho  cabrío,  mucho  mas  fina,  pero 
menos  sólida  que  las  dos  anteriores. 

Quitada  la  piel  de  la  res  y  supuesto  su  rendi¬ 
do,  se  le  introduce  en  un  pelambre  con  agua  y 
cal,  se  la  levanta  diariamente  para  que  le  dé  el  aire 
y  obre  la  cal,  hasta  se  que  vea  que  suelte  el  polo. 
Ln  este  estado  y  sobre  una  tabla  convexa,  que 
tendrá  como  tres  piés  y  medio  de  largo  y  tres  cuar¬ 
tas  de  ancho,  se  le  quita  el  pelo  con  un  cuchillo 
de  madera,  procurando  que  esta  primera  opera¬ 
ción  se  haga  con  cuidado,  sin  dañar  la  piel.  Qui¬ 
tado  el  pelo,  se  echa  en  otro  pelambre  con  cal 
nueva  y  agua,  se  levanta  diariamente  hasta  que 
se  observa  que  la  cal  ha  perdido  su  fuerza,  y  se 
introduce  en  otro  también  con  cal  y  agua  nueva,  y 
so  levanta  todos  los  dias.  En  estas  operaciones 
se  emplea  como  mes  y  medio  en  tiempo  frió,  y 
uno  en  el  de  calor,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  habrá 
engordado  la  piel  lo  suficiente  y  con  facilidad  sol¬ 
tara  la  flor. 

Estando  la  CQn  ja  caj  que  necesjt;a  y  gaca_ 

da  del  u  imo  pelambre,  se  echa  en  un  tiesto  con 
agua  clara,  a  fin  de  que’Buelte  la  cai  que  tiene  su 

superficie,  °ma  el  oficial,  y  sobre  una  tabla 
o  troza  de  nogal  totSa  la  descarü£lj  qUÍntándola 


también  el  sebo,  orejas  é  inmundicia  quo  con¬ 
tenga;  la  vuelve  flor  arriba  sobre  la  misma  tabla, 
y  con  el  propio  cuchillo  la  va  poco  á  poco  des¬ 
florando  ó  escodando1  con  igualdad;  advertiendo 
quo  en  la  parto  mas  gruesa  ha  de  meter  el  oficial 
un  poco  mas  el  cuohillo  quo  eu  la  mas  delgada. 

Mientras  tanto  que  se  está  desflorando  la  piel, 
habrá  dispuesta  otra  vasija  con  agua  clara  para 
echarla  cu  salvado,  empleando  para  cada  cien  pie¬ 
les  una  fanega.  Se  toma  la  piel;  so  la  mete  flor 
arriba  en  el  agua  do  la  vasija  ó  tiesto  y  sobre  ella 
se  ochan  dos  ó  tres  puñados  do  salvado  menudo. 
En  este  estado  so  las  deja  tres,  cuatro  ó  mas  dias 
sin  moverlas,  hasta  quo  hayan  subido  encima  del 
aí?uai  y  entonces  so  las  da  vuelta  con  una  vara. 
Pasado  este  tiempo,  y  sobre  la  misma  tabla,  se 
los  da  una  mano  con  cuchillo  boto  de  hierro  por 
carne  y  flor;  so  las  vuelvo  al  mismo  tiesto,  y  su¬ 
cesivamente  so  les  dan  hasta  seis  manos  en  la  for¬ 
ma  que  la  primera.  So  las  deja  fuera  del  tiesto, 
y  con  un  torcedor  de  hierro  se  las  tuerte  de  ma¬ 
nera  que  suelten  toda  el  agua  de  breñada  quo 
contengan,  y  con  esto  se  tendrán  en  estado  de  sor 
abatanadas,  que  os  lo  mismo  que  si  fueran  cur¬ 
tidas. 

Los  batanes  de  paños  son  los  únicos  que  sir¬ 
ven  para  abatanar  el  ante;  se  lo  dará,  sin  embar¬ 
go,  al  batan  la  fuerza  necesaria  según  la  clase  de 
la  piel,  pues  la  de  buey  ó  vaca  necesita  mayores 
golpes  y  la  de  reses  menores,  golpes  menos  fuer¬ 
tes  de  los  mazos. 

Repartidas  las  pieles  por  igual  en  las  pilas  del 
batan,  se  las  dan  golpes  de  mazo  por  espacio  de 
unas  dos  horas,  estando  siempre  un  operario  dán¬ 
dole  vueltas  y  esparciéndolas  en  dichas  pilas  sin 
sacarlas  de  ellas.  En  este  estado  ya  se  tendrá 
dispuesto  un  caldero  con  aceite  do  sardinas  ú  otros 
pescados,  siendo  preferible  el  do  sardinas  y  con 
la  mano  va  rociando  dichas  pieles,  de  forma 
que  todas  participen  de  él.  Seguirá  el  golpeo 
do  los  mazos  por  cuatro  horas,  y  luego  quo  ha¬ 
yan  absorvido  las  pieles  el  aceito,  so  para  el  ba¬ 
tan,  se  las  saca  de  las  pilas  y  so  tienden  al  aire 
en  una  pieza  ventilada  sobre  unas  sogas,  por  solo 
el  espacio  de  tiempo  que  medie  entre  tender  la 
última  é  ir  recogiendo  la  primera.  Se  las  in- 
tioc  rico  después  en  las  mismas  pilas,  sigue  el  gol- 
nenitpCc  atan  por  ?e*s  boras,  se  las  rocía  con 

oue  en  li  P°1-en  al  vl°nto  segunda  vez,  del  modo 
que  en  la  primera,  se  recoge  y  en  un  arcou  lar¬ 
go  do  madera  se  tienden  unas  sobre  otras,  y  £e 
arropan  con  unas  mantas  si  fuese  tiempo  f Vio,  y 
si  es  caliente  no  necesitan  de  esta  precaución-  Es¬ 
tarán  de  esta  suerte  cuatro  ó  cinco  horas,  pero 
sin  que  el  batanero  deje  de  cuando  en  cuando  de 
meter  la  mano  en  dicho  arcon  0kservando  si  to¬ 
man  demasiado  calor,  qne  en  ’ta|  caSo  deberá  sa¬ 
carlas  de  él  y  esparcirlas  por  ]a  pieza.  Luego  se 

1  Llámase  desflorar  6  escodar  q«>tor  “  toda  piel  su 
flor  pora  que  no  eaté  compacta. 
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vuelven  al  batan,  y  en  la  forma  que  al  principio, 
se  las  dará  golpes  y  rocíos  de  aceito  y  viento.  En 
estas  operaciones  se  gastarán,  si  fuese  en  invier¬ 
no,  de  ocho  á  diez  dias,  y  en  verano  sois.  Para 
conocer  si  dichas  pieles  están  ó  no  curtidas,  se  ha 
de  mirar  si  han  tomado  mucho  cuerpo  y  consis¬ 
tencia  y  si  su  color  es  semejante  al  de  yema  do 
huevo  encendida,  que  estando  en  este  punto,  así 
interior  como  exteriormente,  lo  cual  se  conocerá 
cortando  un  pedazo  de  su  cabeza,  no  se  les  dará 
mas  batan.  Se  pondrán  en  una  pieza  que  no  esté 
húmeda,  y  se  tendrá  todo  el  tiempo  que  so  quie¬ 
ra  antes  de  rematarlas,  pues  en  este  estado  no  se 
deterioran  ni  corrompen. 

.  Pespués  de  un  mes  lo  menos  de  abatanadas  las 
pieles,  se  tendrá  dispuesta  una  vasija  con  agua  de 
lejía,  que  se  hace  con  ceniza  de  encina  6  de  ro¬ 
ble  puesta  en  un  barreño  que  tenga  en  su  fondo 
algunos  agujeros,  que  echándole  agua,  destila  di¬ 
cha  lejía  por  filtración  en  otro  que  estará  deba¬ 
jo.  So  introducen  en  la  referida  vasija  las  pieles 
que  quiera  el  fabricante  rematar,  y  las  deja  en 
ella  el  tiempo  necesario  hasta  que  se  hayan  ablan¬ 
dado.  Luego  sobre  una  troza  ó  tabla  de  nogal 
bastante  sólida  las  remella1 2  en  esta  forma:  toma 
el  oficial  la  pieza,  la  pone  sobre  dicha  tabla,  flor 
arriba,  y  con  cuchillo  cortante  de  hierro  le  va  con 
gran  cuidado  derribando  la  reflor  que  le  quedó  en 
el  escodado.  Remellada  en  la  forma  que  va  di¬ 
cha,  se  calienta  una  caldera  de  agua  de  lejía:  se 
echa  en  otro  tiesto,  en  el  cual  y  e  -tundo  algo  tem¬ 
plada,  se  introducen  las  pieles.  So  lavan,  y  lue¬ 
go  en  el  mismo  torcedor  de  hierro  con  que  se  les 
extrajo  la  breñada,  se  tuercen  muy  bien  hasta  que 
sueltan  todo  el  aceite  que  percibieron  en  el  batan 
y  quedan  sus  poros  sin  impedimento  alguno.  Si 
s.e  observase  que  á  la  primera  torcedura  no  ha  sa¬ 
lido  bien  dicho  aceite,  se  repetirá  hasta  conseguir¬ 
lo,  y  esta  operación  se  llamasacar  de  aceite.  Si  las 
tiende  á  secar  al  aire,  y  estando  casi  secas  se  las 
reabre  en  un  palote^  de  hierro  fijado  en  el  sucló. 
Se  las  raspa  por  flor  y  carne  basta  dejarlas  igua¬ 
ladas  en  color  y  pelo,  y  luego  con  una  piedra  pó¬ 
mez  se  las  recorta  esto  hasta  que  estén  brillantes, 
y  ya  queda  rematada  una  piel  de  ante  de  color 
natural. 

Ante  negro. 

En  una  caldera  se  pondrán  los  cubos  de  a¡rua 
limpia  que  pueda  contener,  no  llenándola  del 

1  R<ínie,,ar  es  Quitar  con  un  cuchillo  muy  cortante  ¿ 
las  pieles  de  ante  después  de  abatanadas,  aquella  parte  do 
flor  llamada  en  e  arte  reflor,  que  no  pudo  salir  en  el  es¬ 
codado  ó  desflorado,  y  qUe  iueg0  B0  doaeubr¡ó  con  i0B  gol¬ 
pes  del  batan- 

2  Potete  es  una  cuchilla  de  hierro  en  figura  do  aba¬ 
nico  con  cañón  de  1°  mismo  en  ]a  parte  inferior,  que  en¬ 
tra  en  una  espiga  de  madera  fijada  en  t¡erra.  por  ]3  par¬ 
te  superior  es  mucho  mas  ancha  y  ovalada,  aguda,  aunque 
»ia  filoj  este  le  tiene  córtente  por  el  costado  de  enfrente. 


todo:  para  cada  cubo  se  echan  seis  onzas  de  palo 
de  campeche  bien  picado,  y  se  1c  da  fuego  hasta 
haber  mermado  una  cuarta  parte.  En  este  esta¬ 
do  se  le  quita  el  fuego,  se  saca  la  tinta  do  la  cal¬ 
dera  y  se  eolia  en  una  tina  ó  barreño  vidriado. 
Con  el  campeche  que  ha  quedado  cocido  y  que 
se  llama  recocho,  puede  hacerse  otra  porción  do 
tinta,  volviéndolo  á  cocer  con  la  mitad  de  la  do¬ 
sis  de  agua  que  queda  dicha. 

Las  pieles  que  so  han  do  teñir  de  negro  se  van 
introduciendo  una  á  una  en  una  artesilla  en  don¬ 
de  se  hayan  echado  como  dos  azumbres  do  la  tin¬ 
ta  de  campeche,  que  siempre  ha  do  ser  fría.  Re¬ 
mojadas  en  ella,  so  las  tuerce  ligeramente  y  so 
las  tiende  al  sol  en  linas  sogas  hasta  que  so  se¬ 
quen.  En  este  estado  se  les  dan  las  manos  de 
campeche  necesarias  hasta  conseguir  que  en  to¬ 
das  sus  partes  hayan  tomado  el  mismo  color  de  la 
tinta,  pues  en  este  tiempo  ya  pueden  pasar  á  otra 
operación. 

Tinta  negra  para  los  antes. 

Se  echa  cerveza  en  una  tinaja  vidriada,  con 
tres  libras  de  hierro  viejo  por  arroba,  lavado  y 
limpio,  y  un  manojo  de  ajeujos  maduro  atados  con 
una  cuerda.  Todo  esto  se  tiene  en  infusión  ta¬ 
pada  la  vasija,  porque  no  se  evapore,  el  tiempo 
que  se  quiera  siempre  que  no  baje  de  un  mes,  en 
el  cual  no  se  puede  usar  de  dicha  tinta,  y  cuanto 
mas  añeja  sea,  tiene  mas  eficacia  y  virtud. 

Esta  tinta,  de  color  de  vino  de  Málaga,  se  celia 
con  un  jarro  en  la  misma  artesa  quo  sirvió  para 
darles  el  campeche,  y  que  estará  limpia,  se  van 
empapando  las  pieles  del  mismo  modo  que  se  hizo 
con  ellas  para  darles  el  campeche.  Estando  bien 
caladas:  se  las  tuerce  y  tiende  á  secar,  se  las  da 
otra  mano  de  la  misma  tinta,  y  no  teniendo  hu¬ 
medad  alguna,  so  las  deja  hasta  el  día  siguientes 
dentro  do  la  quo  sobró  en  la  artesa. 

Para  lavarlas  se  las  tuerce  primero  en  la  refe¬ 
rida  vasija,  d  fin  de  que  suelten  toda  la  tinta  su¬ 
perabundante  quo  han  recibido.  Luego  se  las 
echan  en  un  rio  ó  arroyo  de  agua  clara,  o  en  de¬ 
lecto  eu  balsas  de  la  misma,  y  dándoles  muchas 
pateaduras  y  torceduras,  quedarán  bien  lavadas 
cuando  el  agua  que  despidan  salga  clara,  como  la 
del  arroyo.  Después  so  tienden  á  secar,  se  ca¬ 
latean,  y  luego  sobre  un  tablero  se  las  da  cepi¬ 
llo  fuerte  por  ambos  lados.  El  lustre  se  les  da 
con  un  caldo  de  lejía  y  aceite  común,  batiéndole 
de  modo  que  no  sobrenade,  y  pasándolo  ligera¬ 
mente  con  un  cepillo  blando.  So  las  deja  orear, 
y  con  otro  cepillo  blando  y  sin  caldo  se  les  levan¬ 
ta  la  peluza  y  ya  quedan  rematadas. 

ANTEOJOS. 

Reglas  generales  para  su  elección 

La  regla  mas  general  y  quizá  la  mejor  que 
puede  darse  a  los  que  necesitan  l0s  anteojos  para 
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que  escojan  los  mas  apropiados  al  estado  de  su 
vista,  es  la  de  preforir  los  vidrios  que  les  hagan 
ver  los  objetos  mas  cerca  de  lo  que  están  real¬ 
mente,  sin  que  parezcan  ni  mayores  ni  menores 
de  lo  que  son  en  efecto.  Son  buenos,  por  ejem¬ 
plo,  los  vidrios  que  les  bagan  ver  las  letras  de  un 
libro  tan  negras  y  distintas  como  se  encuentran 
en  él,  sin  necesidad  do  abrir  ni  de  cerrar  los  pár¬ 
pados,  ni  de  dilatar  ó  ceñir  la  niña. 

No  son  convenientes  los  vidrios  que  no  propor¬ 
cionan  á  los  ojos  mas  facilidad  de  ver  ó  que  los 
cansan. 

Aunque  para  la  elección  de  anteojos  cada  uno 
puede  experimentar  por  sí  mismo  con  qué  espe¬ 
cie  de  vidrio  ve  mas  claros  y  distintos  los  objetos, 
sin  embargo,  merecen  cierta  confianza  los  vidrios 
de  un  fabricante  inteligente,  obsorvando  lo  que 
aconseje. 

Cuando  se  prueban  sucesivamente  y  sin  inter¬ 
rupción  muchos  anteojos,  so  cansa  la  vista,  por¬ 
que  la  pupila  muda  de  forma  según  las  diversas 
especies  de  vidrios  y  el  ojo  hace  esfuerzos  violen¬ 
tos  para  acomodarse  á  cada  mutación.  De  aquí 
sucede  que  el  comprador  suelo  decidirse  precisa¬ 
mente  por  unos  anteojos  que  no  son  los  mas  con¬ 
venientes  para  su  vista  sino  mientras  esta  so  halla 
i  uera  de  su  estado  natural  por  eausa  de  los  dife¬ 
rentes  grados  de  contracción  y  dilatación  que  lia 
experimentado  probando  diferentes  vidrios.  De 
aquí  sucede  que  cuando  el  comprador  ha  llegado 
á  su  casa  y  que  sus  ojos  han  vuelto  á  su  oslado 
de  defecto  natural,  se  encuentra  con  que  los  an¬ 
teojos  que  ha  escogido  ya  no  convienen  á  su  vista 
y  la  cansan. 

Medios  y  vidrios  propios  para  conservar  la  vista. 

Aunque.no  esté  en  manos  del  hombro  precaver 
la  diminución  de  su  vista,  que  depende  de  las  al¬ 
teraciones  que  experimentan  los  órganos  del  ojos, 
sea  por  enfermedad  particular  de  la  parto,  sea  por 
enfermedad  que  afecto  toda  la  máquina:  sin  em¬ 
bargo,  no  se  puede  dudar  que  ciertos  cuidados  v 

una  conducta  conveniente  son  capaces  dcTets/ 
dar  la  diminución  de  la  vista  ó  fortalecer  tod¿s 

los  órganos  del  ojo,  y  que  estos  buenos  efectos 
pueden  resultar  do  las  precauciones  siguientes: 

Primero,  no  permanecen  mucho  tiempo  ni  es  una 
oscuridad  muy  grande  en  que  se  bagan  esfuerzos 
para  ver,  ni  en  una  luz  excesiva.  Las  razones 
en  se  funda  esto  consejo,  prueban  cuan  perjudi¬ 
cial  es  pasar  repentinamente  de  un  extremo  á 
otro,  sea  de  las  tinieblas  á  un  golpe  fuerte  do  luz, 
ó  sea  do  esta  á  la  oscuridad.  Por  este  moti¬ 
vo  la  exposición  al  Mediodía  es  nociva  para  las 
personas  qlle  tienen  le  vista  débil  y  tierna. 

segundo,  no  leer  mucho  tiempo  impresos  ó  es- 
c/itos  e  caracteres  muy  pequeños,  ni  trabajar  en 
objetos  que  oxijan  esfuerzos  de  la  vista,  como  en¬ 
cajes,  tejíaos  nnay  guo  bordados  delicados,  gra¬ 
bados,  etc. 


Tercero,  no  leer  de  madrugada  ni  al  anoche¬ 
cer  ni  á  la  luz  artificial  cuaudo  se  tienen  los  ojos 
malos.  ¡Felices  los  que  hau  tenido  esta  precau¬ 
ción  desde  la  juventud,  y  que  han  comenzado  á 
economizar  su  vista  antes  que  el  mal  les  haya  avi¬ 
sado  ó  que  se  hayan  visto  forzados  por  la  necesi¬ 
dad!  Un  cuarto  de  hora  de  trabajo  seguido  con 
la  poca  luz  del  anochecer,  puede  ofender  los  ojos 
basta  llegar  á  verse  privado  muchos  años  del  uso 
particular  y  ordinario  de  esto  órgano. 

Cuarto,  no  se  debe  fijar  largo  tiempo  la  vista 
en  objetos  brillantos  ó  relucientes,  especialmen¬ 
te  cuando  se  acaba  de  despertar  ó  cuando  se  salo 
de  la  oscuridad.  Por  la  misma  razón  no  se  debe 
dojar  entrar  en  las  alcobas  el  sol  de  la  mañana 
ni  en  el  cuarto  donde  uno  ha  de  entrar  inmediata¬ 
mente  después  do  levantarse.  También  es  con¬ 
veniente  no  poner  en  la  cama,  alcoba  ni  bufete, 
colchas  ni  tapetes  blaucos  ni  encarnados,  y  en  su 
lugar  deben  sustituirse  los  de  color  verde,  qu0 
ofende  menos  la  vista. 

Quinto,  las  personas  que  ven  mejor  de  lejos 
do  cerca  deberán  leer  con  monos  luz  que  los  cor¬ 
tos  de  de  vista,  y  acercando  los  objetos  algo  mas 
de  lo  acostumbrado. 

Sexto,  los  cortos  do  vista  cuando  lean  deben 
alejar  ol  libro  lo  mas  que  puedan;  pero  no  tanto 
que  lleguen  á  causarla.  Por  estos  medios  cada 
uno  podrá  perfeccionar  su  vista,  mientras  que  ha¬ 
ciendo  lo  contrario  aumentan  el  defecto  natural 
de  sus  ojos. 

No  hay  precaución  que  mas  contribuya  á  con¬ 
servar  la  vista  mucho  tiempo,  como  procurarse 
para  leer  y  escribir  el  grado  de  luz  mas  convenien¬ 
te  á  la  especie  do  vista  que  cada  uno  tiene.  La 
poca  luz  obliga  á  los  ojos  á  hacer  esfuerzos,  y  la 
mucha  los  deslumbra.  Los  ojos  se  encuentran 
monos  ofendidos  por  la  falta  de  luz  suficiente,  quo 
por  la  demasiada,  porque  la  poca  no  cansa  gran¬ 
de  alteración  en  los  órganos  de  la  vista,  á  menos 
quo  no  so  les  tenga  mucho  tiempo  en  un  estado 
do  tensión  por  medio  de  continuos  esfuerzos  para 
ver  objetos  muy  poco  alumbrados,  mientras  q.ue 
una  luz  fuerte  destruye  la  vista  y  altera  sus  ór¬ 
ganos  por  su  acción  inmediata  en  ellos;  y  por  eso 
muchos  se  han  causado  á  sí  propios  una  catarata 
miiando  mucho  tiempo  el  sol  ó  un  fuego  vivo. 

•  “los  lan  perdido  la  vista  pasando  con  frecuen- 
•  y  íepcntinamente  da  la  oscuridad  á  la  luz. 

.  .  'lue  prueba  sin  réplica  el  frecuente  y  per¬ 
nicioso  efecto  de  la  mucha  luz  en  los  órganos  de 
la  vista,  es  Ja  beguera  y  la  mala  vista  muy  comu¬ 
nes  en  los  países  en  que  la  tierra  está  cubierta  de 
nieve  la  mayor  parte  del  año:  lo  mismo  quo  ha 
sucedido  á  mucho  de  perder  la  vista.  por  haber 
tenido  con  frecuencia  y  por  jarg0  tiempo  delante 
de  sí  cuerpos  muy  blancos  alumbrados  del  sol, 
como  paredes  ó  casas  nuevas,  de  cuyos  males  se 
han  curado  alejándose  de  semejantes  objetos,  ó 
corriendo. esta  blancura  brilla010  por  la  interpo¬ 
sición  de  algunos  cuerpos,  como  ramos  do  árboles, 
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gasas,  eto.  La  gasa  clara  es  un  preservativo  con¬ 
tra  la  fuerte  acción  de  la  mucha  luz.  El  quo  tie¬ 
ne  la  vista  débil  ó  muy  sensible  debe,  evitar  las 
ocasiones  expuestas  de  ofenderla,  bien  dependa 
en  su  origen  el  defecto  de  la  vista  do  las  causas 
iadicadas°ó  de  otros.  Semejantes  alteraciones  de 
la  vista  pueden  precaverse;  pero  son  difíciles  de 
curar,  y  algunas  veces  son  incurables.  Mr.  Adams 
aconseja  para  los  que  tienen  la  vista  débil  y  pa¬ 
ra  los  que  conocen  que  so  les  va  debilitando,  que 
usen  de  la  composición  siguiente: 

Se  pouen  en  una  botella  dos  onzas  de  hojas  de 
romero  y  un  cortadillo  de  aguardiente:  se  tapa 
bien,  so  menea  la  botella  una  ó  dos  veces  al  dia; 
al  cabo  de  tres  dias  se  filtra  el  líquido  por  una 
estameña  tapada.  Se  pone  cada  dia  una  cucha- 
radita  de  esta  tintura  ó  líquido  en  cuatro  cucha¬ 
radas  comunes  de  agua  tibia,  y  se  lavan  con  él  los 
ojos  todas  las  tardes,  de  manera  que  el  líquido  se 
insinúa  entre  el  párpado  y  el  ojo,  y  se  disminui¬ 
rá  poco  á  poco  la  cantidad  de  agua  quo  se  mezcla 
con  la  tintura  de  romero,  hasta  llegar  al  punto  do 
no  mezclar  con  ella  m  is  cantidad  de  agua  quo  la 
que  lleva  una  oucharita  de  tomar  té. 

A  pesar  de  todos  estos  cuidados,  está  en  el  or¬ 
den  de  la  naturaleza  que  según  avanzamos  en 
edad,  se  disminuyan  nuestras  facultades,  y  espe¬ 
cialmente  la  vista.  Hay  también  dolencias  gra¬ 
ves  y  afecciones  locales  ó  accidentes  particulares 
que  pueden  ocasionar  antes  de  la  vejez  una  ver¬ 
dadera  diminución  y  alteración  de  la  vista. . 

En  estos  casos  no  nos  atormentemos  para  impe¬ 
dir  un  efecto  natural  y  necesario;  no  arriesgue¬ 
mos  el  ocasionar  un  desarreglo  mayor  de  econo¬ 
mía  animal,  ó  en  las  funciones  de  una  parte  prin¬ 
cipal  de  ella,  recorriendo  para  recuperar  la  vista 
á  sangrías  multiplicadas,  á  vomitivos,  purgantes, 
vejigatorios  y  cauterios,  que  todos  I03  aconsejan 
los  charlatanes  que  se  abrogan  sin  derecho  el  hon¬ 
rado  título  de  oculistas.  Sea  cual  fuere  la  cau¬ 
sa  que  produzca  la  diminución  de  la  vista,  la  ob¬ 
servancia  de  las  reglas  siguientes  podra  poner  a 
cada  uno  en  estado  do  juzgar  si  su  vista  puede 
ser  ayudada  con  el  uso  de  anteojos,  o  preserva 
da  por  este  medio  de  mayor  alteración. 

Se  puede  asegurar  que  es  conveniente  el  USO 
de  los  anteojos:  primero,  cuando  uno  necesita  pa¬ 
ra  ver  los  objetos  distintos  alejarlos,  esto  os,  po¬ 
nerlos  á  mayor  distancia  de  sus  ojos  de  la  que 
aC0Stumbra  el  común  de  las  gentes,  ó  á  mayor 
distancia  de  aquella  á  que  uno  mismo  veia  bien 
estos  objetos  en  épocas  antecedentes. 

gegundo,  cuando  se  necesita  pava  ver  bien  do 
mayor  luz  que  antes,  ó  la  que  basta  al  común  de 
las  gentes*  ó  cuando  no  se  ve  bien  sino  colocan¬ 
do  ía  luz  entre  los  ojos  y  el  objeto  que  se  mira. 

Tercero,  si  mirando  y  considerando  atentamen¬ 
te  un  objeto  poc0  <j‘Btante  del  ojo,  aparece  con¬ 
fuso  y  como  envuelto  en  una  especie  de  niebla. 

Cuarto,  si  las  letras  de  un  libro  parece  que  se 
tocas,  quo  se  confunden  unas  con  otras,  y  <lue  al 


mismo  tiempo  estas  mismas  letras  aparecen  do¬ 
bles  ó  triples. 

Quinto,  si  los  ojos  se  cansan  mucho  cuando  so 
les  ejercita  un  poco  en  una  misma  cosa,  de  modo 
que  so  vea  uno  obligado  á  cerrarlos  de  cuando  cu 
cuando,  ó  do  distraerlos  pasándolos  á  otros  ob¬ 
jetos. 

Cuando  estas  diversas  circunstancias  se  minen, 
ó  que  alguna  de  ellas  esté  bien  manifiesta  y  ca¬ 
lificada,  es  necesario  recurrir  á  los  anteojos,  quo 
ayudarán  la  vista,  la  aliviarán,  y  detendrán  bas¬ 
ta  cierto  grado  la  disposición  que  tienen  los  ojos 
á  aplanarse,  en  vez  de  que  si  no  se  les  alivia  a 

tiempo  por  este  medio,  so  atenuarán,  se  pondrán 

aplastados,  y  la  vista  quedará  mas  débil  con  o 
esfuerzos  quo  por  mucho  tiempo  se  hagan  paia 
ver  sin  mas  auxilio  que  ella  misma. 

Si  se  toman  anteojos  inmediatamente  que  se 
necesiten  sin  diferir  tiempo,  se  hallarán  los  ojos 
en  estado  de  percibirlos  objetos  á  la  distancia  or¬ 
dinaria,  facilitando  la  reunión  do  los  rayos  de  la 
luz  sobre  la  retina,  lo  cual  ayudará  y  conservara 
la  vista. 

Cuando  los  ojos  están  sensiblemente  aplana¬ 
dos,  toda  dilación  en  hacer  uso  do  anteojos  es  pe¬ 
ligrosa,  y  cuanto  mas  se  retarda  su  uso,  mas  se 
aumentará  la  alteración  de  la  vista.  Muchos  di¬ 
fieren  ponerse  anteojos  hasta  que  se  encuentran 
en  la  necesidad  de  vidrios  de  diez  pulgadas  ao 
foco,  en  vez  de  tomarlos  cuando  les  basta  con  los 
quo  tuvieson  de  treinta  y  seis  á  cuarenta  pulga¬ 
das.  Así  por  libertarse  del  mal  imaginario  do  lle¬ 
var  anteojos,  so  causan  un  mal  real  y  verdadero. 

Podemos  citar  una  dama  quo  por  una  vergüenza 
malentendida  so  abstuvo  do  ponerse  anteojos  du¬ 
rante  mucho  tiempo  en  que  los  necesitaba,  y  llegó 
á  perder  tanto  la  vista,  que  ya  no  le  fué  posible 
hallar  anteojos  que  le  viniesen,  sino  los.  que  úni¬ 
camente  sirven  pava  los  quo  han  padecido  la  ex¬ 
tracción  de  las  catnratas. 

lia  experiencia  demuestra  con  muchos  y  tepe- 
tldos  ejemplos  que  haciendo  uso  de  anteojos  con¬ 
venientes  desde  que  se  advierte  la  mas  leve  ne¬ 
cesidad  de  alejar  los  objetos  para  verlos  bien,  se 
suele  recobrar  la  primera  vista  ó  la  vista  natural 
hasta  llegar  al  punto  do  no  necesitar  de  ellos. 

Estas  consideraciones  demuestran  las  ventajas 
que  se  logran  eligiendo  como  conviene  los  prime¬ 
ros  anteojos  que  se  han  de  usar  y  lo  importante 
quo  es  para  lo  sucesivo  esta  primera  elección,  lms 
oios  por  los  esfuerzos  que  hacen  para  acomodar- 
si  á  vidrios  mal  escogidos,  toman  la  conformación 
de  U  vejez  antes  que.esta  llegue,  o  padecen  to¬ 
das  las  alteraciones  que  no  hubieren  experimen¬ 
tado  naturalmente  basta  una  edad  muy  avanzada 
«i  so  hubiese  comenzado  el  uso  e  los  anteojos  tra¬ 
yendo  los  mas  apropiados  a  la  vista. 

J  jSfo  debe  olvidarse  en  la  elección  de  anteojos 
aue  no  deben  tomarse  los  víanos  qUe  engruesan 
ó  aumentan  loa  objetos,  sino  aquellos  que  ade¬ 
cuados  á  la  situación  délos  anteojos,  ponen  al  in- 
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diuduo  en  estado  de  ver  distintamente  y  sin  can¬ 
sar  Ja  vista,  á  la  distancia  en  que  uno  estaba 
acostumbrado  á  leer  ó  trabajar  antes  que  se  bu- 
biese  hallado  en  la  necesidad  de  este  auxilio;  6 
para  decirlo  mejor,  los  vidrios  do  los  anteojos  de¬ 
ben  mudar  la  disposición  do  los  rayos  de  luz  á  su 
entrada  en  el  ojo,  do  manera  que  puedan  hacer 
ver  los  objetos  distintamente  á  la  distancia  regu¬ 
lar  ó  común;  efecto  que  es  de  la  mayor  impor¬ 
tancia,  porque  constituye  á  los  ancianos  poco  mas 
ó  menos  en  el  mismo  estado  do  los  jóvenes  á  lo 
menos  en  cuanto  á  la  vista,  pues  se  bailan  en  la 
situación  de  poder  leer  con  facilidad  los  caracte¬ 
res  ordinarios,  escritos  ó  impresos,  en  una  edad 
en  que  se  experimenta  mucho  trabajo  para  distin- 
guii  una  letia  de  otra.  A  medida  que  los  ojos 
csten  mas  aplanados,  se  han  de  escoger  los  vidrios 
de  mayor  convexidad,  sin  exceder  por  eso  de  cier¬ 
to  grado,  porque  si  los  anteojos  engruesan  dema¬ 
siado  los  objetos,  cansan  la  vista. 

A  proporción  que  se  aplana  ó  disminuye  el  glo¬ 
bo  del  ojo,  se  escogen  los  anteojos  do  vidrio  mas 
convexo;  pero  es  menester  tener  cuidado  de  no 
tomar  en  poco  tiempo  vidrios  cada  vez  mas  cou- 
vexos,  m  pasar  repentinamente  do  una  ligera  con¬ 
vexidad  a  otra  mayor,  porque  cuando  los  anteo¬ 
jos  aumentan  mas  de  lo  necesario  y  conveniente, 
cansan  mucho  la  vista.  La  señal  mas  cierta  de 
que  los  anteojos  no  sirven  por  demasiado  conve¬ 
xos  pava  el  estado  de  la  vista,  es  cuando  sirvién¬ 
dose  de  ellos,  uno  necesita  llevar  el  objeto  que  so 
mira  por  ellos  mas  cerca  del  ojo  que  la  distancia 
común  a  la  cual  se  ven  distintamente:  asimismo 
todos  los  vidrios  que  ponen  á  uno  en  la  precisión 
de  alejar  o  d0  aproximar  los  objetos  á  mas  de  la 
distancia  común  de  las  buenas  vistas,  deben  re¬ 
putarse  do  malos  y  do  perjudiciales. 

Todo  el  que  sea  cuidadoso  de  seguir  una  Gra¬ 
duación  regular  en  la  elección  de  los  vidrios,  pue¬ 
do  prometerse  conservar  el  ejercicio  de  su  vista 
hasta  la  mas  prolongada  vejez  y  gozar  de  la  apre- 

<W  siádn  Venttaia  do  ver  bien-  Si  se  precipita 
demasiado  en  la  mutación  de  anteojos  se  corre 
el  riesgo  de  no  encontrar  socorro  en  ¿Se  SJ*!  ® 

anteojos  que  puedan  ayudar  la  vista  ó  concu’„* 
a  mejorarla.  v.uuimriir 

Es  importante  servirse  solo  de  anteojos  á  quo 
uno  se  haya  acostumbrado,  pues  si  se  muda  con¬ 
tinuamente  de  anteojos  de  vidrios  diferentes,  aun¬ 
que  la  diferencia  no  sea  considerable,  so  experi¬ 
menta  el  mismo  inconveniente  que  probando  an¬ 
teojos  eu  el  almacén  de  un  anteojero.  Esta  mu¬ 
tación  causa  y  perturba  la  vista,  debiondo  consi- 
.  ei'arso  en  este  género  toda  falta  como  muy  per- 
de  iÜla*í  pues  ba  conservación  de  la  vista  depen- 
.  ^ 10  del  cuidado  de  usar  de  unos  mismos 
Por  esQS  no  d<d  misrü0  gra^°  do  luz  ó  claridad. 

ntnq  de  dos"0  de,be  usar  unas  veces  de  una  vela’ 
rr  do  un  velón,  etc. 

t  m'LLnte  rb  lara  quienes  la  luz  artificial  es 
tan  diferente  de  la  lu¿  natura];  que  tienen  que 


ponerse  do  noche  anteojos,  aunque  de  aia  vean 
uen  sin  su  auxilio.  Cuando  los  ojos  de  estas  per¬ 
sonas  comienzan  á  aplanarse,  es  conveniente  que 
tengan  dos  pares  de  anteojos  diversos;  unos  mas 
débiles  para  el  dia,  y  otros  mas  fuertes  ó  que  au¬ 
menten  mas  para  de  noche.  Por  este  medio  ha¬ 
brá  casi  la  misma  cantidad  de  luz  que  obrará  so¬ 
to  e  la  retina,  y  en  los  dos  tiempos  diferentes  los 
ojos  so  cansarán  menos  y  conservarán  por  mas 
tiempo  su  fuerza  natural. 

Antes  do  referir  las  observaciones  y  consejos 
del  celebro  optico  Mr.  Adams  sobre  los  demás 
victos  de  la  vista  y  les  demás  socorros  ó  anteojos 
que  se  puedan  emplear  para  la  conservación,  voy 
a  expouer  los  consejos  de  otro  hábil  óptico  Mr. 
Jionnct,  sobro  la  elección  de  los  anteojos  y  conser¬ 
vadores,  que  tendrá  la  ventaja  de  que  fácil  ¡taran 
a  inteligencia  do  los  que  lo  necesiten  ó  do  los 
que  celosos  de  su  vístase  animen  á  pedirlos  á  un 
optico  hábil  y  práctico. 

La  elección  de  anteojos  es  en  efecto  mas  im* 
poi  tanto  do  lo  que  so  imagina:  yo  expondría  con 
gusto  todos  los  pormenores  que  sirven  para  dis¬ 
tinguir  un  vidrio  bien  trabajado  y  perfecto  de  un 
vidrio  común,  si  pudiera  hacerlo  sin  servirme  de 
las  expresiones  del  idioma  científico  del  arte  quo 
sonan  comprendidas  de  muy  pocas  personas’  La 
regla  mas  segura  es  de  dirigirse,  pues,  á  un  ocu¬ 
lista  practico  y  lmbil. 

11  ay  sin  embargo  observaciones  fáciles  de  en- 
em  cr  j  que  pueden  servir  para  conocer  los  ma- 

os  anteojos;  como  por  ejemplo,  un  par  de  nntco- 

diferen  O  lTa?  0  T  d°,SUS  vidl  ios  tiene  un  foco 
difu  ente  del  otro,  lo  cual  se  conoce  en  que  uno 

aumenta  mas  que  el  otro  un  mismo  objeto  á  una 
hstaneia  dada.  Es  asimismo  malo  un  par  de  an¬ 
teojos  cuando  sus  vidrios  tienen  pelillos  ampo¬ 
llas  y  otras  imperfecciones.  Esta  especie  do  an¬ 
teojos  son  muy  perjudiciales  á  la  vista 

Las  personas  do  las  provincias  no  cuidan  mu¬ 
cho  de  la  elección  de  sus  anteojos.  Hay  muy  po¬ 
cos  que  cuando  los.  encargan  ¿algún  inteligente 
se  tomen  la  molestia  de  explicar  el  estado  actual 
de  su  vista  Suelen  contentarse  con  decirla  edad, 
como  si  su  fe  de  bautismo  fuese  la  regla  infalible 
vista-  imposible  que  el  mejor  óptico 
anteoiosS<áger’  bacer  m  remitir  un  buen  par  de 
menta?’  m<m°S  que  110  se  lc  escriba  precisa- 

¿SS1 *  y 

Tercero,  los  defectos  que  se  advierton  en  los 
que  usan  actualmente.  Es  menesteTmrcuustan- 
ciar  bien  estos  defectos,  remitiendo  siempre  el  vi¬ 
drio  que  queda,  o  a  lo  menos  una  parte  del  que 
so  ha  quebrado,  para  arreglar  por  él  los  anteojos 
que  se  han  de  reemplazar  P 

.  £uart0>. ei*  fin>  las  razones  por  qué  usan  anteo- 
jos,  que  ciertamente  no  son  otras  que  las  que  in¬ 
dicare  hablando  de  las  especies  de  vistas. 
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Hay  muchas  ocasiones  en  que  so  puedan  excu¬ 
sar  los  anteojos.  Por  ejemplo,  después  de  una 
enfermedad  que  para  sanar  han  sido  necesarias 
sangrías,  y  especialmente  del  pié,  en  cuyo  caso  la 
vista  suelehallarsc  algunas  veces  mas  débil.  En¬ 
tonces  debe  diferirse  el  uso  de  los  anteojos,  pues 
restablecidas  las  fuerzas,  la  vi  ta  se  recobra,  y 
si  los  ojos  están  una  vez  acostumbrados  á  este 
auxilio,  es  muy  difícil  privarlos  de  él.  Sin  em¬ 
bargo,  si  por  necesidad  está  el  paciente  obligado 
a  trabajar,  se  servirá  de  anteojos  conservadores 
basta  que  la  vista  esté  perfectamente  y  fortificada. 


Vistas  largas. 


Las  personas  que  tienen  la  vista  larga  y  que 
necesitan  leer  ó  escribir  en  caracteres  muy  pe¬ 
queños,  no  pueden  algunas  veces  verlos  bien  sino 
alejándolos  como  queda  dicho.  Unos  leyendo 
(le  noche,  necesitan  colocar  detrás  de  la  luz  ol  li¬ 
bro  ó  los  pequeños  objetos  que  quieren  distinguir; 
otros  no  ven  distintamente  sin  un  pestañeo  invo¬ 
luntario.  Todo  esto  prueba  quo  el  humor  cris¬ 
talino,  que  es  el  segundo  del  ojo,  lia  perdido  al¬ 
guna  cosa  de  su  convexidad  y  que  el  eje  se  pro¬ 
longa.  Entonces  se  debe  recurrir  A  los  primeros 
anteojos  conservadores.  Hay  además  los  siguien¬ 
tes  indicios: 

Si  el  objeto  que  se  mira  parece  confuso,  ó  pa¬ 
rece  que  se  quita  de  la  vista  mientras  se  mira  con 
mas  atención,  si  leyendo  un  libro,  por  ejemplo, 
las  letras  ó  los  renglones  parece  quo  se  mueven, 
se  doblan  ó  se  ponen  unas  encima  de  otras,  ó  si 
se  imagina  cuando  se  lee  ó  se  escribe  con  aplica¬ 
ción  que  se  ven  vacilar  cucrpccillos  entre  el  ob¬ 
jeto  y  el  ojo,  quo  parece  obligan  á  espantarlos 
con  la  mano;  si  ejercitando  así  la  vista  se  siente 
algún  dolor  en  su  órgano,  ó  si  el  paciento  está 
precisado  á  hacer  esfuerzos  que  obliguen  á  cer¬ 
rar  los  ojos  para  darles  descanso,  ó  á  pasarlos  so¬ 
bre  diferentes  objetos,  como  para  distraer  la  con¬ 
tención  penosa  quo  exigo  el  objeto  principal  que 
se  quiere  examinar. 

Los  que  no  experimenten  ninguno  de  estos  de¬ 
fectos,  no  tienen  necesidad  de  anteojos,  ni  con¬ 
servadores.  Los  que  sienten  ligeras  señales  deben 
tomar  al  instante  conservadores,  que  acostumbran 
los  ojos  á  ver  los  objetos  á  la  distancia  natural  d 
que  se  percibian  antes.  No  se  debe  comenzar  por 
el  uso  de  los  anteojos  que  aumentan  mucho  los 
objetos.  El  menor  inconveniente  que  de  aquí  re¬ 
sulta;  es  que  la  vista  se  debilita  poco  á  poco  por 
el  grado  mayor  del  anteojo,  y  viene  á  ser  ya  un 
instrumento  tan  necesario  que  no  se  puede  hacer 
nada  sin  su  socorro. 

Inconveniente  (lue  fe sultán  de.  'ponerse  dos  pares  de 
anteojos  uno  sobre  otros. 

Cuando  el  f°c0  }os  anteojos  que  se  usan  co¬ 
munmente  comienza  á  ser  insuficiente,  es  indis¬ 


pensable  recurrir  al  foco  que  sigue  inmediatamen¬ 
te-  esto  es,  si  se  tiene  un  par  de  anteojos  del  nú¬ 
mero  10,  por  ejemplo,  es  preciso  escoger  el  del 
número  9;  porque  las  personan  que  hacen  uso  do 
dos  pares  de  anteojos  á  la  vez  para  procurarse 
la  facilidad  de  ver  mejor,  buscan  mas  bien  satis¬ 
facer  el  fin  de  su  vista  que  el  conservarla,  porque 
aumentan  de  repente  el  punto  do  vista  de  sus 
anteojos  do  una  mitad.  Supongo  que  una  perso¬ 
na  de  cuarenta  y  cinco  á  cincuenta  años  baga  uso 
diariamente  deí  número  10;  si  pone  encima  otro 
anteojo  del  propio  número  10,  se  procurara  uu 
foco  de  cinco  pulgadas,  que  es  sumamente  fuerte, 
y  del  cual  por  lo  regular  no  se  hace  uso  srao  cuan¬ 
do  la  vista  está  casi  gastada  del  todo  ó  cuando 
se  ha  pasado  de  los  setenta  años. 

Por  otra  parte,  no  siendo  uno  mismo  el  diáme¬ 
tro  de  todos  los  anteojos  ni  siempre  una  misma 
su  posición  en  las  narices,  impiden  que  los  dos 
centros  de  los  vidrios  aplicados  uno  sobre  otro 
coincidan  perfectamente,  y  se  sigue  que  los  rayos 
de  la  luz  pasan  por  ellos  con  irregularidad,  lo  que 
puedo  ocasionar  mucho  daño  á  la  vista  en  lo  su¬ 
cesivo. 

Para  conservar  bien  la  vista  se  deben  tener  dos 
especies  de  anteojos,  uno  para  de  dia  y  otro  pa¬ 
ra  de  noche,  como  lo  dejamos  indicado:  el  que  ha 
de  servir  de  noche  debe  ser  un  poco  mas  fuerte, 
esto  es,  debe  ser  de  mas  aumento.  Por  ejemplo, 
si  uno  se  sirve  ordinariamente  del  número  20  du¬ 
rante  el  dia,  so  servirá  do  otro  número  1S  para 
de  noche:  ol  del  número  12  usado  por  el  dia  cor¬ 
respondo  el  número  11  para  la  noche,  etc. 

Hay  personas  que  necesitan  una  tercera  espe¬ 
cie  de  anteojos  que  aumenten  mas  que  los  que  se 
usan  de  noche;  pero  no  son  buenos  sino  para  cor¬ 
tar  una  pluma  ó  hacer  otras  cosas  semejantes. 


Vidrios  de  color. 

Los  anteojos  de  color  convienen  á  las  personas 
que  tienen  la  vista  delicada  y  débil,  que  no  pue¬ 
den  aguantar  la  mucha  luz  ni  el  reflejo  do  esta, 
ni  auu  lo  blanco  del  papel  en  .que  escriben;  pero 
es  de  advertir  que  solo  el  color  verde  es  el  que 
conviene,  evitando  el  tomarlos  demasiado  verdes, 
porque  producirían  el  efecto  de  poner  los  ojos  en 
un  estado  casi  incapaz  de  sufrir  la  luz  na  ui  a 
cuando  se  quitan.  Hay  una  especie  de  vidrio  ver¬ 
de  que  se  llama  agua  marina.  Es  una  piedra  pre¬ 
ciosa  de  color  de  verde  de  mar,  muy  útil  para 
los  anteojos,  pero  que  no  se  encuentra  fácilmente. 

Vistas  miopes  ó  cortas. 

Las  personas  cortas  de  vista,  aunque  de  ojos 
bien  constituidos,  no  ven  bien  los  objetos  sino  á 
poca  distancia,  y  rara  vez  tienen  necesidad  de  an¬ 
teojos  para  lecr  íii  escribir.  Pero  cuando  esta 
necesidad  so  manifiesta,  los  objetos  que  quieren 
ver  se  perturban  y  casi  desaparecen,  y  si  quieren 
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continuar  leyendo,  no  pueden  hacerlo  sin  pesta¬ 
ñear,  y  forzando  su  vista  al  punto  do  no  poder 
aguantar  mas  y  de  tener  que  dejar  la  tarea  para 
descansar.  Entonces  están  en  caso  de  hacer  uso 
de  los  anteojos  cóncavos  por  ambos  lados,  cuya 
propiedad  es  separar  ó  divergir  los  rayos  do  la 
luz  y  prolongar  su  eje.  Los  vidrios  do  estos  an¬ 
teojos  disminuyen  los  objetos,  pero  al  mismo  tiem¬ 
po  los  hacen  mucho  mas  claros  y  distintos.  Los 
vidrios  convexos  que  aumentan  los  objetos,  no 
pueden  convenir  á  las  vistas  cortas,  porque  estas 
tienen  el  cristalino  demasiado  convexo,  y  porque 
juntándose  los  rayos  demasiado  pronto  no  pueden 
llegar  hasta  la  retina,  que  es  la  parte  en  donde  se 
pintan  los  objetos:  los  vidrios  convexos  abrevia¬ 
rían  aun  mas  este  punto  de  concurso. 

Los  que  necesiten  servirse  de  anteojos,  podrán 
escogerlos  análogos  á  su  vista,  explicando  á  un 
facultativo  óptico  todo  lo  que  experimentan,  con 
expresión  de  la  distancia  que  necesitan  del  obje¬ 
to  á  los  ojos.  Medirán  esta  distancia  con  un  hilo 
y  tendrán  cuidado  de  enviar  con  este  hilo  un  pe¬ 
dazo  de  los  vidrios  de  que  liacian  uso. 

Vistas  bajas. 

.  Es*a  f  P®cio  de  vista  es  muy  rara  en  compara¬ 
ción  de  las  largas  y  cortas.  Los  que  tienen  la 
vista  baja  no  pueden  loor  ni  escribir  sino  de  muv 
cerca,  y  no  pueden  percibir  los  objotos  distantes 
sin  mucho  trabajo.  Cuando  tienen  necesidad  do 
anteojos  experimentan  casi  los  mismos  síntomas 
que  los  de  vista  corta;  pero  no  pueden  como  es¬ 
tos  usar  de  vidrios  cóncavos;  es  menester  que  sean 
convexos.  Esta  especie  de  vista  se  acomoda  muy 
amcilmente  a  la  curvatura  de  nuestros  vidrios. 

Anteojos  de  cataratas. 

Se  llaman  así  los  que  deben  usarso  después  de 
la  operación  que  los  cirujanos  oculistas  hacen  pa¬ 
ra  extraer  la  parte  del  humor  cristalino  del  ojo, 
que  habiendo  perdido  su  trasparencia,  se  pono 
opaco  o  intercepta  los  rayos  de  la  luz  En  tal 
caso  es  menester  hacer  uso  de  anteojos  cuyos  vi¬ 
drios  estén  labrados  por  los  dos  lados  y  sean  muy 
convexos.  Como  nunca  está  de  mas  la  atención 
en  la  perfección  de  esta  clase  de  anteojos,  se  acon¬ 
seja  á  los  que  los  necesiten  quo  hagan  poner  en 
cada  vidrio  un  círculo  negro  que  cubriendo  la 
cuarta  parte  de  su  circunferencia,  sirva  en  algún 
modo  de  moderador  ó  intercepte  los  rayos  cola¬ 
terales  para  impedir  las  reflexiones  y  refracciones 
inútiles. 

Todos  los  anteojos  tienen  en  el  vidrio  un  nú¬ 
mero  que  mdica  su  foco,  ó  sea  punto  de  vista. 
Es  preciso  no  olvidar  este  número  para  no  expo¬ 
nerse  a  comprar  otros  diferentes  en  caso  que  se 
rompan  o  que  8e  piordan  ge  cntiende  por  foco 
la  punta  del  ángulo  agudo  fortnan  ]o3  rayos 
de  la  luz  pasando  por  ün  v4io  conyexo  de  cual. 


quier  foco  quo  sea.  Por  ejemplo,  con  un  anteo¬ 
jo  cuyos  vidrios  están  scfialados  con  el  número 
12,  se  puede  ver  el  objeto  á  doce  pulgadas  de  dis¬ 
tancia;  mas  lejos  aparece  confuso.  Si  se  presen¬ 
ta  este  vidrio  á  los  rayos  del  sol,  no  quemará  sino 
a  doco  pulgadas  de  distancia,  y  así  sucede  res¬ 
pectivamente  mas  ó  menos  con  los  demás  nú¬ 
meros. 

En  cuanto  á  los  vidrios  cóncavos,  no  se  mide 
el  foco  como  en  los  convexos,  dejando  pasar  por 
ellos  los  rayos  de  luz.  Se  miden  por  reflexión 
como  para  tomar  el  foco  de  un  espejo  ardiente  ó 
i  ustorio. 

Orden  de  los  diferentes  focos  para  dirigir  uno 
mismo  sa  punto  de  vista. 

feo  advertirá  que  todos  los  números  van  retro¬ 
gradando. 

Los  primeros  conservadores  do  que  se  debe 
hacer  uso  cuando  so  experimentan  los  síntomas 
que  se  han  dicho  mas  arriba,  son  los  números  do 
40  y  30  pulgadas  de  foco. 

Ño  se  deben  considerar  para  segundos  conser¬ 
vadores  sino  los  números  30  y  24  pulgadas  do 
foco. 

Inmediatamente  después  deben  seguir  los  pri¬ 
meros  anteojos,  numerados  de  20,  18  y  16  pul¬ 
gadas  de  foco. 

Segundos  anteojos,  numerados  15,  14  y  13 
pulgadas  do  foco. 

Terceros  anteojos,  numerados  12,  11  y  10 
pulgadas  do  foco. 

Cuartos  anteojos,  numerados  9,  S  y  7  nuKadas 
de  foco.  J  F  ° 

Quintos  y  últimos,  numerados  6,  o  v  4  nnlva- 
das  de  foco.  J  r 

Muchas  personas  alegan  con  razón  que  cuando 
se  hace  uso  do  los  primeros  anteojos,  supongamos 
del  número  30,  se  retrograda  al  número  24,  del 
24  al  20,  etc.,  y  que  cuando  se  llega  al  número 
12,  osta  rctrogradacion  es  mas  lenta,  pues  del  12 
se  pasa  al  11,  del  11  al  10,  del  10  al  9,  etc.  Se 
debe  responder  que  aunque  esta  diferencia  no  sea 
sino  de  un  grado,  este  es  aun  muy  fuerte  para 
piortas  vistas  delicadas,  y  por  esta  razón  algunos 
*lau  construido  vidrios  de  medios  gra- 

Ot  «iS  7i  9  hasta  los  mas  fuertes,  como 

9h  8«,  7á ,  6J ,6J  y  41,. 

Se  hace  la  diferencia  de  conservadores  á  an¬ 
teojos,  no  porque  la  haya  realmente,  sino  para 
que  ninguno  incurra  en  el  error  perjudicial  a  su 
vista  de  escoger  un  par  de  anteojos  ouyo  número 
sea  mas  fuerte  que  el  que  debe  determinarse  para 
conservarla.  Do  manera  qUe  para  uD0  son  an¬ 
teojos  todos  los  que  no  convienen  á  su  vista;  pero 

solo  merecen  el  nombre  de  conservadores  los  que 

vienen  bien  al  estado  en  qUe  esta  se  halla  para 
ver  los  objetos  naturalmente  sin  fatigar  tú  esfor¬ 
zar  los  órganos  del  ojo. 

Cuando  los  vidrios  de  los  anteojos  comienzan 
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á  empañarse  y  que  tienen  manchas  algo  tenaces, 
como  de  tinta  ú  otras  semejantes,  se  tomará  es¬ 
píritu  de  vino  ó  buen  aguardiente  refinado  y  se 
lavarán  los  vidrios  por  ambos  lados.  Se  tendrá 
cuidado  de  limpiarlos  y  secarlos  bien  para  que 
no  se  humedezca  su  guarnición. 

AÑIL. 

Indigófera. 

Género  de  plantas  de  la  clase  décima-cuarta, 
familia  de  las  leguminosas  de  Jussicu  y  de  la 
diadelfia  decandria  de  Linnco. 

Descripción  di  la  planta. 

El  género  comprende  mas  de  treinta  especies 
entre  yerbas  y  arbustos;  exóticos  todos,  con  hojas 
alternas,  comunmente  aladas  con  impar,  algunas 
veces  temadas  y  rara  vez  soncillas.  Las  flores, 
pequeñas  y  dispuestas  en  espigas,  nacen  sobro 
pedúnculos  axilares.  Sus  legumbres  ó  vainas,  de 
cosa  de  una  pulgada  de  largo,  casi  nunca  están 
comprimidas  como  las  de  la  mayor  parte  de  las 
gallegas,  y  el  porte  do  la  planta  es  de  dos  á  tres 
pies  de  altura.  Se  cree  originaria  de  la  India, 
de  donde  pasó  á  América,  de  allí  á  las  Antillas 
y  mucho  después  á  la  Carolina. 

De  las  especies. 

Las  tres  ó  cuatro  especies  cultivadas  se  dife¬ 
rencian  tan  poco,  que  podemos  mirarlas  respecto 
al  labrador  como  meras  variedades,  y  la  cantidad 
mayor  ó  menor  de  su  producto  depende  acaso  do 
la  manipulación  del  terreno  ó  del  clima.  Los 
botánicos  las  designan  con  los  nombres  específi¬ 
cos  de  tintorería ,  indica  y  trita. 

Todos  ellas,  maceradas  en  agua  y  agitadas  por 
mucho  tiempo,  dan  una  sustancia  vegetal  azul, 
dura  y  quebradiza,  que  sirve  para  teñir  en  frió. 

Monnereau,  en  su  Perfait  indigolier ,  distingue 
tres  especies  de  añil:  el  franco ,  el  bastardo  y  el 
de  Guatemala.  El  primero  produce  mas  mate¬ 
ria  colorante,  que  se  extrae  con  mas  facilidad- 
pero  es  muy  casual  el  buen  éxito  de  esta  planta¬ 
ción,  porque  su  tallo,  tierno  y  delicado  al  nacer 
esta  expuesto  á  muchas  averías:  el  viento,  la 
lluvia,  el  sol,  todo  le  hace  daño.  Hasta  la  mis¬ 
ma  tierra  en  que  se  cria  parece  que  le  niega  sus 
auxilios,  porque  si  está  un  poco  desustanciada, 
desfallece  la  planta  y  produce  únicamente  tallos 
endebles,  que  perecen  al  instante  que  nacen.  La 
niebla  y  Ia  helada  es  otro  accidente  tan  perjudi¬ 
cial  como  los  primeros,  según  veremos  cuando  se 
trate  del  cultivo  de  la  planta.  Está  tan  expues¬ 
ta  á  ellas  en  todo  el  mes  pr¡mei.0  de  su  vegeta¬ 
ción,  que  el  cultivador  anda  siempre  vacilando 
entro  el  temor  y  Ia  esperanza. 

El  añil  bastardo  se  diferencia  del  anterior  en 


que  es  menos  alto,  su  hoja  mas  larga,  mas  estre¬ 
cha,  de  un  verde  mucho  mas  claro,  un  poco  blan¬ 
quecino  por  la  parte  inferior,  menos  carnoso,  y 
tan  áspera  al  tacto,  que  llega  á  picar.  Las  le¬ 
gumbres  son  amarillas  y  negra  la  semilla.  Cre- 
ccria  hasta  la  altura  de  seis  pies  si  se  lo  permi¬ 
tiera,  y  tiene  la  ventaja  de  crecer  en  todas  partes 
y  en  todos  tiempos. 

El  guatcmala  ó  guatemalteco  es  enteramento 
parecido  al  segundo,  á  excepción  de  las  vainas  y 
legumbres,  cuyo  color  tira  á  encarnado  oscuro. 
El  añil  silvestre  crece  naturalmente  en  los  pra¬ 
dos;  tiene  el  tronco  corto,  acopado  y  muy  grueso, 
sus  ramas  salen  do  la  raíz,  las  hojas  son  mas  re¬ 
dondas,  mas  pequeñas  y  delgadas:  no  merece  la 
pena  de  que  lo  cultiven. 

Del  cultivo  del  a/iil  borde. 

ls  Del  tiempo  de  sembrarlo.  Los  que  no  quie¬ 
ren  aventurar  su  semilla,  comienzan  á  sembrarla 
después  do  Navidad  y  pueden  continuar  hasta  el 
mes  de  mayo:  esta  última  siembra  es  muy  favo¬ 
rable  y  está  menos  expuesta  á  quemarse  que  sem¬ 
brándola  en  una  estación  mas  adelantada;  pero 
no  produce  mas  quo  dos  ó  tres  cortes,  mientras 
que  el  que  se  siembra  mas  temprano  produce 
hasta  ciuco.  El  añil  bastardo  se  planta  desde 
1°  de  noviembre  hasta  el  mes  de  mayo  inclusive. 

Antes  de  sembrar  el  añil  es  preciso  arrancar 
con  la  azada  las  copas  viejas  y  limpiar  el  terreno 
de  las  malas  yerbas,  porque  á  ninguna  planta 
hace  tanto  daño  como  á  esta  la  proximidad  do 
las  plantas  parásitas. 

2°  De  la  manera  de  sembrarlo.  Los  que  prac¬ 
tican  esta  operación  forman  en  fila  en  la  parte 
mas  elevada  del  terreno,  y  marchando  hácia  atrás 
hacen  unas  pequeñas  hoyas  de  la  anchura  do  su 
azada  y  de  la  profundidad  de  dos  pulgadas,  se¬ 
paradas  entre  sí  de  cinco  á  seis  pulgadas  y  en 
cuanto  les  es  posible  en  línea  recta.  Para  plan¬ 
tar  el  añil  sin  interrupción  es  preciso  cortar  antes 
las  divisiones  tiradas  en  línea  recta  con  otras  tras¬ 
versales,  á  fin  de  señalar  los  sitios  en  que  se  han 
do  abrir  las  hoyas,  para  que  á  la  primera  lluvia 
se  dé  principio  á  la  obra  y  no  haya  otra  ocupa¬ 
ción  mas  que  la  de  sembrar,  pues  ignorándose  la 
duración  de  esta  lluvia  y  el  dia  en  quo  caerá,  es 
esencial  no  dejar  pasar  unos  momentos  tan  pre¬ 
ciosos.  Al  paso  que  los  operarios  hacen  los  ho- 
yitos,  las  mujeres,  armadas  de  un  medio  calabazo 
lleno  de  semilla,  van  sembrando  cada  hoyo  aca¬ 
bado  do  hacer,  mientras  otros  van  detrás  inme¬ 
diatamente  con  los  rodos  y  cubren  estos  hoyos 
con  una  buena  pulgada  do  tierra.  Siete  ú  ocho 
granos  de  añil  borde  bastan  pava  cada  hoya,  y 
del  bastardo  menos  aun:  es  preciso  avivar  este 
trabajo  cuando  la  lluvia  convida  á  ello,  y  dejar 
de  sembrar  cuando  la  tierra  está  seca.  Al  fin  la 
necesidad  obliga  algunas  Veces  á  sembrar  en  seco 
para  adelantar  la  obra,  pqes  una  lluvia  pequeña 
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no  basta  para  la  siembra  do  una  porción  de  tier¬ 
ra  bastante  considerable;  pero  esta  operación  se 
arriesga  solamente  en  el  tiempo  que  anuncia  una 
lluvia  próxima.  El  modo  de  sembrar  y  cubrir 
los  lioyitos  es  el  mismo.  Cuando  esta  siembra 
casual  se  logra,  es  muy  útil  para  el  labrador,  por¬ 
que  ve  nacer  una  siembra  mientras  la  nueva  llu¬ 
via  le  da  tiempo  para  hacer  otra  nueva.  Si  al 
contrario,  la  sequedad  continúa,  la  semilla  se  re¬ 
calienta  en  la  tierra,  el  calor  la  encoge  y  corro 
peligro  de  perderse  enteramente.  Si  la  lluvia 
tan  deseada  no  es  bastante  considerable  para  pe¬ 
netrar  en  la  tierra  y  solo  humedece  su  superficie, 
la  semilla  brota,  y  la  radícula,  no  teniendo  bas¬ 
tante  fuerza  para  introducirse  en  la  tierra,  se  de¬ 
bilita  y  perece  al  fin. 

Si  la  lluvia  favorece  las  siembras,  la  semilla 
del  añil  borde  nace  al  tercero  dia;  pero  si  cuando 
se  recogió  no  estaba  bien  madura,  tarda  en  nacer 
ocho  dias,  y  no  toda  á  un  tiempo,  sino  que  á  cada 
lluvia  que  cae  nace  una  porción,  y  si  está  dema¬ 
siado  madura  no  nace  hasta  el  ano  siguiente.  El 
punto  fijo  dé  la  madurez  de  la  semilla  es  cuando 
la  vaina  empieza  á  secarse,  y  su  recolección  exme 
mucho  cuidado. 

Luego  que  la  semilla  naco,  el  dueño  vigilanto 
hace  escardar  el  terreno,  repitiendo  sin  falta  cada 
quince  días  esta  operación  hasta  que  la  planta 
esté  bien  alta  y  bastante  fuerte  para  cubrir  la  tier¬ 
ra  con  su  sombra. 

3°  De  los  obstáculos  que  se  oponen  á  su  ve.^e 
tacion  El  viento,  la  lluvia,  el  sol,  la  tierra  mis¬ 
ma  y  algunos  insectos,  son  sus  enemigos  temibles 
según  las  circunstancias.  Los  vientos  impetuo¬ 
sos  agitan,  sacuden  y  quebrantan  la  tierna  planta- 
si  sobreviene  una  lluvia  y  después  un  sol  fuerte’ 
como  cuando  algunas  nubes  interceptan  por  unos 
instantes  los  rayos  de  este  astro,  la  planta  empa¬ 
pada  en  agua  se  quema,  y  entonces  sus  ramas  se 
inclinan  contra  la  tierra,  se  marchitan,  se  consu¬ 
men  y  se  secan. 

Si  la  tierra  en  que  se  lia  sembrado  está  muy 
desús tanciada  por  las  cosechas  anteriores,  si  está 
muy  esquilmada  ó  cansada  como  suele  decirse 
los  tallos  empiezan  a  debilitarse  desde  su  Si 
míen  o,  y  esta  debilidad  dura  todo  el  tiempo  ue 
vive  la  planta.  r  1 

El  añil  mantiene  tres  especies  de  insectos.  El 
primero  es  parecido  á  la  oruga  y  forma  una  tela 
como  las  de  las  arañas:  esta  tela  se  carga  del  ro¬ 
cío  de  la  noche,  y  cuando  el  sol  aparece  sobre  el 
horizonte,  sus  rayos  reunidos  en  estas  gotitas,  ha- 
oon  el  oficio  de  un  vidrio  convexo  y  abrasan  los 
Pernos. 

.!n  c°mpensacion  de  estos  inconvenientes,  el 
come  1Cme  ^  veutaja  de  que  ningún  animal  lo 

Ve  su  corta  ó  del  tiempo  de  recogerlo. 

El  tiempo  de  la  recolección  es  cuando  comien¬ 


za  á  florecer,  cuando  las  hojas  tienen  un  color 
vivo  y  oscuro,  cuando  rechinan  y  estallan  fácil¬ 
mente  y  cuando  resbala  la  mano  pasándola  do 
abajo  arriba.  Es  esencial  aprovecharse  de  esto 
momento,  porque  si  se  deja  marchitar  Ir  hoja  ó 
secarse  en  pié,  se  disminuyo  su  cantidad  y  cali¬ 
dad.  Si  se  corta  el  añil  antes  de  su  madurez,  su 
color  es  mas  hermoso,  pero  produce  menos  fécu¬ 
la:  es  preciso  cortar  el  tallo  á  una  y  media  ó  dos 
pulgadas  por  cima  de  la  tierra,  porque  las  ramillas 
de  esta  pequeña  cepa  deben  producir  otros  nuevos 
vastagos  que  se  cortarán  seis  semanas  después. 
I  ara  la  corta  se  elige  el  tiempo  mas  húmedo  quo 
es  posible,  á  fin  de  que  el  ardor  del  sol  no  lasti¬ 
me  y  haga  á  la  planta  desprender  las  hojas  ó  las 
ramas,  lo  que  las  haría  perecer,  ó  por  lo  menos 
ocasionaría  una  debilidad  considerable  en  la  ve¬ 
getación.  Esta  operación  la  ejecutan  con  unas 
hocecillas  bien  cortantes. 

De  la  preparación  del  añil. 

Luego  que  so  separan  las  ramas  de  la  cepa,  las 
echan  en  uuos  lienzos  cuadrados  de  mas  de  una 
vara:  á  cada  ángulo  ó  esquina  de  este  lienzo  hay 
una  cuerda  y  los  cuatro  rcuuidos  hacen  de  él  una 
especie  do  saco  que  sujeta  la  yerba  grande  y  la 
pequeña,  sin  perder  nada  do  ella  al  trasportarla. 
Cuando  está  lleno  el  lienzo,  ó  mas  bien  cuando 
el  monton  de  yerba  es  bastante  grande  para  com¬ 
poner  la  carga  de  un  hombre,  uuo  coge  las 
nucidas  con  ambas  manos  y  se  echa  la  carga  ú 
Jas  espaldas.  .  Algunos  emplean  lienzos  mayores 
o  ele  mas  cabida;  entonces  atraviesan  con  un  palo 
bastante  largo  la  cruz  que  forman  las  cuatro  cuer¬ 
das  y  dos  hombres  se  ponen  la  carga  en  su  espal¬ 
das  para  llevarla  a  los  estanques.  Es  preciso 
acelerar  cuanto  se  pueda  el  trasporte  desde  el 
terreno  a  la  añilen  a,  cuidando  de  no  apretar  ni 
lastimar  la  yerba  en  los  lienzos,  porque  esta  plan¬ 
ta  esta  tan  dispuesta  á  la  fermentación,  que  por 
poco  que  se  tardase  fermentaria,  se  recalentaría 
mucho  y  aun  principiaría  á  arder,  y  el  principio 
de  fermentación  fuera  do  la  cuba  hace  pevder 

muchas  partes  colorantes  y  perjudica  á  su  ca¬ 
lidad. 

su  <vviv>tr1?.nacr  ^sJ°uval  describe  exactamente  en 
por  la  rcai"  '1iLre  e]  afld)  premiada  en  1777 

de  pa™' ,a  f rc- 

de  Monnereau  vLos 'S°"7,.d°  >“  ob? 
particular.  lo  relatlvo  a  esto 

|  0  Del  modo  de  podrirlo  Es  •  j.-c_ 
poner  tres  especies  de  estanques  en  un TbertSo, 

0  a  lo  menos  en  un  Uimir  roe  iUiC0t4o  ínó 

Principales  inclemencias0’ del  tiemp^aunque  al¬ 
gunos  los  tienen  a  la  intemperie  P  listos  estan¬ 
ques  de  cal  y  canto,  sólidos  y  fuerteS  están  cons- 
ruidos  en  plano  inclinado  y  foman  un  anfiteatro 
a  fin  de  que  la  base  del  mas  elevado  ó  pudridero 
vierta  en  el  segundo,  llamado  batidero,  y  este  en 
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el  tercero  ó  diablotin.  La  figura  del  mas  eleva¬ 
do  es.  comunmente  cuadrada  y  su  longitud  do 
diez  pies,  sobre  nuevo  de  anchura  y  tres  de  pro¬ 
fundidad.  En  los  dos  lados  opuestos  están  fuer¬ 
temente  clavados  en  tierra  dos  gruesos  maderos 
cuadrados,  los  cuales  sobresalen  de  la  altura  del 
cal  y  canto  lo  bastante  para  poder  meter  con  fa¬ 
cilidad  en  los  agujeros  abiertos  en  su  parte  supe¬ 
rior,  unas  traviesas  de  madera  que  so  meten  y 
sacan  cuando  se  quiere.  Estas  traviesas  ó  bas- 
•dores^pMen  que  la  yerba  al  fermentar  levanto 
las  tablas  con  que  está  cubierto  el  estanque. 

^ando  los  hombres  llevan  la  yerba  do  los  cam- 
.P,„  ’'ava.n  colocando  en  manojos,  sin  dejar  vacío 
¿uno  ni  apretarla  mucho.  Treinta  ó  cuarenta 
manojos  o  hacecillos  son  suficientes  para  el  es¬ 
tanque  cuyas  proporciones  hemos  dado.  Ya  que 
el  estanque  está  lleno  hasta  seis  pulgadas  del 
borde,  so  colocan  las  tablas,  quo  se  sujetan  con 
las  traviesas  o  bastidores. 

.  fermentación  ompieza  al  instante,  anun¬ 
ciándose  por  una  prodigiosa  cantidad  do  aire  que 
se  desprende  con  ruido  y  por  una  multitud  de  bur¬ 
bujas  gruesas  quo  so  sucedon  unas  á  otras.  Esta 
fermentación  se  efoctiía  del  mismo  modo  que  la 
del  mosto  en  las  cubas,  con  la  diferencia  de  ser 
mas  rápida  y  tumultuosa.  Toda  el  agua  que  so¬ 
brenada  se  tiñe  on  la  superficie  del  estanque  de 
un  color  verde  muy  notable.  Cuando  este  color 
adquiere  su  mayor  intensidad,  es  una  prueba  do 
que  la  fermentación  está  igualmente  en  su  mayor 
tuerza.  Entonces,  á  las  ampollas  de  aire  que  so 
desprendían  al  principio,  suceden  las  de  espuma, 
que  se  levantan  y  so  hunden  precipitadamente  en 
e  estanque.  El  hervor  es  algunas  veces  tan  vio¬ 
lento,  que  rompe  las  tablas  y  arranca  los  maderos 
clavados  en  tierra.  Es  un  bocho  bion  digno  de 
notarse  que  toda  esta  espuma  es  inflamable  y  que 
la  inflamación  se  comunica  en  ella  do  una  manera 
tan  rapida  como  en  el  espíritu  de  vino  ó  el  éter. 

o  sabemos  si  esta  tendencia  á  la  inflamación  es 
debida  á  una  parte  espirituosa  quo  so  desenvuel¬ 
ve  durante  la  fermentación,  o  únicamente  al  des¬ 
prendimiento  del  gas  hidrógeno  contenido  en  la 
planta  ó  formado  por  una  fermentación  ó  por  su 
putrefacción  en  el  estanque. 

El  director.de  una  añilería  nooesita  tener  mu 

dependo  mucho  de  las  estaciones.  Por  eiemTo 
si  las  lluvias  han  sido  ejemplo, 

la  planta  habrá  vegetado  m al  v  el  T*  COntmuas’ 
j  '  °  ,u  ma*  y  ol  grano  que  quo- 

f  -e  ™  *3°  ’V  !”P°rfecto:  en  íte  Lo 
fio  debe  j  g  o  grado  de  fermentación  por  ol 
color  del  ag  <■  •  uando  la  estación  lia  sido  seca 
el  añil  produce  un  grano  mal  formado,  el  agua  so 
carga  de  grasa  y  esta  anuncia  la  putrefacción. 
En  la  primera  corta  de  añil  la  tierra  está  aun 
muy  fresca,  como  también  el  agua,  y  entonces  la 
materia  que  está  en  el  estanque  muestra  un  gra¬ 
no  falso.  Si  inmediatamente  después  de  la  des¬ 


trucción  de  las  orugas  so  ejecuta  la  corta  apare¬ 
cerá  sobre  su  superficie  una  grasa,  qUe  no’se  debe 
confundir  con  la  que  suministra  la  putrefacción 

2°  Del  apaleo.  Cuando  el  añilero  conoce  pol¬ 
las  señales  acostumbradas  que  la  fermentación 
está  muy  adelantada  y  quo  empiezan  a  reunirse 
los  átomos  colorantes,  lineo  pasar  todo  el  extracto 
al  batidero ,  segundo  estanque  igual  al  primero  en 
su  figura  y  dimensiones. 

Los  cultivadores,  que  procuran  facilitar  el  tra¬ 
bajo  y  disminuirlo  en  cuanto  es  posible  á  los  ope¬ 
rarios,  hacen  clavar  en  tierra  d  cada  lado  y  junto 
á  los  bordes  del  estanque,  dos  trozos  de  madera 
quo  formen,  horquilla  en  su  oxtromidad  superior. 
Esta  horquilla  está  atravesada  por  su  eje,  el  cual 
atraviesa  el  mango  do  la  paleta  do  quo  ahora  ha¬ 
blaremos,  pero  do  modo  que  quede  movible,  y  por 
decirlo  así,  en  equilibrio.  Estos  cucharones  ó 
paletas  tienen  sus  mangos  de  madera  de  un  grue¬ 
so  mediano  y  de  diez  á  doco  pies  de  longitud,  y 
cuatro  hombres,  moviéndolos  sin  cesar  de  arriba 
abajo,  golpean  con  ellos  la  superficie  del  a<Hia. 
Hista  operación  produce  una  espuma  considerable 
y  a  voces  tan  fuerte  quo  debilita  los  golpes  de  las 
paletas.  Esto  movimiento  rápido  prolonga  todas 
las  ventajas  de  la  fermentación  sin  dar" lucrar  á 
que  el  extracto  so  pudra.  Facilita  ademas  la 
agregaoion  do  las  partes,  reúno  las  moléculas  co¬ 
lorantes,  que  en  el  agua  del  primer  estanque  es- 
tan  muy  divididas,  y  forma  poco  á  poco  el  grano 
que  es  mirado  por  los  aftileros  como  el  elemento 
ele  la  fécula. 

Una  ó  dos  horas  después  de  haber  dejado  do 
azotar  el  agua,  conviene  examinar  su  calidad.  Si 
no  tiene  color  es  muy  mala  señal,  y  cuanto  mas 
espesa^  está,  mas  sospechas  hay  de  que  esté  po- 
diida  o  do  quo  la  han  azotado  excesivamente. 
Guando  el  agua  del  estanquo  os  morena  en  la  su¬ 
perficie  y  verde  una  pulgada  mas  abajo,  es  tam¬ 
bién  una  señal  infaliblo  de  que  La  fermentado 
con  oxeoso.  Estas  circunstancias  van  ordinaria¬ 
mente  acompañadas  do  una  nata  espesa  y  resauo' 
brajada,  que  cubre  toda  la  superficie  del  segundo 
estanque  inmediatamente  después  que  se  ha  de¬ 
jado  do  apalear.  Cuando  este  vicio  no  es  exce¬ 
sivo,  el  agua  está,  de  un  color  verde  claro  y  al¬ 
gunas  veces  también  osouro;  apenas  se  puede  ad¬ 
vertir  esto  dofocto:  el  agua  queda  limpia  y  sin 
orasitud  alguna;  pero  estas  aguas  son  tan  difíciles 
do  escurrir  como  fáciles  de  apalear,  porquo  el 
añil  espuma  mucho.  Cuando  el  añil  está  blando 
y  tira  á  pizarra  por  la  calidad,  manifiesta  una  hora 
ó  dos  de  putrefacción  y  tres  en  la  primavera,  p0l> 
que  la  fermentación  hace  tantos  progresos  en  tres 
horas  á  fin  de  junio,  como  en  una  cuando  la  Cs  ' 
tacion  está  mas  adelantada.  Cuanto  miq 
tiene  el  añil,  mas  tiempo  tarda  la  h0;a  cn 
drirso. 

Un  estanquo,  al  contrario,  qUe  no  ha  formeu„ 
tado,  descubro  casi  siempre  unaagua  roja  ó  do  un 
color  verde  que  tira  a  amarillo,  Cuando  el  añil 
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esfc  i.  bien  apaleado  no  tiene  ninguna  mezcla  do 
azul;  pero  da  mas  ó  menos  rojo  á  proporción  que 
se  aparta  de  su  puesto,  do  suerte  quo  algunas 
veces  se  podría  equivocar  con  la  cerveza;  sin  em¬ 
bargo,  esta  regla  no  es  tan  cierta  que  no  tenga 
sus  excepciones:  hay  cortes  enteros  que  siempro 
están  rojos  aunque  hayan  experimentado  un  gra¬ 
do  de  putrefacción  conveniente;  pero  entonces  el 
añilero  lo  conoce  en  el  grano.  El  agua  roja  nun¬ 
ca  es  mala  señal;  el  añil  la  escurre  bien  y  su  ca¬ 
lidad  es  siempre  hermosa. 

El  agua  que  tiene  el  color  dorado  es  la  mas 
hermosa  do  todas,  porquo  hay  certeza  de  haber 
sacado  su  quinta  esencia  y  de  que  no  ha  habido 
defecto  alguno  ni  en  el  apaleo  ni  en  la  fermen¬ 
tación;  pero  esta  calidad  do  agua  nunca  resulta 
ni  del  primero  ni  del  último  corte. 

El  grado  de  putrefacción,  la  fermentación  y  el 
apaleo  son  unos  puntos  esenciales  y  críticos,  cuyo 
conocimiento  es  muy  importante*  Si  el  añilero 
quiere  apalear  un  estanque  como  conviene,  es 
preciso  quo  sepa  antes  con  certeza  y  antes  que 
se  haya  formado  el  grano,  la  cantidad  del  que 
puede  contener.  Si  hay  mas  de  lo  regular  debo 
economizar  el  apaleo;  si  menos,  apaleará  hasta  ro¬ 
ñarlo,  y  si  está  en  su  punto  fijo,  so  guardará  muy 
bien  de  alterarlo,  porque  apaleándolo  mas,  por 
poco  que  sea,  le  quita  la  hermosura  de  su  lustre, 
i  ara  no  excederse  observará  el  punto  en  nuo  eí 
grano  esta  mas  hinchado,  y  los  grados  da  su  dis¬ 
minución  hasta  ponerse  perfectamente  redondo, 
de  modo  que  ruede  uno  sobre  otro,  como  los 
granos  de  arena  menuda;  que  escurra  bien  su 
‘  gnu,  que  esta  se  manifieste  clara  y  limpia  y  que 
Ia  fuest?a  fiue  cubre  el  fondo  de  la  taza  de  plata 
o  taza  de  prueba,  procuro  unirse  con  el  agua 
cuando  se  inclina  o  ladea,  por  manera  que  ol 
fondo  de  la  taza  quede  limpio  y  sin  grasa.  En¬ 
tonces  es  el  tiempo  de  cesar  en  ol  apaleo,  pues 
que  si  so  continuase  habría  riesgo  do  deshacer 

?a111tcs  ,míls  Butiles,  porque  los  granos  quo  dan 

tendía  míe  n.°  tienon  la  misma  consis¬ 

ten  na  que  los  de  las  hojas.  Esto  se  observa  oon 

frecuencia  después  del  apaleo  do  un  estanque 
muy  fermentado,  on  una  especie  de  grano  ligero 
que  se  queda  entro  dos  aguas,  y  qUC  aunque  im¬ 
perceptible,  perjudica  en  extremo  al  derramo  ó 
eseurridura  del  agua,  de  donde  resulta  que  la  di¬ 
solución  de  los  granos  imperfectos  que  ban  sido 
muy  poco  apaleados,  no  tienen  el  peso  suficiente 
para  precipitarse  al  fondo.  Esto  añil  despide  el 
agua  con  dificultad,  y  sus  granos  finos  so  pegan 
espués  á  los  sacos  en  que  se  guarda. 

tercer  estanque.  No  bay  regla  fija  que 
maique  el  punto  de  suspender  el  apaleo;  la  señal 

p  t n' nnnt n  r-Vo  T10  el  gran0  esta  bien  formado. 

i  Se  conoce  también  en  quo  el  color 

f  ™te3  del  apaleo,  se  to»1- 

re»t"nari,™™M8M«e-  >n»«  »a  deja 
i  eposar  a  lo  mam  ,,,,,.  d  h  ¡  tK. 

vale  la  parte  amar, lia,  cra’;n0  ie  {0B  prin. 


cipios  del  color  verde  y  que  debilitaba  además  la 
vivacidad  del  azul,  so  separa  de  la  fécula,  la  deja 
precipitarse  al  fondo  del  estanque  y  sobrenada  en 
la  parte  superior  del  extracto,  al  cual  da  un  viso 
dorado.  Cuando  parece  que  esta  precipitación 
está  completa,  se  empieza  á  verter  cu  el  tercer 
estanque,  llamado  diablolin,  el  cual  en  voz  de  las 
tres  aberturas  ó  llaves  del  segundo,  tiene  una 
6ola  en  su  parte  superior  para  dejar  salir  el  agua. 
Se  empieza  abriendo  la  llave  superior  del  batide¬ 
ro  y  se  deja  correr  esta  agua  al  campo,  después 
de  haber  pasado  por  el  tercero.  Lo  mismo  so 
ejecuta  con  el  agua  que  sale  después  por  la  Uavo 
colocada  algo  mns  abajo.  La  fécula,  después  do 
estas  dos  extracciones,  se  queda  casi  en  seco,  en¬ 
tonces  se  abre  la  última  do  las  tres  llaves  y  so 
recoge  con  cuidado  la  fécula,  quo  tiene  una  con¬ 
sistencia  semifluida.  So  saca  después  del  diablo- 
fin  para  echarla  en  unas  mangas  de  lienzo,  col¬ 
gadas  unas  al  lado  do  otras,  en  donde  el  añil  aca¬ 
ba  de  escurrir.  Cuando  llega  al  estado  de  pasta 
se  pasa  á  unos  cajones  cuadrados,  de  dos  pulga¬ 
das  y  media  de  hondo,  y  se  deja  en  ellos  á  la  som¬ 
bra  en  un  cobertizo  ó  se  exponen  al  aire  libro 
antes  quo  el  sol  caliente  mucho.  Poco  á  poco 
so  exponen  á  un  calor  mas  vivo,  y  por  último, 
cuando  la  pasta  ha  llegado  al  punto  de  deseca¬ 
ción  que  se  desea,  se  divide  cu  trozos  del  grueso 
y  figura  que  tienen  en  el  comercio. 

Es  de  observar  que  las  piedras  de  añil  quo  se 
han  secado  á  la  sombra,  uo  resudan  tanto  en  los 
cajones  como  los  que  se  han  secado  al  sol.  El 
primero  tarda  algunas  veces  bcís  semanas  en  ad¬ 
quirir  la  sequedad  conveniente.  Durante  esta 
época  su  superficie  se  vuelve  blanca  como  la  de 
la  cal.  Esta  manera  de  secarlo  es  muy  útil,  por¬ 
que  adquiero  una  nueva  adhesión;  sus  piedras 
son  mas  duras  y  su  lustre  se  refina. 

4°  Del  modo  de  amasarlo.  En  las  añilerías 
se  acostumbra  generalmente  amasar  ol  añil  on 
los  cajones,  para  darle,  como  dicen,  una  trabazón 
que  refino  la  que  tiene  naturalmente;  pero  esta 
supuesta  trabazón  depende  únicamente  del  grado 
de  fermentación  y  del  apaleo,  especialmente  do 
esto  último.  Prueba  de  ello  es  que  si  el  añil  ha 
fermentado  con  exceso  ó  lo  han  apaleado  mas  do 
o  regular,  se  rompe  al  menor  golpe.  Muchas 
vccos  resulta  del  amasijo  una  pérdida  considera¬ 
ble,  porque  ol  sol  lo  come  el  color  al  añil  y  lo 
vuelve  apizarrado  por  encima,  y  este  color  pene¬ 
tra  hasta  el  grueso  de  media  línea,  y  como  esto 
añil  tostado  por  el  sol  se  mezcla  con  el  otro  al 
amasarlo,  pueden  ocasionar  venas  apizarradas  quo 
disminuyan  su  valor. 

No  so  puede  amasar  el  añil  sin  haberlo  antos 
expuesto  al  sol  por  tres  ó  cuatro  días,  lo  que  lo 
pone  tan  blando  como  el  primer  dia  que  se  ex¬ 
puso  á  él-  Esta  tardanza  es  causa  muchas  veces 
de  que  crie  gusanos,  accidente  sin  remedio  quo 
solo  se  puede  obviar  usando  de  grandes  precau¬ 
ciones,  sobre  todo  si  sobrevienen  tiempos  lluvio- 
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sos.  Estos  gusanos  se  comen  parto  del  añil,  y 
la  otra,  que  cuesta  mucho  trabajo  el  sacarla,  es 
un  añil  inferior  que  se  vendo  á  la  mitad  del 
precio. 

El  añil  expuesto  al  sol  por  tros  ó  cuatro  dias, 
contrae  un  olor  muy  subido  que  atrae  las  moscas, 
las  cuales  comen  lo  que  pueden  y  dejan  allí  sus 
huevos,  de  donde  salen  gusanos  en  menos  de  cua¬ 
renta  y  ocho  horas;  estos  gusanos  se  introducen  en 
las  grietas  del  añil  y  allí  trabajan  tan  aprisa  al 
abrigo  del  so),  que  lo  reducen  á  una  jalea  y  lo 
cargan  de  un  humor  tan  glutinoso,  que  impide  su 
perfecta  desecación  y  causa  una  pérdida  real. 
Cuando  el  tiempo  está  lluvioso  ó  nublado,  es  pre¬ 
ciso  una  lumbre  continua  para  secarlo  y  para  que 
el  humo  denso  impida  que  las  moscas  vayan  á  los 
cajones. 

Los  pormenores  de  que  acabamos  do  hablar 
demuestran  cuán  difícil  es  dirigir  con  acierto  las 
operaciones  necesarias  para  obtenor  la  piedra 
añil,  especialmente  no  habiendo  reglas  fijas  para 
ello  y  siendo  las  que  hay  tan  dudosas  quo  Bola¬ 
mente  se  aprenden  con  la  experiencia. 

En  las  islas  Filipinas  siembran  el  añil  como 
nosotros  los  garbanzos  y  las  habas;  detrás  del  ara¬ 
do  va  un  hombre  con  un  saco  do  simiente,  deján¬ 
dola  caer  en  el  surco  de  seis  en  seis  ó  de  ocho  en 
ocho  granos,  á  distancia  de  una  vara  ó  de  un 
paso,  y  cubriéndola  después  con  la  tierra  que 
forma  el  lomo  del  surco,  quo  hacen  con  el  pié 
caer  sobre  ella  La  siembra  la  hacen  pasada  la 
estación  do  las  lluvias  fuertes. 

APIO  COMUN. 

Hortaliza  de  la  clase  duodécima,  familia  do  las 
imbelíforas  ó  aparasoladas  de  Jussieu,  y  de  la 
pentandria  diginia  de  Linneo,  que  lo  denomina 
apium  graveolens. 

So  cultivan  dos  especies  de  esto  género,  el  pe¬ 
rejil,  de  que  hablaremos  en  su  lugar  correspon¬ 
diente,  y  el  apio  común  do  huerta,  do  quo  vamos 
á  ocuparnos. 

Flor  rosada  y  aparasolada,  compuesta  de  mu¬ 
chos  pétalos,  casi  redondos,  iguales  y  encorvados. 
La  envoltura  ó  cubierta  general  del  parasol  se 
compone  de  una  ó  de  muchas  hojuelas,  del  mis¬ 
mo  modo  que  Ja  de  Jos  parasoles  particulares. 

Fruto  oval,  compuesto  de  dos  semillas  ovales, 
acanaladas  de  un  lado  y  llanas  del  otro. 

Hojas:  las  de  los  tallos  son  cónicas,  dentadas 
y  adher entes  al  tallo.  Las  que  salen  de  las  raíces 
están  sostenidas  por  pencas  largas  y  asurcadas  y 
so  dividen  en  tres  hojuelas  mas  ó  menos  recor¬ 
tadas. 

Raíz  perpendicular,  fibrosa,  roja  por  fuera, 
blanca  por  dentro. 

Porte.:  los  tallos  de  dos  pies  de  alto,  profunda¬ 
mente  acanalados.  Las  flores  naoen  en  los  en¬ 
cuentros  de  las  hojas  y  algunas  veces  en  la  cima 
de  los  ramos.  La9  hojas  del  tallo  están  dispues¬ 


tas  alternativamente;  las  inferiores  opuestas  y 
marcadas  con  puntos  blancos  en  sus  recort- 
duras. 

Sitio:  los  terrenos  húmedos  y  pantanosos;  na¬ 
turalizada  ya  en  nuestras  huertas. 

Propiedades:  la  raíz  do  la  planta  silvestre  tiene 
un  sabor  desagradable,  aoro  y  un  poco  amargo  y 
el  olor  fuerto  y  aromático. 

La  del  apio  cultivado  en  las  huertas  es  mas 
duloo,  aperitiva,  sudorífica,  diurética  y  emona- 
goga. 

La  raíz  es  una  do  las  cinco  aperitivas  mayores 
y  la  semilla  una  do  las  cuatro  calientes:  el  jugo 
de  la  planta,  purificado,  se  da  en  la  dosis  de  cua¬ 
tro  onzas  para  excitar  el  sudor.  Sirve  igualmente 
para  limpiar  las  úlceras  escorbúticas  de  la  boca. 
El  apio  tieno  mas  uso  en  las  cociuas  quo  en  la 
medicina. 

Pe  su  cultivo. 

■  Los  italianos  fueron  los  primeros  que  sacaron 
el  apio  de  las  lagunas  para  plantarlo  en  Jas  huer¬ 
tas,  donde  el  cultivo  lo  lia  hecho  perder  su  sabor 
desagradable  y  su  olor  fuerto.  La  experiencia 
ha  hecho  ver  mas  de  una  vez  que  el  apio  de  las 
lagunas  es  una  planta  venenosa,  y  que  es  muy 
peligroso  comerlo.  Lo  mismo  sucede  general¬ 
mente  con  todas  las  plantas  de  flores  aparasola¬ 
das.  Las  quo  crecen  naturalmente  sin  auxilio 
del  hombre  en  los  terrenos  socos,  como  el  anís, 
el  hinojo,  el  eneldo,  la  chirivía,  la  angélica,  etc., 
tienen  un  olor  fuerte  y  aromático  y  todas  son  cá¬ 
lidas;  pero  las  quo  vegetan  on  terrenos  húmedos 
ó  en  el  agua,  todas  son  venenosas:  tales  son  la 
cicuta  y  el  enanto:  esta  regla  tieno  pocas  excep¬ 
ciones. 

Pe  las  especies  de  apio. 

El  cultivo  ha  modificado  singularmente  esta 
planta  do  lo  que  era  en  su  origen,  y  ha  produci¬ 
do  muchas  especies  jardineras,  quo  para  los  botá¬ 
nicos  no  son  mas  quo  variedades. 

1?  Apio  largo  ó  tierno ,  ó  apio  grande.  Sus  ho¬ 
jas  salón  inmediatamente  de  la  raíz,  quo  es  grue¬ 
sa,  carnosa,  ramosa  y  tínica,  y  crecen  basta  la 
altura  do  dos  pies,  según  ol  terreno.  Las  pen¬ 
cas  carnosas,  huecas,  cilindricas,  asurcadas  en  la 
parte  exterior  y  acanaladas  en  la  opuestas,  y  en 
L  desnudas,  hasta  la  mitad  do  su  altara  donde 
nacen  las  hojas,  llamadas  asi  con  propiedad,  por- 
auo  la  penca  haoo  las  veces  de  peciolo.  Las  lio- 
iuelas  que  nacen  en  la  penca  vanan  en  número 
desde  cuatro  d  ocho,  sostenidas,  por  un  peciolo 
particular,  el  cual  sostiene  también  tres,  desigual¬ 
mente  dentadas.  Su  oolor  es  verde  claro. 

Esta  espeoie  do  apio  ha  producido  dos  varíe¬ 
les.  La  primera,  en  la  parte  carnosa  de  la  raíz, 
eS  de  color  de  rosa,  mas^ó  menos  oscuro;  la  se¬ 
gunda  es  el  api°  llano  o  maoizo,  qUQ  difiere  del 
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primero  en  que  las  hojas  no  son  tan  altas;  pero 
su  carácter  esencial  y  por  el  que  se  diferencia  de 
todas  las  especies  do  apio,  es  el  tener  la  penca  ma¬ 
ciza.  Es  mas  tierno  y  su  gusto  mas  delicado, 
pero  está  muy  expuesto  á  degenerar.  Si  lo  dejan 
granar  plantado  en  medio  de  otras  especies,  su 
grano  degenera  y  la  planta  que  sale  de  ella  es 
inícnor  en  todo  á  las  otras.  El  apio  macizo  ha 
producido  otra  variedad,  que  se  ha  llamado  apio 
roJ°)  porque  su  parte  carnosa  está  sembrada  de 
algunas  venas  de  este  color.  Todas  las  especies 
q  variedades  do  apio  largo  están  mas  expuestas 
n  podrirse  que  las  otras,  y  una  niebla  seguida  de 
un  sol  fuerte  basta  para  quemarlos. 

2"  El  apio  corto,  apio  duro  ó  apio  pequeño. 
Sus  hojas  son  mas  cortas  que  las  de  los  preceden¬ 
tes,  do  un  verde  mas  oscuro,  y  mas  carnosas  quo 
las  del  apio  largo,  pero  menos  lisas,  y  esto  hace 
creer  que  el  apio  macizo  es  una  variedad  directa 
de  esto.  La  forma  do  sus  hojas  y  su  delicadeza 
le  acercan  mas  al  apio  largo.  El  gusto  del  apio 
corto  es  menos  delicado  y  su  raÍE  mas  dura.  Tiene 
,  ven*aja  sobre  los  demás  de  sentir  menos  las 
heladas  y  ser  mas  temprano. 

•f  El  apio  ramoso  ó  hediondo.  Se  le  daba 
este  nombro  por  su  forma.  Su  raíz  es  ahusada, 
gruesa  y  corta,  y  de  ella  salen  otras  mas  peque¬ 
ñas,  ahusadas  también,  las  cuales  forman  cada 
una  de  por  sí  una  planta.  Este  conjunto  do  raí¬ 
ces  se  parece  mucho  á  una  araña  ó  candelero  do 
muchos  brazos,  un  poco  apretados  contra  el  cen¬ 
tro  do  donde  salen.  Es  mas  bajo  que  los  prece¬ 
dentes,  de  color  oscuro,  sus  tallos  mas  numero¬ 
sos,  sus  hojas  mas  anchas,  y  la  penca  mas  hueca. 
OU  tactor  esencial  consiste  en  la  forma  do  su 
raíz;  su  olor  es  fuerte  y  su  gusto  dulco  y  bastan¬ 
te  aromático. 

4”  El  apio-rábano,  ó  apio-nabo  tiene  dos  ca¬ 
racteres  esenciales  que  lo  distinguen  de  los  demás, 
y  son  sus  hojas  y  su  raíz.  Las  hojas  no  están  de¬ 
rechas,  sino  tondida3  por  el  suelo  horizontal  y  cir- 
cu  amiente,  y  su  raíz  tieno  la  figura  unas  veces 
do  un  rábano  y  otras  do  un  nabo.  Es  muy  deli¬ 
cio  y  muy  aromático,  sobro  todo  despuésde  co¬ 
cido.  Esta  especio  ha  produoido  una  variedad 
con  venas  encarnadas.  El  apio-nabo  no  necesi¬ 
ta  tanta  agua  como  los  demás,  pero  requiere  una 
tierra  bien  removida,  para  quo  la  raíz  engordo 


frio,^  es  muy  útil  valerse  do  una  pequeña  capa  de 
estiércol  de  camas,  si  hay  proporción  do  él.  Por 
esto  medio  so  logran  en  julio  y  agosto  apios  bue¬ 
nos  ya  para  comerlos. 

Las  siembras  so  hacen  desde  marzo  hasta  mayo, 
según  el  clima  y  los  abrigos,  porque  estos  hacen 
mayor  ó  menor  el  calor  del  suelo.  Se  hace  se¬ 
gunda  siembra  y  otra  después,  para  tener  apios 
todo  el  otoño  ó  invierno. 

.  El  terreno  destinado  n  la  siembra  debe  estar 
siempre  bion  mullido,  y  si  hay  proporción  de  man¬ 
tillo,  ó  estiércol  bien  podrido  para  ocharlo  con  la 
tierra,  las  plantas  lo  agradecerán  mucho. 

Del  modo  de  sembrar  el  apio  y  del  cuidado  que  se 
dele  tener  con  los  criaderos. 

Casi  todos  los  hortelanos  tienen  la  manía  do 
sembrar  muy  espeso,  sin  reparar  quo  las  plantas 
á  proporción  que  vegetan  so  oprimen,  se  arre¬ 
batan  y  se  ahilan;  de  manera  que  les  cuesta  tra¬ 
bajo  el  fortalecerse.  Puede  decirse  que  la  perfec¬ 
ción  de  la  planta  para  lo  sucesivo,  dependo  de  la 
siembra;  así  puos,  so  debe  sembrar  muy  claro  y 
no  habrá  do  este  modo  necesidad  de  trasplantar 
los  apios  tiernos  antes  de  ponerlos  de  asiento.  To¬ 
das  estas  trasplantaciones  rompen  y  lastiman  las 
raíces,  y  la  planta  pierdo  en  arraigar  el  tiempo 
que  debia  aprovechar  para  su  vegetación. 

Si  se  siembra  muy  espeso,  es  indispensable  tras¬ 
poner  las  plantas;  así  para  no  verse  en  esto  caso, 
debe  el  hortelano  sembrar  claro.  La  semilla  del 
apio  no  quiere  quo  la  cntierren  mucho,  y  el  sue¬ 
lo  dol  criadero  debe  estar  siempre  medianamen¬ 
te  húmedo.  Puesto  quo  el  apio  ha  salido  do  los 
pantanos,  es  prueba  do  que  quiero  mucha  agua- 
así,  no  so  le  debo  escasear. 

A  medida  quo  el  apio  engorda  en  la  almáciga 
so  va  entresacando,  y  se  escarda  á  menudo,  para 
quo  las  malas  yerbas  no  le  absorvan  su  alimento. 

Del  tiempo  y  modo  de  trasplantar  el  apio. 


Del  tiempo  de  sembrar  el  apio  y  de  la  preparación 
del  terreno. 

,  í'a4°  lo  que  podemos  decir  en  eBte  punto,  es 
cl™a  que  cada  uno  habita  y  á  las  fa- 
cu  -a  es  del  cultivador.  El  propietario  rico  que 

puec  o  emp  ear  estiércol  con  abundancia  y  usar 
do  cajones  de  vidrios  .  ÍQ  haoer  laB  si/mbras 

por  enero  en  las iProvin^s  del  Norto;  per0  cn  ja8 
de  Mediodía  « ¿uenos  abri¬ 
gos  y  cubrir  los  criaderos  con  JteraS  8egun  laa 
circunstancias;  sin  embargo,  cuando  Be  teme  el 


La  época  de  esta  operación  depende  de  la  ve¬ 
getación  do  la  planta  en  la  almáciga:  cuando  está 
bastante  robesta  y  lia  echado  la  quinta  6  sexta 
ffü'  ?  °,ntes’  e,s  E  época  de  trasplantarla.  Para 
f0  de*b°  PrinciPiar  Por  abrir  una  boya 
pequeña  a  la  extremidad  de  la  almáciga,  de  modo 
que  queden  descubiertas  las  raíces,  y  se  ahonda 
después  la  tierra.de  modo  quo  faltándole  quien 
lo  sostenga,  se  caiga  por  sí  misma,  que  es  el  mé¬ 
todo  mas  seguro  de  no  dañarlos:  la  planta  pren¬ 
de  mas  pronto  y  con  mas  seguridad  á  proporción 
que  tiene  mas  raíces.  Para  convencerse  de  esta 
verdad,  tómese  una  planta  do  apio  arrnnoada  oon 
violencia,  como  acostumbran  hacer  los  hortela¬ 
nos,  plántese  al  lado  de  otra  arrancada  como  he¬ 
mos  dicho  arriba,  y  se  notará  1»  diferencia  tan 
grande  que  hay  en  la  Vegetación;  se  verá  que  esta 
tarda  muchos  dias  en  agarrar  y  que  Ia  °tra  pren- 
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de  en  veinticuatro  horas.  Se  deben  sacar  do 
la  almáciga  solamente  las  plantas  que  el  hortela¬ 
no  pueda  plantar  en  una  hora.  Cuidando  de  po¬ 
nerlas  en  una  aljofaina  llena  de  agua  para  que  se 
empapen  las  raíces  y  la  base  de  la  planta;  do  esto 
modo  al  ponerla  en  la  hoya  que  le  está  destinada, 
se  pegará  la  tierra  á  las  raíces  y  la  planta  se  con¬ 
servará  fresca  hasta  el  momento  de  regarla.  Con¬ 
viene  también  separar  las  plantas  mas  robustas  de 
las  mas  endebles  y  plantar  estas  últimas  aparte. 

La  trasplantación  debe  hacerse,  si  es  posible, 
en  dias  nublados  ó  dispuestos  á  llover,  ó  do  lo 
contrario,  después  do  haber  regado  la  planta  so 
cubrirá  con  una  hoja  de  berza,  para  resguardarla 
del  demasiado  ardor  del  sol. 

El  apio  se  planta  en  eras  cuando  so  ha  de  regar 
á  mano,  y  en  canteros  cuando  se  riega  de  pié. 
La  distancia  de  seis  á  siete  pulgadas  es  suficiento 
para  el  apio  largo,  el  macizo  y  el  pequeño;  pero 
el  ramoso  y  el  apio-nabo  deben  estar  á  lo  menos 
á  ocho  pulgadas,  y  todas  las  especies  lian  de  estar 
plantadas  con  simetría.  El  modo  do  plantar  el 
apio  varía  según  los  países.  En  algunos  plantan 
tres  hileras  y  dejan  tres  pies  de  intervalo  entro 
estas  tres  y  las  tres  siguientes.  En  otros  plantan 
fila  por  fila,  pero  dejan  do  una  á  otra  un  inter¬ 
valo  de  diez  y  ocho  á  veinte  pulgadas  de  distan¬ 
cia.  En  uno  y  otro  método  aprovechan  las  en¬ 
trefilas,  plantándolas  de  algunas  hortalizas  que 
están  poco  tiempo  en  la  tierra,  como  las  lechu¬ 
gas,  las  escarolas  y  los  nabos,  para  que  no  impi¬ 
dan  el  atarlo. 

El  terreno  que  so  destina  para  el  apio  debo 
estar  muy  bien  labrado  y  estercolado,  porque  do 
estas  dos  condiciones  dependo  su  magnitud  y  va¬ 
lentía;  auxiliándolo  con  riegos  frecuentes,  porque 
sin  ellos  no  podria  prosperar.  Algunos  autores 
aconsejan  regarlo  cada  dos  dias,  á  menos  quo  las 
lluvias  suplan  por  los  riegos. 

Del  modo  de  atar  y  blanquear  el  apio. 

Sembrado  en  enero  ó  febrero,  so  debe  atar  en 
junio,  y  los  sembrados  en  los  meses  siguientes  á 
entradas  ó  durante  el  invierno,  sogun  el  clima. 

Conviene  para  esto  elegir  un  dia  templado  y 
seco  y  que  no  haya  ya  ningún  rocío  ni  humedad 
en  la  planta.  Se  reúnen  las  hojas  y  so  le  pone 
una  ligadura  de  junco  en  su  base,  otra  en  medio 
del  tallo, _  y  otra,  si  hay  necesidad,  en  las  puntas 
de  las  hojas:  se  cubren  con  paja  de  camas  las  en¬ 
trefilas,  por  manera  que  toda  la  planta  quedo  cu¬ 
bierta;  pero  no  es  necesario  cortarle  la  extremi¬ 
dad  de  las  hojas.  .  So  deben  regar  las  plantas  un 
dia  sí  y  otro  no,  si  es  con  regaderas,  y  cada  dos  ó 
tres  dias  si  se  riega  do  pié.  gi  el  agua  asienta, 
la  paja  será  preciso  renovarla.  Los  apios  se  blan¬ 
quean  de  esto  modo  en  los  climas  meridionales 
en  menos  de  un  mes;  pero  si  este  método  no  pa¬ 
reciere  suficiente,  se  podrá  abreviar  el  tiempo 
regando  la  paja  de  cuando  en  cuando,  y  así  se 


ejecutará  el  blanqueo  en  quinoo  dias;  poro  so 
suelen  podrir  las  plantas. 

El  blanqueo  do  otoño  y  do  invierno  so  haco 
atando  los  apios  con  las  precauciones  quo  hornos 
dicho  y  amorillándolos  con  tierra  hasta  la  primera 
ligadura,  di  modo  quo  no  quodo  vaoío  alguno 
entro  una  y  otra  planta.  Pasados  ooho  dias,  so 
i  amorilla  del  mismo  modo  hasta  la  segunda  liga¬ 
dura  y  después  hasta  la  tercera,  do  modo  quo  la 
tierra  llcguo  á  cubrirlos.  Muchos  hortolanos, 
principalmente  I03  quo  cultivan  pava  vender, 
amorillan  la  plauta  do  una  vez;  pero  nunca  que¬ 
da  tan  blanca. 

Los  apios  quo  so  han  do  gastar  en  inviorno 
exigen  grandes  precauciones,  especialmente  en 
los  climas  del  Norto  y  dondo  lluovo  con  fre¬ 
cuencia. 

So  atan  lo  mas  tardo  posiblo,  poro  siempre 
antes  do  los  hielos,  y  so  cubren  durante  el  frió 
con  una  gran  capa  de  paja  do  camas,  cuidando 
do  quitársela  cuando  haco  buen  tiempo  y  volvién¬ 
dosela  á  poner  después.  Esta  precaución  basta 
ordinariamente  hasta  la  época  en  que  el  frió  co- 
mionza  á  hacerse  sentir  do  voras  y  no  hay  ya  es¬ 
peranzas  de  quo  el  tiempo  so  mejore;  entonces  so 
amorilla  progresivamente  el  apio,  ó  do  una  vez 
si  la  necesidad  lo  exigo,  y  so  oúbro  bien  con  la 
paja  do  camas. 

Otro  modo  hay  do  blanquear,  muy  bueno  para 
los  terrenos  húmedos  y  los  países  fríos.  Se  atan 
un  poco  antes  do  las  heladas  fuertes,  so  sacan  do 
la  tierra  sin  dañar  las  raíces  y  so  trasladan  á  un 
invernáculo,  poniéndolos  sobre  una  capa  do  are¬ 
na  un  poco  húmeda  y  enterrándolos  en  ella  hasta 
la  primera  atadura;  pasados  algunos  dias,  se  en- 
tierran  hasta  la  segunda,  y  finalmonte,  hasta  la 
extremidad  do  las  hojas;  poro  como  todos  los  piés 
blanquearían  do  este  modo  á  un  mismo  tiempo, 
solo  so  deben  nmorillar  ontornmente  conforme  se 
hayan  do  ir  gastando.  La  primera  operación  bas¬ 
ta  para  conservar  la  planta  durante  el  invierno, 
si  se  tieno  cuidado  de  renovar  el  aire  con  frecuen¬ 
cia  y  el  invernáculo  no  es  muy  húmedo. 

El  apio-nabo  es  mas  fácil  de  conservar.  Se 
arranca,  se  lo  quitan  las  hojas  retorciéndolas,  y 
las  raí  oes  se  enfierran  arrimadas  unas  á  otras, 
como  se  haoo  con  las  zanahorias. 

De  la  recolección  de  la  semilla. 

Conviene  escoger  en  las  eras  o  tablares  do 
apios,  los  piés  mas  hermosos,  y  destinarlos  para 
simionte,  cuidándolos  con  las  precauciones  que  ya 
hemos  dicho  para  preservarlos  de  los  hielos.  Lue¬ 
go  que  los  fríos  han  cesado,  se  van  desenterran¬ 
do  poco  á  poco,  para  acostumbrarlos  al  aire.  En 
las  provinoias  meridionales  madura  la  somill«.  y 
puede  recogerse  on  julio,  y  á  mas  tardar  on  agos¬ 
to,  y  en  las  del  Norte  en  setiembre  y  algunas  ve¬ 
ces  á  principios. de  octubre.  Sise  quiere  reco¬ 
ger  toda  la  simiente,  es  menester  cogerla  oon  el 
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rocío  de  la  mañana  y  dejarla  después  por  espacio 
ae  algunas  horas  expuesta  al  sol.  Esta  semilla 
se  conserva  muy  buena  por  tres  o  cuatro  aüos, 
guardándola  en  un  sitio  seco;  pero  sin  embargo, 
es  mucho  mejor  servirso  do  la  nueva  para  som¬ 
brar. 


Modo  de  hacer  que  crezca  pronto  el  apio. 

Aunque  el  apio  no  es  muy  rebeldo  en  nacer,  no 
por  eso  deja  do  pasar  un  mes,  las  mas  veces,  an¬ 
tes  que  se  le  vea  nacido.  Para  adelantar  su  na¬ 
cimiento  so  procedo  así:  se  toma  semilla  del  año, 
so  deja  remojar  en  vinagre  por  uno  ó  dos  dias  en 
un  lugar  caliente,  después  so  saca  y  deja  secar. 
En  esta  disposición  so  mezcla  en  buena  tierra, 
con  la  cual  se  hayan  mezclado  cenizas  de  plantas 
y  cáscaras  de  habas;  so  riega  con  agua  tibia  y  se 
cubre  después  la  tierra  con  estiércol  con  dos  tor¬ 
ceras  partes  de  paja  pelaza,  para  que  no  so  exha¬ 
le  el  calor  tan  pronto:  en  pocos  dias  se  verá  con 
admiración  cómo  so  abre  la  tierra  por  distintas 
partes,  y  descubrirse  y  salir  prontamente  los  co¬ 
gollos:  es  de  advertir  que  deben  regarse  todos  los 
uias  con  moderación,  pues  la  mucha  agua  perju¬ 
dicaría  tanto  al  buen  éxito  que  so  desea,  como  el 
no  regar  estas  somillas  después  do  plantadas. 

.Para  que  el  apio  sea  tierno  y  blanco. 

Para  que  el  apio  tenga  la  primera  do  estas  bue¬ 
nas  calidades,  basta  cuidar  de  que  no  le  falte  agua 
en  todo  el  verano,  principalmente  en  los  grandes 
calores,  cuya  regla  está  comprobada  con  la  mas 
constante  experiencia.  Esto  arbitrio  es  muy  co¬ 
nocido,  poro  muy  descuidado. 

Para  conseguir  la  segunda  buena  calidad,  esto 
cs?  la  blancura,  se  atará  la  planta  con  dos  liga- 
duras,  cuando  se  vea  que  es  robusta  y  que  puede 
sufrir  esta  opresión,  que  se  procuré  no  sea  nun- 
ea  emasiada.  Se  tapará  el  pió  con  tierra  ó  con 

sTn  masm-en0  ’  que  110  Io  dé  la  luz>  J 

sin  mas  pieparacion  al  cabo  do  tres  ó  cuatro  J 

manas,  cuando  mas,  estará  blanco  y  se  potá  co-' 
mei.  No  so  le  debe  tener  tapado  por  mas  tiem¬ 
po,  porque  entonces  está  expuesto  á  podrirse  De 
este  mismo  modo  se  le  presorva  do  las  heladas  en 
tiempo  do  invierno. 

APOPLEJÍA. 

Medicina  doméstica. 

camUnque  es  muy  rara  eu*ire  l°a  habitantes  del 
j  J!?’  n.°  obstante  necesario  dar  una  idea  fiel 

monte  Z?16  enfermedad,  que  llamaron  justa- 

sido  herido  de  momento  del  ataque  ha 

grfl  la  enfermídaddde77^  d  S°l*e.  (¡C^-~ 
uet  cerebro  quo  priva  súbi¬ 


tamente  al  enfermo  del  movimiento  voluntario  y 
del  ojorcicio  de  los  sentidos,  tanto  internos  como 
externos;  así  pues,  so  llamará  apoplejía  la  priva¬ 
ción  repentina  del  movimiento  voluntario  y  de  la 
sensibilidad  do  todo  el  cuerpo,  acompañada  do 
ronquido  y  de  dificultad  do  respirar,  conservándo¬ 
se  el  pulso  comunmente  hasta  que  está  muy  pró¬ 
xima  la  muerte. 

Distinguimos  tres  especies  de  apoplejías:  la  ful- 
minante ,  en  la  cual  el  enfermo  pierde  súbitamen¬ 
te  todo,  el  conocimiento  en  el  instante  del  ataque 
como  si  lo  hiriera  un  rayo,  duermo  profundamen¬ 
te,  echa  espuma  por  la  boca  y  respira  con  silbi¬ 
do.  La  mediana ,  eu  la  cual  los  accidentes  son 
menos  graves,  el  enfermo  hace  ulgunos  movi¬ 
mientos,  ronca  un  poco,  siento  dolor  si  lo  pelliz¬ 
can,  da  algunas  señales  do  sensibilidad  y  so  rin¬ 
de  al  sueño  algunos  instantes  después.  La  ter¬ 
cera  so  llama  caro ,  modorra  ó  apoplejía  ligera. 

La  apoplejía  varía  en  razón  do  las  causas  que  la 
producon.  En  general  distinguimos  dos  especies 
la  sanguínea  y  lapituitosa  ó  linfática.  La  primera 
es  ocasionada  por  la  sangre  derramada  en  el 
cerebro  ó  llevada  á  este  órgano  con  ímpetu,  y  la 
segunda  depende  de  la  efusión  do  la  serosidad. 
Como  estas  dos  apoplejías  so  diferencian  por  sus 
causas  y  sus  efectos,  no  deben  ser  unos  mismos 
los  medios  propios  para  combatirlas,  según  obser¬ 
varemos  después.  En  la  sanguínea  el  rostro  del 
eníermo  está  encendido,  sus  ojos  resplandecien- 
tes,  muy  caloroso  el  cuerpo,  y  especialmente  la 
cabeza.  En  la  linfática  el  rostro  del  enfermo  está 

v  muñí  l  CSC°  0r!íl0;  sus  °j°s  “mortiguados,  fijos 
y  muchas  veces  llorosos;  en  fin,  flojas  todas  las 

_  Las  causas  déla  apoplejía  son  muchas,  esDO- 
cial mentó  en  las  grandes  poblaciones,  donde  la  di¬ 
solución,  los  excesos  en  la  comida  y  bebida  y  la 
exaltación  de  las  pasiones  llegan  al  mas  alto  gra¬ 
do:  estas  causas  se  deducen  ó  de  la  conformación 
del  cuerpo,  ó  de  las  cosas  quo  se  llaman  no  na¬ 
turales ,  es  decir,  de  los  abusos  en  el  sueño,  en  la 
comida  y  en  las  pasiones. 

La  conformación  del  cuerpo  puede  disponer¬ 
nos  á  la  apoplejía  mas  bien  quo  á  otra  enferme¬ 
dad.  Por  ejemplo,  el  que  tiene  la  cabeza  ó  muy 
r-V  muy  IJe1ucña  á  proporción  del  cuerpo, 
se  r!  °rt0  7  01  vmntre ^abultado,  el  que  fue- 

el  oue  resnii-rment-°  sanSuineoi  grueso  y  obeso, 
que  respua  un  aire  denso,  el  que  come  mucho 

,1.»  poco  ejercicio,  estío  espJstosT^ípo- 

Las  causas  que  pueden  disponer  v  determinar 
la  apoplejía  son  las  siguientes:  el  dormir  mucho, 
porque  determina  la  sangre  á  que  se  dirija  hacia 
|a  cabeza;,  las  pasiones  excesivas  dol  amor,  la  có¬ 
lera,  la  tristeza,  un  sobresalto:  todos  estos  mo¬ 
vimientos  violentos  ó  profundos  del  alma  hacen 
que  la  sangre  se  arrebate  á  la  cabeza  en  gran  can- 
tidad;  pero  las  causas  mas  comunes  son  los  abu- 
sos  en  los  alimentos  y  en  los  licores:  se  ha  visto 
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también  algunas  veces  originarse  una  apoplejía  do 
un  golpe  violento  recibido  en  el  vientre,  que  ba 
beebo  refluir  hácia  la  cabeza  una  cantidad  muy 
grande  de  sangre. 

Los  fenómenos  que  se  observan  en  un  ataque 
de  apoplejía  son  de  tres  especies:  unos  preceden 
al  ataque,  otros  so  observan  en  el  momento  mis¬ 
mo  ó  durante  el  ataque,  y  los  últimos,  en  fin,  so 
manifiestan  después. 

Los  primeros.  El  enfermo  se  llalla  mas  dis¬ 
puesto  al  sueño  de  lo  que  costumbra,  y  este  es 
mas  profundo;  despierta  difícilmente,  su  cuerpo 
está  pesado,  sus  ojos  húmedos,  desaliva  con  mas 
abundancia,  su  conversación  es  mas  lenta  y  las 
palabras  tardas;  tartamudea,  sus  ideas  son  oscu¬ 
ras,  su  memoria  vacila  y  su  razón  no  está  muy 
ordenada. 

Los  segundos:  en  el  momento  del  ataque  cesa 
todo  movimiento  voluntario,  pero  el  del  corazón 
y  el  del  pecho  so  diferencian  poco  del  que  tienen 
en  el  estado  de  salud,  excepto  en  el  último  pe¬ 
ríodo  do  un  ataque  muy  fuerte,  en  el  cual  la  res¬ 
piración  apenas  es  sensible  y  el  pulso  está  casi 
extinguido. 

Los  terceros.  Estos  fenómenos  son  relativos  á 
la  especie  y  grado  de  apoplejía,  y  ya  hemos  in¬ 
dicado  las  señales  que  distinguen  la  sanguínea  de 
la  linfática. 

La  apoplejía  fulminanto  es  muy  difícil  do  cu¬ 
rar;  pero  la  ligera  es  menos  peligrosa.  Esta  terriblo 
enfermedad  so  termina  algunas  veces  por  flujos 
copiosos  de  sangre  por  las  narices,  por  menstrua¬ 
ciones  en  las  mujeres,  y  otras  también  por  sali¬ 
vaciones,  por  cámaras,  por  un  flujo  abundante 
do  orina  y  por  sudores  copiosos.  Cuando  se  pre¬ 
sentan  astas  señales  son  por  lo  regular  de  buen 
agüero. 

Cuando  en  la  apoplejía  sanguínea  sobrevienen 
convulsiones  al  enfermo,  es  muy  mala  señal;  si 
el  rostro  pierde  su  color  y  se  pone  amoratado  ó 
aplomado,  no  tiene  el  mal  remedio.  La  opresión, 
la  debilidad,  la  boca  llena  de  espuma  y  la  incon¬ 
tinencia,  son  muy  malas  señales:  si  el  enfermo 
escapa  de  este  aprieto  y  sobrevive,  pasa  una  vida 
infeliz  y  queda  paralítico;  y  si  no  se^  abstiene  en 
adelante  de  todo  exceso,  la  segunda  ó  tercera  re¬ 
caída  lo  matan  sin  remedio. 

Esta  espantosa  enfermedad  es  siempre  de  mu¬ 
cha  consideración;  tiene  su  asiento  en  la  mas  no¬ 
ble  y  necesaria  de  nuestras  partes,  que  es  el  ce¬ 
rebro;  en  esta  maravillosa  é  inexplicable  máqui¬ 
na  que  hace  circular  la  vida  y  la  sensibilidad  por 
todas  las  partes  del  cuerpo  humano. 

Si  la  apoplejía  dependo  de  algún  vicio  de  con¬ 
formación  en  el  corazón,  entonces  no  hay  reme¬ 
dio  para  ella- 

Esta  enfermedad  es  de  las  mas  mortíferas  y  de 
mas  difícil  curación  que  afligen  la  sociedad,  espe¬ 
cialmente  en  las  grandes  poblaciones. 

Los  médicos,  afendcr  á  la  edad,  al  sexo,  a 
la  estación,  á  las  causas  y  á  la  especie,  acostum¬ 


bran  aplicar  remedios  generales  que  perjudican  al 
paciento  mucho  mas  que  si  la  curación  de  la  en¬ 
fermedad  se  abandonara  á  la  naturaleza.  Para  re¬ 
mediar  el  mal  se  emplean  eméticos  violentos,  san¬ 
grías,  purgantes  muy  activos  y  licores  volátiles  y 
espirituosos;  y  con  ellossc  consigue  verdaderamen¬ 
te  curar  la  apoplejía;  pero  estos  remedios  deben 
ser  proporcionados  á  las  causas,  y  aplicados  según 
las  diferentes  especies;  pues  si  se  emplean  indis¬ 
tintamente  en  todo  los  casos,  como  lo  vemos  ha¬ 
cer  por  desgracia  con  bastante  frecuencia,  espe¬ 
cialmente  en  las  poblaciones  cortas,  dondo  lejos 
do  los  socorros  que  proporciona  la  medicina,  es 
preciso  sujetarse  á  la  práctica  ciega  de  malos  ci¬ 
rujanos;  entonces  en  vez  de  sacar  alguna  utilidad 
dol  benéfico  arto  de  curar,  mueren  los  enfermos 
víctimas  do  la  ignorancia:  vamos,  pues,  á  mani¬ 
festar  con  toda  la  claridad  que  nos  sea  posible  el 
modo  do  curar  esta  importanto  enfermedad,  y  a 
fijar  las  ideas  sobre  la  naturaleza  de  los  socorros 
que  so  dobon  administrar. 

Las  sangrías  muy  repetidas  perjudican  mucho, 
aun  en  la  apoplejía  sanguínea,  porque  postran  al 
enfermo  y  quitan  á  la  naturaleza  las  fuerzas  ne¬ 
cesarias  pare  vencer  á  su  cnomigo. 

Los  eméticos  causan  muchas  veces  efectos  fu¬ 
nestos,  porque  los  esfuerzos  violentos  que  excitan 
en  el  estómago,  hacen  quo  la  sangre  se  arrebate 
impetuosamente  á  la  cabeza,  donde  ya  se  halla 
acumulada  en  gran  cantidad. 

Los  purgantes,  irritando  el  canal  intestinal, 
comprimon  los  vasos  quo  se  distribuyen  en  el 
vientre  y  obligan  á  la  sangro  a  acudir  en  mayor 
copia  á  la  cabeza. 

Los  licores  espirituosos  y  el  álcali  valátil,  so¬ 
bro  todo,  son  perjudiciales  en  la  apoplejía  san¬ 
guínea,  porque  estando  los  vasos  del  cerebro  con 
una  tensión  muy  grande,  la  aumentan  y  causan 
la  rotura  de  estos  vasos,  de  que  se  siguen  derra¬ 
mes  que  matan  al  enfermo  en  muy  pocos  ins¬ 
tantes.  .  ,  . 

Tales  son  los  inconvenientes,  o  por  mejor  decir, 

las  desgracias  que  causa  el  uso  imprudente  de  es¬ 
tos  diferentes  remedios:  expliquemos  ahora  el  mé¬ 
todo  quo  conviene  seguir. 

Al  instante  que  se  ve  á  una  persona  atacada  de 
apoplejía,  es  necesario  desnudarla  prontamente 
y  exponerla  al  aire  fresco,  porque  el  calor  le  per¬ 
judicaría  mucho,  á  causa  de  la  propiedad  que  tie¬ 
ne  de  aumentar  el  volúmen  de  los  fluidos:  es  pre¬ 
ciso  privarla  enteramente  de  alimento,  y  aun  de 
caldos  con  grasa,  dejándola  que  se  alimente  con 
m  propia  sustancia,  y  haciéndole  tomar  tan  solo 
algunas  infusiones  ligeras  de  flores  do  cantueso, 
de  caldo  de  pollo,  de  agua  de  cebada  poco  carga¬ 
da  y  en  corta  dosis,  para  impedir  la  corrupción 
do  los  humores.  Se  liara  sentar  al  enfer  mo  en 
una  cama  que  no  tenga  los  colchones  muy  blan¬ 
dos,  y  mucho  mejor  aun  en  una  silla  do  brazos, 
Y  ge  le  hará  qae  tenga  siempre  la  cabeza  dere¬ 
cha;  p°r  esto  medio  las  venas,  cuyo  oficio  es  re- 
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coger  la  sangro  de  las  partes  llenas,  quedarán  li¬ 
bres  y  so  vaciarán  mas  fácilmente.  No  so  debe 
tender  nunca  al  enfermo;  pues  so  experimenta 
aun  en  el  estado  de  mejor  salud,  que  la  cabeza  en 
esta  postura  se  pone  pesada  y  los  ojos  encendi¬ 
dos,  porque  embaraza  la  circulación  de  la  sangre, 
y  en  la  apoplejía  esta  observación  es  muy  intere¬ 
sante. 

Es  preciso  excitar  al  enfermo  por  todas  partes, 
especialmente  por  las  quo  so  conocen  mas  sensi¬ 
bles,  y  hacer  quo  se  rotiron  las  personas  quo  no 
son  útiles  para  socorrerlo,  porque  los  que  do  nada 
sirven,  incomodan  mucho  con  sus  gritos  continuos, 
con  sus  quejidos  importunos  y  con  el  calor  que 
comunican  al  airo  que  respira  el  enfermo.  En  , 
la  apoplejía  sanguínea,  que  se  reconoco  fácilmcn- 
por  las  señales  quo  hemos  manifestado  arriba,  so 
meterán  los  pies  del  enfermo  en  agua  tibia,  se 
lo  aplicarán  sanguijuelas  en  diferentes  partes  del 
cuerpo,  y  si  no  las  hay,  se  lo  hará  una  sangría  del 
brazo,  del  pié  ó  do  la  garganta,  según  la  urgen- : 
cia;  pero  se  tendrá  mucho  cuidado  con  que  la 
sangre  salga  lentamente,  para  evitar  que  caiga 
en  una  pronta  y  extrema  debilidad,  que  es  el  sín¬ 
toma  peor  do  todos. 

Si  el  enfermo  tiene  el  estómago  cargado,  en 
vez  de  sangrarlo  so  lo  dará  un  emético,  se  lo  apli¬ 
carán  vejigatorios  en  los  muslos  y  entro  las  dos 
espaldas,  y  so  le  echarán  lavativas  purgantes.  Si 
los  síntomas  continúan,  si  el  pulso  está  siempre 
lleno  y  alto,  es  preciso  repetir  las  sangrías  de  la 
garganta  y  del  pie;  pero  importa  mucho  no  pre¬ 
cipitar  los  remedios:  es  necesario  aplicarlos  con 
orden,  imitando  á  la  naturaleza  que  camina  len¬ 
tamente.  En  esta  apoplejía  se  debe  poner  mu¬ 
cho  cuidado  con  no  dar  el  emético  en  dosis  tan 
fuerto  que  excite  vómitos  violentos,  ni  hacer  uso 
del  álcali  volátil,  porque  de  este  método  bárba¬ 
ro  é  ignorante  resultan  roturas  de  los  vasos,  y  de 
ellas  las  efusiones  6  derrames  de  sangre. 

En  la  apoplejía  linfática  ó  pituitosa  no  es  con¬ 
veniente  la  sangría;  si  el  enfermo  tieno  el  estó- 
mago  cargado,  es  necosario  darlo  una  suficiente 
dósis  de  emético  para  excitar  ol  vómito  y  picar 
irritar  y  frotar  el  cuerpo  con  lienzos  ásperos  y 
con  ortigas,  porque  estos  diferentes  estímulos  des¬ 
piertan  el  tono  de  las  libras  entorpecidas  y  rea¬ 
niman  la  circulación  debilitada:  á  estos  remedios 
se  añaden  las  lavativas  purgantes,  y  los  purgan¬ 
tes  después,  y  se  aplican  también  parches  gran¬ 
des  de  cantáridas  entro  las  dos  espaldas  y  en  los 
muslos.  También  so  puedo  hacer  respirar  al  en¬ 
fermo  el  álcali  volátil,  y  aun  darle  á  beber  algu- 
nas  gotas  en  un  poco  de  agua:  este  remedio  pue¬ 
de  ser  de  alguna  utilidad,  considerándolo  como 
tónico  y  estimulante;  pero  no  lo  debemos  mirar 
como  un  específico  particular  para  esta  enferme¬ 
dad.  La  observación  y  el  raciocinio  han  destrui¬ 
do  cuanto  o  entusiasmo  habia  atribuido  á  este 
remedio  heroico,  y  hoy  0  el  lugar  qu0  g0 

merece.  Este  es  uno  de  aquellos  remedios  acti¬ 


vos,  que  solo  so  deben  administrar  por  mano  do 
uu  facultativo  ilustrado  y  prudente;  pero  que  son 
otros  tantos  venenos  en  la  de  un  entusiasta  igno¬ 
rante.  No  basta  siempre,  para  acertar,  el  deseo 
do  hacer  bicu,  os  preciso  además  tener  instruc¬ 
ción  y  práctica;  y  por  lo  general  los  entusiastas 
son  poco  instruidos,  y  no  tienen  ni  ol  tacto  ni  la 
exactitud  en  el  modo  de  jungar,  que  son  los  quo 
constituyen  un  buen  observador. 

Si  la  medioina  quo  cura  las  enfermedades  ter¬ 
ribles  que  afligen  á  la  humanidad  después  de  quo 
so  han  manifestado,  es  una  ciencia  útil  y  respe¬ 
table,  creemos  que  es  también  gloriosa  cuando 
enseña  el  camino  que  debe  seguirse  para  alejar 
ó  destruir  el  gérmcu  de  ellas  y  para  impedir  las 
recaídas. 

Es  mucho  mas  fácil  dar  consejos  saludables 
para  impedir  la  recaída  en  la  apoplejía,  que  per¬ 
suadir  á  los  enfermos  á  quo  hagan  uso  do  ellos, 
sin  embargo  de  estarse  viendo  todos  los  dias 
ejemplos  funestos  de  recaídas  por  fúta  de  régi¬ 
men.  El  hombre  desea  el  bien;  pero  siguo  por 
lo  común  los  caminos  que  mas  lo  alejan  de  él. 

Para  impedir  la  recaída  en  la  apoplejía  es  pre¬ 
ciso  hacer  alguuas  sangrías  al  enfermo  si  experi¬ 
menta  dolores  do  cabeza,  entorpecimiento  y  pe¬ 
sadez,  y  purgarlo  do  cuando  cu  cuando. 

So  le  debe  aconsejar  que  haga  ejercicio,  que 
fume  plantas  aromáticas  ó  tabaco,  si  sus  nervios 
no  son  muy  irritables,  rasparle  á  navaja  la  cabe¬ 
za  y  frotársela  con  cosas  espirituosas,  aconsejarlo 
el  uso  de  los  masticatorios,  como  la  raíz  do  peli¬ 
tre  ú  otros  do  esta  naturaleza. 

Todos  los  amuletos  cuya  aplicación  sobro  el 
estómago  so  aconseja  ó  sobro  la  fronte,  son  por 
su  naturaleza  unos  remedios,  que  no  causando 
ningún  efecto,  son  peligrosos,  por  la  seguridad 
que  dan  al  enfermo;  seguridad  funesta,  que  re¬ 
trayéndolo  do  usar  remedios  útiles,  le  prepara 
lentamente  una  recaída  fatal. 

Las  fuentes  son  muy  útiles  porque  extravian 
el  humor  y  mantienen  un  albañal  por  donde  la 
sangre  arroja  sus  inmundicias.  Poro  es  preciso 
además  que  el  enfermo  guarde  régimen,  que  evi¬ 
te  el  aire  craso  y  el  muy  sutil,  que  haga  un  ejer¬ 
cicio  moderado,  que  se  abstenga  de  licores  espi¬ 
rituosos,  que  se  precava  de  indigestiones  y  que 
mantenga  el  vientre  libre. 

tstos  son  los  consejos  quo  nos  ha  parecido  con¬ 
veniente  dar  a  los  que  están  amenazados  de  apo- 
plejm  y  a  los  que  ya  la  han  padecido  Si  hay 
alguno  quo  tenga  la  prudencia  de  ponerlos  oh 
ejecución,  teudreinos  el  dulce  consuelo  de  haber 
arrancado  una  víctima  á  la  muerte  y  do  haber 
cumplido  con  la  obligación  sagrada  que  nos  lie¬ 
mos  impuesto. 

Hay  además  otra  apoplejía  producida  por  las 
emanaciones  de  diferentes  fluidos:  por  el  vapor,  por 
el  aire  acumulado  en  mucha  cantidad  ó  notable¬ 
mente  enrarecido  dentro  del  canal  intestinal,  por 
la  acumulación  de  materias  fecales  muy  enduro- 
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cidas  y  de  mala  calidad;  en  una  palabra,  no  hay 
estimulante  fuerte  que  obrando  en  el  canal  intes¬ 
tinal  no  pueda  causar  la  apoplejía,  principalmen¬ 
te  si  las  sugetos  tienen  un  sistema  nervioso  muy 
sensible  é  irritable,  como  sucede  comunmente  en 
los  niños,  en  las  mujeres  y  en  algunos  valetudi¬ 
narios.  Importa  mucho  para  la  curación  tener 
presentes  las  causas  do  que  procede  el  mal,  para 
combatirlas  directamente  ó  removerlas,  sin  lo  cual 
serán  inútiles  todas  las  domas  diligencias. 


APOSTEMA. 

Tumor  preternatural  producido  por  la  acumu¬ 
lación  de  algún  humor  cu  una  parte  determinada. 
Esta  enfermedad  tiene  diversos  nombres,  según 
la  diversidad  de  causas  de  que  procede,  la  parte 
que  ataca  y  el  humor  que  la  produce. 

ARADO. 

Observaciones  generales  y  descripción  de  los  arados. 

¿Es  casualidad  o  providencia  divina  el  que  las 
cosas  mas  esenciales  á  la  vida  sean  también  las 
mas  abundantes  en  la  naturaleza:  Los  alimentos 
mas  generales  son  los  que  mas  se  prestan  y  mejor 
corresponden  al  trabajo  del  hombre,  y  los  instru¬ 
mentos  ó  medios  que  empleamos  para  lograrlos 
son  también  los  mas  sencillos  y  los  d.  un  uso 
mas  fácil. 

El  primer  instrumento  de  agricultura  que  co¬ 
nocería  el  hombre  debió  ser  un  palo  aguzado,  y 
cuando  obligó  al  buey  a  que  le  ayudase  y  facili¬ 
tase  el  trabajo,  el  palo  derecho  se  convertiría  en 
un  garabato,  con  un  mango  ó  asidero  para  empu¬ 
jarlo,  hacerlo  entrar  en  la  tierra  y  dirigirlo.  Tales 
debieron  ser  el  primer  azadón  y  el  primer  arado 
que  se  emplearon  en  el  cultivo  de  la  tierra. 

Aun  en  el  día  todos  los  arados,  desde  el  mas 
sencillo  al  mas  compuesto  y  perfeccionado,  con¬ 
servan  los  lincamientos  principales  de  su  origen, 
de  tal  manera  que  podemos  reducirlos  ú  su  pri¬ 
mer  elemento,  despojándolos  uno  por  uno  de  los 
agregados  con  que  el  tiempo  y  la  experiencia  los 
ha  ido  perfeccionando  después,  con  el  objeto  de 
aproximar  su  trabajo  al  de  la  cava  hecha  con  ol 
azadón  o  con  la  laya,  que  es  el  mas  perfecto  cul¬ 
tivo,  porque  es  el  que  mejor  voltea  la  tierra. 

Al  garabato  primitivo  so  le  añadiría  después 
la  clavija,  que  liga  al  timón,  lanza  ó  ingerto  al 
barzón,  y  la  telera,  que  es  quien  da  mas  ó  menos 
abertura  al  áDgulo  que  forma  el  garabato.  La 
punta  de  este,  llamada  dental,  se  engastaría  lue¬ 
go  en  hierro  para  darle  mas  duración;  se  le  agre¬ 
garían  en  seguida  las  orejeras  de  madera  ó  de 
hierro,  para  que  la  tierra  no  volviese  á  caer  en 
la  canal  del  surco  que  iba  abriendo  la  reja,  y 
aquí  tenemos  ya  el  arado  mas  antiguo  de  que  hay 


noticia,  tal  como  en  versos  elegantes  nos  lo  des- 
¡  cribe  Virgilio  en  sus  Geórgicas  y  tal  como  se  usa 
todavía  en  varias  partes. 

Si  se  pudiese  hacer  con  el  azadón  tanta  labor 
l  como  oou  el  arado,  deberíamos  preferirlo  á  cual¬ 
quier  otro  instrumento  de  agricultura,  porque  no 
hay  ninguno  que  con  tanta  perleccion  remueva 
la  tierra,  volcándola  de  abajo  arriba;  Operación 
que  el  arado  no  puede  ejecutar  tan  bien.  ,S¡  e] 
azadón  bastase,  el  arado  seria  inútil;  pero  ha¬ 
biendo  mucho  terreno  que  cultivar  y  pocos  brazos 
á  proporción  de  la  inmensa  extensión  de  tierras 
de  labor,  se  quedaría  sin  labrar  la  mayor  parte 
de  ellas. 

Puesto  que  el  azadón  es  el  instrumento  mas 
perfecto  que  empleamos  para  remover  y  mullir 
la  tierra,  debemos  dedicamos  á  construir  arados 
que  produzcan  en  lo  posiblo  estos  mismos  efec¬ 
tos,  sin  lo  cual  sustituiríamos  á  un  instrumento 
muy  bueno  otro  malo,  cuya  única  ventaja  seria  ha- 
cermucha  labor,  pero  muy  malhecha.  Si  el  arado 
removiera  la  tierra  tínicamente,  pero  sin  voltear¬ 
la,  lejos  de  destruir  las  malas  yerbas  baria  que 
sus  raíces  so  extendiesen  mas  fácilmente  mullen¬ 
do  la  tierra  que  las  rodea,  pues  se  quedarían  en 
los  surcos  y  ahogarían  el  grano  que  se  sembrase. 

El  objeto  de  los  arados  es  dividir,  voltear  y 
mullir  la  tierra,  y  por  eso  deben  ser  acomodados 
á  la  naturaleza  de  esta,  á  su  tenacidad  y  á  los 
demás  obstáculos  que  tienen  que  vencer  para 
conseguirlo.  Un  arado  ligero  baria  muy  mala  la¬ 
bor  en  un  terreno  arcilloso  ó  empradizado,  y  un 
arado  fuerte  en  un  terreno  arenisco  ó  con  poco 
suelo,  cansaría  sin  provecho  á  los  animales. 

Una  reja  puntiaguda,  ancha  y  con  alas  cor¬ 
tantes,  denota  que  el  país  en  que  trabaja  ó  es 
arenisco  ó  de  poco  suelo,  y  una  reja  gruesay  es¬ 
trecha  solo  se  omplea  en  las  tierras  fuertes  y  ar¬ 
cillosas,  que  tienen  además  la  propiedad  de  gas¬ 
tar  mucho  el  hierro.  ,  ... 

Catón,  quo  ora  hombre  que  lo  entendía,  acon¬ 
sejaba  al  labrador  de  su  tiempo  que  no  variase  su 
reja;  pero  le  faltó  añadir,  sin  examinar  antes  por 
qué  se  había  adoptado  la  que  se  usaba.  Todos  los 
arados  son  buenos  para  ciertas  y  determinadas 
épocas  del  año,  para  ciertas  y  determinadas  la¬ 
bores,  y  todos  son  malos,  absolutamente  hablan¬ 
do,  porque  ninguno  puedo  llenar  todos  los  extre¬ 
mos  indicados.  Conviene  pues  para  abrazar  es¬ 
tos  extremos,  dar  antes  á  conocer  las  partes  prin¬ 
cipales  do  que  se  componen  las  diversas  especies 
de  arados,  a  fiado  poder  hacer  de  ellas  las  apli¬ 
caciones  convenientes. 

'  Las  partes  esenciales  de  todo  arado,  comenzan¬ 
do  su  enumeración  desde  la  mano  del  gañan  que 

10  i<?nSLa  esteva  ó  mancera,  doble  ó  sencilla. 

2°  El  dental,  la  coz  y  la  cama. 

3°  La  reja. 

49  La  garganta. 

50  Ra  telera. 

*.  SO, 
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6”  La  cufia  y  el  pezcuño 

7"  Las  orejeras,  vertederas  ó  pespeñcros. 

8”  El  ingerto,  lanza  ó  timón. 

•J°  La  clavija. 

10  El  barzón. 

11.  En  fin,  el  cuchillo,  cuando  el  terreno  per¬ 
mite  enipli  ;u  lo. 

1°  JJc  las  es I reas  ó  mancaras.  Deben  ser  de 
madera  tuerte,  y  pesada,  para  que  se  equilibre  el 
peso  y  el  tiro  qu-  hacen  en  sus  vaivenes  la  coz, 
ía  cama,  el  dentaly  la  reja;  y  pura  que  pueda  re¬ 
sistir  e!  peso  del  al  ado  entero,  cuando  el  gañan 
agarrado  de  ella,  lo  levanta  del  suelo  para  tomar 
la  vuelta  al  lili  do  la  besana,  ó  para  desembara¬ 
zarlo  do  las  laicos,  piedras  ií  otros  estorbos  <  n 
que  a  veces  se  empeña  la  rija.  La  mayor  par¬ 
te  de  los  arados  que  se  emplean  cu  los  terrenos 
ligeros  y  areniscos,  no  tienen  mas  que  una  esteva 
encorvada  b  icia  alias,  poique  como  el  gañan  tie- 
neque  emplear  poca  fuerza  para  dirigir  el  arado 
en  un  terreno  que  no  le  opone  resistencia,  una  es¬ 
teva  sola  le  basta;  pero  en  las  tierras  fuertes,  don¬ 
de  el  gañan  esta  siempre  ocupado  en  mantener¬ 
la  cama  del  arado  asentada  en  la  canal  del  surco, 
á  causa  de  los  obstáculos  que  encuentra  á  cada 
instante  y  que  inclinan  el  arado  á  un  lado  ú  otro, 
son  necesarias  las  dos  manceras  para  mantenerlo 
derecho  y  asentado;  apoyando  la  mano  en  la  man- 
cera  del  lado  contrario,  para  volverle  el  equilibrio 
cuando  se  ladea. 

Las  dos  estevas  son  á  veces  de  una  pieza  sola 
y  otras  están  ensambladas  en  la  parte  interior,  y 
con  la  superior  un  poco  revuelta  hacia  afuera,  para 
que  el  gañan  pueda  apoyarse  subre  esta  curva 
cuando  es  necesario.  La  altura  de  las  estevas 
debe  ser  proporcionada  a  la  talla  del  gañan,  y  en 
general  vale  mas  que  peque  de  baja  que  do  alta, 
para  que  el  gañan  puedo  apoyarse  sobre  ella  y 
no  vaya  como  colgado. 

2°  El  dental  es  la  parte  única  del  arado  que 
arrastra  por  la  tierra;  su  parte  posterior,  donde 
está  implantada  la  esteva,  se  llama  coz,  el  plano 
ó  centro  donde  descansa  la  garganta  cama,  y  la 
punta  donde  se  enchufa  el  cubo  ó  el  mango  do 
la  reja  se  llama  dental;  pero  también  se  da  este 
nombre  á  la  pieza  entera. 

3?  La  reja  es  la  parto  mas  esencial  del  ara¬ 
do  á  quien  todas  las  demás  sirven.  Hay  tierras 
tan  sueltas  y  ligeras,  que  se  podrían  labrar  con  el 
dental  solo;  pero  aun  en  este  caso  es  necesaria  la 
reja,  porque  el  dental,  aunque  fuese  de  la  made¬ 
ra  mas  dura,  se  ablandarla  con  la  humedad  de  la 
tierra  y  se.  desgastarla  muy  pronto;  los  animales 
se  fatigarían  también  mas,, porque  la  madera  no 
se  pondría  tan  lisa  y  resbaladiza  sobre  el  terreno 
como  el  hierro.  Parece  que  en  un  principio  las 
rejas  de  los  arados  fueron  de  cobre  mezclado  con 
arsénico,  que  es  mas  duro  que  el  cobre  puro;  pero 
en  el  día  i-ou  todas  de  hierro,  calzado  de  acero  en 
la  punta  y  en  a«  alas  cuando  estas  son  cortan¬ 
tes. 


Sus  formas  son  muy  varias,  pero  se  pueden  re¬ 
ducir  a  tres.  Unas  tienen  la  figura  de  un  trian¬ 
gulo  y  sosceles  con  el  ángulo  que  forma  la  punta 
muy  agudo  y  con  las  dos  alas  vueltas  hacia  aba¬ 
jo,  formando  un  cubo  en  que  entia  el  dental. 
Otras  tienen  la  figura  de  un  hierro  do  lanza,  con 
un  cubo  formado  por  las  dos  alus  revueltas  hacia 
abajo  en  que  entra  la  punta  del  dental.  Y  otras, 
en  fin,  están  seguidas  y  en  linea  reeta  dtsde  la 
punta  hasta  la  extremidad  del  cubo  por  el  costa¬ 
do  izquierdo,  y  el  derecho  forma  un  ala  cortante, 
que  viene  ensanchándose  desde  la  punta  de  la  re¬ 
ja  y  se  termina  formando  un  ángulo  en  el  prin¬ 
cipio  del  cubo. 

En  unos  países  las  rejas  son  puntiagudas,  en 
otros  la  punta  esta  truncada  y  forma  uua  paleta 
do  dos  a  tres  dedos  de  ancho,  y  en  otros  la  pun¬ 
ta  forma  una  media  luna:  todas  estas  diferencias 
son  variedades  adecuadas  á  la  especie  de  terre¬ 
nos  y  de  cultivo. 

Las  rejas  primeras  son  las  que  se  cmpleau  en 
los  arados  ligeros,  las  segundas  en  los  arados  con 
vertedera  movible,  y  las  terceras  en  los  arados  con 
vertedera  fija,  la  cual  esta  hacia  el  lado  en  que 
está  también  el  ala  de  la  reja,  pues  si  esta  tuvie¬ 
ra  dos  alas,  volvería  á  caer  la  tierra  en  el  surco. 

Cualquiera  que  sea  la  figura  de  la  reja,  su  pun¬ 
ta  y  el  corte  do  sus  alas  deben  ser  proporciona¬ 
das  á  la  clase  de  terreno  en  que  han  de  servir.  S¡ 
es  pedregoso,  la  punta  aguda  y  las  alas  delgadas 
se  desgastarían  muy  pronto.  En  los  fuertes  y 
compactos  debe  ser  la  punta  aguda  y  las  alas  cor¬ 
tantes,  aquella  para  quo  entro  cu  la  tierra  y  es¬ 
tas  para  quo  la  corten  con  facilidad.  La  reja  ade¬ 
más  debe  ser  un  poco  mas  ancha  que  la  cama  del 
dental,  pues  de  lo  contrario  tendría  esta  quo  aca¬ 
bar  de  abrir  el  surco  y  so  desgastaría  muy  prouto. 

El  hierro  de  la  reja  debe  ser  de  buena  calidad 
y  dulce  para  que  no  se  rompa,  y  la  punta  y  el 
corte  de  las  alas  de  buen  acero. 

El  cuchillo ,  en  los  arados  quo  lo  tienen,  debo 
estar  colocado  en  la  garganta  de  manera  quo  va¬ 
ya  cortando  la  tierra,  las  raíces  y  el  césped  de¬ 
lante  de  la  punta  de  la  reja,  y  debo  tener  la  lon¬ 
gitud  y  fuerza  que  requiere  para  ello.  Se  ha  de 
poder  subir  y  bajar  cuanto  sea  necesario,  y  no 
conviene  emplearlo  en  terrenos  pedregosos,  por- 
quo  se  rompería  al  Justante.  Cuando  baya  raí¬ 
ces  que  cortar  se  emplearán  dos  ó  tres  cuchillos 
colocados  en  la  misma  línea  de  dirección,  y  de 
maneia  que  el  segundo  penetre  en  la  tierra  mas 
que  el  primero  y  el  tercero  mas  que  el  segundo. 
En  los  arados  comunes  de  España  la  telera  hace 
las  veces  de  cuchillo,  aunque  imperfectamente, 
porque  va  detras  do  la  reja  en  vez  de  ir  delante 
do  la,  punta  facilitándole  la  labor. 

4a  La  garganta  es  una  pieza  fuerte  de  ma¬ 
dera,  que  descansa  en  una  mortaja  abierta  á  me¬ 
dia  madera  en  la  cara  superior  de  la  cama  del 
arado,  delante  del  empalme  de  la  esteva  y  sin 
mas  sujeción  en  ella  qUQ  la  de  la  telera;  es  la 
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parte  posterior  del  timón,  con  quien  está  unida  j 
por  medio  de  dos  abrazaderas  de  hierro.  Su  fi¬ 
gura  es  la  de  una  S  al  revés  y  tendida;  por  su 
parte  de  atrás  la  une  á  la  cama  la  telera  y  por  la 
anterior  está  empalmada  con  el  timón,  como  ya 
hemos  dicho. 

5°  La  lelcra  es  una  barra  de  hierro  que  atra¬ 
viesa  la  cama  del  arado  inmediatamente  detrás 
de  la  reja.  Se  sujeta  en  la  cama  por  un  rebordo 
que  tiene  en  la  parte  inferior  y  queda  embebido 
en  la  cama,  porque  si  sobresaliese  dificultaría  el 
rozamiento  en  el  surco.  La  telera  es  la  que  ar¬ 
regla  el  ángulo  qin  la  cama  debe  formar  con  la 
garganta,  el  cual  será  tanto  mas  cerrado  cuanto 
mas  honda  se  quiera  que  sea  la  labor,  y  al  con¬ 
trario. 

La  telera  atraviesa  la  garganta  pasando  por 
una  escopleadura  ó  mortaja  mas  ancha  que  ella, 
y  queda  allí  sujeta  con  una  cuña,  Gp,  que  so  lo 
pone  delante,  y  el  pescuño,  que  se  lo  pono  detrás, 
apretando  uno  y  otro  con  un  martillo  ó  con  una 
piedra,  para  que  queden  firmes. 

7°  Las  orejeras  sirven  para  revolver  la  tierra 
y  apartarla  del  surco,  y  la  vertedera  para  volcar¬ 
la  del  lado  opuesto,  dejando  la  yerba  enterrada  y 
las  raíces  al  aire.  Para  la  forma  de  esta  hay  lo¬ 
gias  dictadas  por  la  experiencia,  aunque  en  los 
paísos  en  que  so  acostumbra  usarla  se  suelen  con¬ 
tentar  con  un  pedazo  de  tabla  recalzado  do  hier¬ 
ro  en  la  parto  inferior,  ó  le  dan  diferentes  curva¬ 
turas,  en  términos  que  no  se  encuentran  dos  en¬ 
teramente  iguales. 

El  ilustre  Jefferson,  presidente  que  fué  de  los 
Estados-Unidos  de  América,  ha  publicado  una 
profunda  teoría  sobre  la  curvatura  quo  conviene 
dar  á  la  vertedera  para  que  vuelque  perfecta¬ 
mente  la  tierra  del  surco  que  va  abriendo  la  reja. 
Esta  ourvatura  es  la  parábola  que  tiene  quo  se¬ 
guir  la  tierra  que  va  levantando  la  reja,  hasta  quo 
llegando  á  la  parte  superior  de  la  vertedera,  cae 
por  su  propio  peso  y  perfectamente  volcada  en 
el  vacío  que  ha  dejado  el  surco  antonoi.. 

8°  El  timón,  ingerto  ó  lanza,  es  la  pieza  ul¬ 
tima  del  arado:  está  empalmado  en  la  garganta 
por  medio  de  dos  argollas  o  abrazaderas  de  hier- 
ro,  y  en  la  punta,  que  estriba  en  el  barzón,  tiene 
varios  agujeros  á  corta  distancia  unos  de  otros, 
para  arreglarlo  á  la  altura  de  los  animales  del  tiro 
¿  que  forman  la  yunta. 

9°  La  clavija  ó  lavija  es  un  clavo  redondo 
con  nna  anilla  quo  entra  en  uno  do  los  agujeros 
del  timón,  por  detrás  del  barzón,  y  lo  deja  pen¬ 
diente  de  este.  . 

10  El  barzón  es  un  anillo  de  hierro,  tuerto 
y  cuadrado,  quo  cuelga  del  yugo  por  medio  do 
una  correa  de  cuero  crudo  y  sobado  qne  da  mu¬ 
chas  vueltas  en  uno  y  otro  y  se  llama  látigo. 

Conocidas  cada  UDa  de  las  partes  qne  compo¬ 
nen  un  arado,  debemos  tratar  ahora  de  la  armo¬ 
nía  que  el  conjunto  de  ellas  debe  guardar  entre 
sí  formando  un  todo  para  conseguir  el  objeto  do 


cortar,  dividir,  voltear  y  mullir  el  terreno;  y  co¬ 
mo  esto  no  es  igual  en  todas  partes,  por  eso  uo 
hay  un  arado  absolutamente  bueno  para  todos  los 
terrenos.  Un  arado  ligero  baria  muy  mala  labor 
y  se  rompería  á  cada  paso  eu  un  teneno  arcillo¬ 
so,  empradizado  ó  lleno  de  raíces,  y  un  arado 
fuerte  fatigaría  sin  necesidad  á  I03  animales  en 
un  terreno  arenisco. 

La  facultad  de  hacerlo  picar  ó  penetrar  mas 
ó  menos  en  la  tierra,  la  igualdad  do  la  labor  y  la 
facilidad  de  dirigirlo,  dependen  de  la  exacta  pro¬ 
porción  do  las  partes  que  lo  componen.  La  pro¬ 
piedad  mas  esencial  es  la  do  picar  cuanto  con\  en- 
ga  y  quiera  el  gañan,  y  esto  se  logra  por  medio 
de  la  abertura  que  so  dé  al  ángulo  que  forma  el 
dental  con  la  garganta.  Cuando  so  quiere  trazar 
uu  surco  profundo,  Be  disminuye  la  abertura  del 
ángulo,  y  cuando  se  quiere  que  la  labor  sea  mas 
superficial,  so  da  mas  abertura  al  áugulo  de  la 
garganta  con  el  dental  ó  con  el  terreno,  que  es  lo 
mismo,  porque  el  dental  y  el  terreno  ostán  siem¬ 
pre  paralelos.  Cuando  el  arado  está  mal  cons¬ 
truido,  ó  pica  demasiado  ó  no  pica  bastante,  con 
arreglo  á  la  profundidad  que  so  quiere  dar  á  la 
labor,  y  el  gañan  se  fatiga  siu  remediar  el  de¬ 
fecto. 

Todo  arado,  de  cualquiera  especie  que  sea,  de¬ 
be  estar  montado  de  manera  que  el  gañan  pueda 
abrir  ó  cerrar  fácilmente  el  ángulo  de  que  hemos 
hablado,  según  la  profundidad  que  quiera  dar  al 
surco.  En  los  arados  compuestos  ó  con  juego 
delantero,  la  lanza  ó  timón  debe  descansar  en  la 
silleta,  en  el  punto  en  que  la  cama  ó  dental  des¬ 
cansan  horizontalmente  en  el  suelo,  y  en  los  ara¬ 
dos  sencillos  el  barzón  hace  el  oficio  de  la  silleta, 
fijando  para  esto  la  garganta  á  la  cama  por  me¬ 
dio  de  la  ouña  y  ol  pescuño;  do  otra  manera  es 
imposible  que  la  labor  salga  igual,  por  mas  que  so 
fatigue  el  gañan.  El  arado  debe  estar  construi¬ 
do  *<16  manera  que  un  niño,  con  solo  apoyarla 
mano  en  la  esteva  para  mantenerlo  derecho,  pue¬ 
da  guiarlo.  Un  poco  se  remedia  el  mal  haciendo 
la  esteva  mas  larga,  porque  es  entonces  mas  fá¬ 
cil  de  dirigir. 

Se  debe  asimismo  tener  presente  que  la  resis¬ 
tencia  que  el  arado  tiene  que  vencer  no  está  solo 
en  la  punta  y  en  las  alas  de  la  roja,  sino  también 
en  los  rozamientos  de  la  parte  inferior  y  laterales 
de  la  cama  con  el  terreno;  por  eso  esta  pieza  de¬ 
be  ser  de  madera  que  reciba  mucho  pulimento, 
como  la  encina,  y  en  su  defecto  el  peral,  el  ci¬ 
ruelo  y  el  haya,  aunque  no  son  tan  durables. 

El  asiento  ó  oara  inferior  de  la  cama,  no  debe 
scr  plano,  sino  redondeado  y  con  los  ángulos  muy 
rebajados,  porque  esta  es  la  figura  qne  el  tiempo 
da  á  esta  pieza  cuando  el  trabajo  la  ha  desgas¬ 
tado,  y  porque  así  también  so  mantiene  el  arado 
en  posición,  mas  fácilmente  que  si  su  cama  fue- 
ge  perfectamente  redonda.  ja  coz  y  ej  dental 
del  arado  bajan  un  poco  mas  que  la  cama,  se  dis¬ 
minuyen  también  los  rozamientos,  porque  en  tal 
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caso  el  centro  de  esta  pieza,  que  es  la  cama,  no 
os  sufro  tanto  como  los  dos  extremos. 

L-reemos  que  calzando  de  hierro  la  coz  del  ara- 
ro,  (  uiíuia  mas  esta  pieza  j  so  deslizaría  mejor 
pn>-  tierra  una  vez  pulimentada  con  el  uso,  pór- 
que  ia  madera  se  hincha  con  la  humedad  que  siem¬ 
pre  conserva  la  tierra.  Acaso  de  esta  manera  se 
suplirían  las  dos  rcdecitas  en  los  costados  de  la 
coz,  o  una  sola  en  medio  de  ella,  que  últiiuamen- 
!  o  fian  adaptado  los  ingleses  ú  sus  arados.  De 
un  modo  y  otro  se  disminuyen  los  rozamientos, 
rl"o  sin  estas  precauciones  sufro  la  cama  del  ara¬ 
do,  en  toda  la  extensión  de  ella  que  arrastra  por 
el  suelo.  1 

Las  orejeras  y  aun  las  vertederas  do  hierro  son 
mejores  que  las  de  madera,  porque  reciben  mas 
pulimento  con  el  uso  y  no  presentan  por  consi¬ 
guiente  tanta  resistencia  á  la  tierra  ni  esta  se 
pega  tanto  á  ellas  cuando  está  mojada. 

Be  los  arados  sencillos. 

A  dos  especies  pueden  reducirse  todos  los  ara- 
íaD,Í0í?S:  k  PnmCra  Gncierra  los  callos, 

llamados  asi  porque  su  construcción  es  menos 
compheada,  por  lo  cual  sen  también  mas  ligeros 
-  La  .B?S"nda  especie  incluye  los  arado!  con 
dnf  t  delanlero,  y  en  esta  clase  están  comprendi¬ 
dos  i  o  dos  aquellos  á  cuya  reja  preceden  dos  v„n 


El  timón  es  la  segunda  palanca  y  es  de  la  se- 
gunda  especie;  la  fuerza  de  los  animales  aplica- 
da  a  la  extremidad  es  la  potencia  que  la  hace 
o  mar .  su  punto  do  apoyo,  siendo  el  mismo  que 
i  c  la  primera  palanca,  se  halla  por  consiguiente 
en  la  coz  del  dental,  con  el  cual  está  unida  si  no 
lo  esta  con  la  man  cera:  la  resistencia  so  halla 
también  en  la  punta  de  la  reja,  puesto  que  es  co¬ 
mún  a  los  dos. 

El  dental  y  la  roja  que  abren  el  surco  debeu 
considerarse  como  una  cuña  sostenida  por  estas 
dos  palancas  y  puesta  en  movimiento  por  la  ac¬ 
ción  reciproca  de  sus  potencias,  que  obran  junta¬ 
mente.  Cuando  estas  dos  palancas  están  en  mo¬ 
vimiento,  haciendo  sus  potencias  esfuerzos  á  un 
mismo  tiempo,  la  cufia  supera  el  obstáculo  que 
lo  opone  la  opresión  de  la  tierra,  la  cual  queda 
hendida  y  abierta  por  la  reja  y  levautada  y  ver¬ 
tida  hacia  un  lado  por  la  superficie  ondulada  do 
la  vertedera. 

,  hiendo  tan  conocidas  do  todo  el  mundo  las  me¬ 
joras  hechas  en  los  arados,  creemos  que  basta  con 
lo  dicho,  y  no  nos  detendremos  en  largos  des¬ 
cripciones,  tal  vez  inútiles. 

ARAÑA. 


Ignoro  de  insectos  de  que  en  el  dia  so  conocen 
ya  mas  de  doscientas  especies,  divididas  en  ocho 
m  us.  ci toñeco  á  la  segunda  sección  del 


convertir  en  arado  -  ,  fenece  á 

j uego  delantero,  y  todo  arado  compuesto  puede  7  V**™*9  dc  clase  de  las 

-AS  y  >»-’  »™- 

f.  ««jera  mudable,  do  Z  ’„reZlt 

de  t«  ¿ 1""-  *  «fe  *  i  ¿  ¿X* 

su  constniefí-p0’  cora°  dlcen  loa  valencianos;  sea 
unos  mismos  los  prlncb  ^  °  C0.mPbcada>  siendo 
do  una  de  estas**  dos  ^snéni!ran'8*°mpro  arados 
juego  delantero.  P  s’  °  sencMos  6  con 

louo  el  mecanismo  del  arado  seur-íiu 
en  dos  palancas,  una  de  la  primera  cspecie°y  o£ 
de  la  segunda,  que  tienen  un  punto  do  apoyo  S 
mun  y  obran  á  un  tiempo  mismo  para  vencer  la 
resistencia  que  la  reja  opone  á  su  acción,  de  suer- 
te  3ue  sa  dirección  depende  de  entrambas. 

],  ^Ja  primera  es  la  mancera  unida  con  el  dental: 

man°otsGtliCÍ1a  ,que  bace  obrar  esta  palanca  son  las 
para  cond  !abrador  aplicadas  á  la  extremidad 

en  la  corta  d"1e!aradoi  SU  PTto  de  W0  está 
en  la  reja:  la  íe5ef tal  ^  su  resistencia  principal 
zamientos  del  de*u  a  qU0  Provione  de  ]°s  ro¬ 
ída,  que  son  una  0(! n  en  ^  surco>  es  ya  secunda- 


Después  do  la  abeja,  la  araña  y  la  hormiga  son 
los  insectos  mas  interesantes  para  el  naturalista- 
pero  como  nosotros  escribimos  para  el 
solamente,  nos  ceñiremos  á  lo  que  á  este  le  im¬ 
porta  saber  para  apreciar  en  su  justo  valor  lo  quo 
vulgarmente  se  cree  do  estos  insectos.  ** 
Las  arañas,  como  todos  saben,  son  carnívoras 
y  viven  do  los  insectos  quo  chupan  ó  que  devo¬ 
ran,  después  de  haberlos  cazado  unas  veces  á  viva 
fuerza,  si  son  débiles,  y  otras  empleando  la  astu¬ 
cia,  trampas  y  redes  contra  los  fuertes,  con  quie- 

cuornn  fiG  atl  c,velbin  cara  a  cara  y  exponiendo  su 
defensas.  SnU  °  do  cscamas)  conchas,  pelos  y  otras 

variadas  de  ías^iver^ai0^113'13^11’  1°  las  obras  tan 
Pacer  la  guerra  á  los  insectos Tqu!  T?**’  PT 
Dientan,  para  poner  y  emnnlln-  todas  se  ab' 
preservarse  d?  las  "í* !™7  P"“ 

sus  domicilios,  porque  esto  ,  ’  ««cerradas  en 

liste;  ni  tampoco  di  las  l.““ooc  nfT' 

niin  a-  *  0  precauciones  ciue  el  ma- 

cho  rienc  que  usar  para  conocer  si  la  hembra  está 
en  sazen  de  recibir  sus  caricias  do  acercarse 

üíí e!  “rio  *  ló'ri».  *«- 


fia,  que  son  una  0o  Gn  el  surc°’  es  3ra  secunda-  ,  a  ella,  ni  de  sus  telas  y  el  mnj  Cin  hilarlas  te 

&T  exper!m'»¿Tr“adlppd7*ot  I  í£ J  ‘ender,M’ Kgm  01  <*t»  “  «“  las  ’d“ 

l  os  contentaremos  con  manifestar  que  sus  pi- 
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cadas  no  son  mortales  como  so  ha  creído  do  la 
tarántula ,  aunque  en  los  países  cálidos  do  Espa¬ 
ña,  de  Italia  y  aun  de  Francia,  haya  ocasionado 
á  veces  dolor  é  inflamación,  pues  si  do  estas  pi¬ 
cadas  se  ha  originado  la  muerte,  ha  sido  acciden¬ 
talmente,  como  puede  suceder  por  cualquiera  otro 
motivo,  según  las  concausas  do  que  vayan  acom¬ 
pañadas  y  la  disposición  de  la  persona  picada. 
De  todos  modos,  la  prudencia  aconseja  que  nos  j 
preservemos  do  las  picaduras  de  las  arañas  grue¬ 
sas,  principalmente  en  los  países  meridionales, 
pues  no  hay  duda  de  que  causan  inflamación  y 
que  los  insectos  picados  por  ellas  mueren  al  mo¬ 
mento. 

Conviene  también  destruir  sus  nidos  y  sus  telas, 
porque  son  un  depósito  del  polvo  y  de  la  por-  | 
quería  en  los  establos,  caballerizas  y  graneros.  ¡ 
En  estos  parajes  se  multiplican  mucho  las  arañas  j 
porque  abundan  los  insectos;  pero  si  una  vez  so  I 
limpian  y  se  dejan  a  oscuras,  huyon  á  toda  prisa 
los  insectos  alados  de  toda  especie,  y  tras  do  ellos 
las  arañas  para  no  morir  de  hambre 

Tampoco  hablaremos  de  la  seda  que  producen,  j 
porque  hasta  hoy  no  ha  pasado  de  ser  un  objeto  1 
de  curiosidad,  ni  creemos  que  se  puedan  fundar  ! 
sobro  ello  esperanzas  do  otra  cosa. 

i 

•  ARBOL. 

Los  árboles  por  su  estructura  se  dividen  en  mo- 
nocntiledones  y  dicotiledones. 

Por  su  modo  de  vivir,  en  árboles  siempre  ver¬ 
des  y  árboles  que  se  desnudan  de  hojas  en  el  in¬ 
vierno. 

.  Por  el  cultivo  que  requieren,  en  árboles  á  todo  ¡ 
viento,  en  espaldera,  en  espino,  en  bola,  en  aba- j 
nico  y  en  otros  caprichos  del  gusto  estragado. 

Por  la  diversidad  de  sus  usos,  en  árboles  do 
sombra,  recreo  y  adorno,  de  resguardo,  do  frutas,  ; 
de  construcción  y  de  monte:  por  sus  frutos  en  ár¬ 
boles  de  bayas,  de  pepitas,  do  huesos  y  de  frutos  1 
secos  ó  capsulares;  y  como  suele  decirse,  de  to¬ 
das  lunas.  ' 

Por  la  estación  en  que  los  dan,  en  frutas  de  in¬ 
vierno,  de  primavera,  de  verauo  y  de  otoño,  y 
aun  de  todo  el  año. 

El  estudio  de  los  árboles  abraza:  1?  La  ana¬ 
tomía  vegetal  ó  descripción  de  las  partes  que  com¬ 
ponen  las  plantas. 

2°  La  fisiología  6  las  funciones  naturales  que 
ejercen  estas  diversas  partes  en  su  estado  do  sa¬ 
lud. 

3 ~  La  higiene  6  todo  lo  relativo  á  conservar 
la  salud  y  prosperidad  de  las  plantas,  el  torreno 
que  les  conviene,  el  cultivo,  que  si  los  degrada  re¬ 
lativamente  á  la  naturaleza,  los  perfecciona  para 
nosotros,  privando  de  simientes  los  frutos,  doblan¬ 
do  las  flores,  manchando  las  hojas. 

La  nosología  ó  descripción  de  las  enfermeda¬ 
des  de  las  plantas  no  están  complicadas  como  la 


nuestra  ni  aun  la  do  los  animales;  pero  se  distin¬ 
guen  sin  embargo  por  las  causas  que  las  producen 
y  los  signos  que  las  manifiestan. 

De  estas  enfermedades  hay  unas  que  efectan  á 
todo  el  individuo  y  otras  á  una  sola  de  sus  par¬ 
tes.  En  estas  entran  las  heridas,  las  úlceras  de 
toda  especie,  etc.,  etc.,  y  en  las  primeras  la  tiri¬ 
cia,  la  vejez,  etc. 

La  patología  es  la  parte  que  trata  de  la  cura¬ 
ción  do  estas  enfermedades. 

Al  conocimiento  fisiológico  de  los  árboles  se 
sigue  el  examen  de  su  reproducción  y  multipli¬ 
cación  por  semillas,  y  la  concepción,  incubación 
y  parto  de  estas. 

Y  en  fin,  su  multiplicación  por  plautas  arrai¬ 
gadas  por  acodos,  por  estacas,  por  ingertos  y  aun 
por  raíces. 

Se  sigue  después  el  exámon  del  terreno  que 
conviene  á  los  vegetales  según  su  especie,  cuida¬ 
dos  y  cultivo  que  exige  cada  uno,  tanto  en  su  in¬ 
fancia  como  en  su  edad  viril. 

Bajo  el  aspecto  do  la  utilidad  que  traen  al  cul¬ 
tivo,  hay  que  considerar  que  los  árboles  vuelven 
á  la  tierra  en  sus  despojos  los  elementos  ó  áto¬ 
mos  vitales  que  vagan  por  la  atmósfera  y  que 
los  meteoros  arrastran  consigo  y  depositan  en  la 
tierra.  Por  eso  todo  terreno  plantado  do  árboles 
va  formando  una  cepa  de  humus  ó  tierra  vegetal. 
Y  por  eso  en  vez  de  labrar  y  sembrar  las  monta¬ 
ñas,  conviene  plantarlas  do  árboles  que  sostengan 
la  tierra  con  sus  raíces  para  que  las  aguas  no  la 
arrastren  consigo. 

Con  el  cultivo  do  granos  solamente  so  aprove¬ 
cha  la  superficie  de  la  tierra  cuando  las  raíces  de 
los  árboles  descienden  á  buscar  su  alimento  á 
mucha  profundidad.  Convienen  con  las  plautas 
en  aumentar  nuestras  subsistencias  con  la  diver¬ 
sidad  de  sus  frutos,  y  la  industria  con  sus  produc¬ 
ías  y  sus  maderas.  Y  en  fin,  sirven  eficazmente 
pava  la  salubridad  purificando  la  atmosfera. 

El  árbol  por  su  consistencia,  por  su  altura,  por 
su  grueso,  por  la  dirección  de  su  tronco  y  la  ex¬ 
tensión  de  sus  ramas,  por  la  duración  de  su  vida 
y  por  todo  su  aspecto  exterior,  es  el  primer  ser 
del  reino  vegetal. 

Si  el  botánico  ha  distribuido  en  clasos.las  plan¬ 
tas,  es  porque  ha  necesitado  hacer  divisiones  pa¬ 
ra  que  el  sistema  que  quería  establecer  no  con¬ 
fundiese  la  yerba  con  la  encina  ó  el  tomillo  con 
el  cedro  del  Líbano;  pero  el  árbol  no  so  diferen¬ 
cia  por  eso  esencialmente  de  la  yerba.  Puesto  a 
la  cabeza  de  los  seres  animados  quo  permanecen 
fijos  en  el  lugar  donde  nacen,  donde  crecen,  se 
reproducen  y  mueren,  debe  su  distinciou  y  pri¬ 
macía  únicamente  á  su  fuerza,  a  su  tamaño,  á. 
su  larga  vida  y  á  su  utilidad.  En  £1  Ee  encuen_ 
tra  en  un  grado  eminente  cuanto  forma  en  gene¬ 
ral  los  vegetales  y  lo  que  constituye  á  las  plan¬ 
tas,  y  él  solo,  bien  estudiado,  puede  dar  una  idea 
suficiente  de  las  partes  que  concurren  á  la  repro¬ 
ducción  de  los  seres  del  reino  vegetal.  Mas  des- 
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envueltas  estas  partes,  y  mas  notables  por  su  ta¬ 
maño  y  extensión,  se  presentan  por  sí  mismas  á 
la  vista,  casi  sin  preparación,  y  sin  necesidad  de 
microscopio  para  observarlas.  Así  sucede  tam¬ 
bién  con  los  grandes  cuadrúpedos,  los  cuales  ofre¬ 
cen  bajo  un  volumen  considerable  aquellas  mis¬ 
mas  partes  animales  que  es  preciso,  por  decirlo 
as,j  adivinaren  los  de  clases  muy  pequeñas.  La 
fisilogía  vegetal  se  debe,  pues,  estudiar  en  el  ár¬ 
bol,  y  buscar  y  seguir  en  él  los  órganos  necesa¬ 
rios  á  su  constitución  exterior,  á  su  desarrollo  y 
conservación,  d  su  multiplicación  y  fecundidad, 
á  su  alimento  y  d  su  vida;  porque  en  las  fibras 
disecadas  de  este  vegetal  es  donde  se  descubren 
los  vasos  en  que  circulan  los  jugos  particulares  y 
el  principio  vital.  ¡Qué  objeto  puede  haber  mas 
interesante  que  este,  mas  magnífico  ni  mas  agra¬ 
dable!  ¡Cuál  será  el  hombre  que  puesto  en  me¬ 
dio  de  un  monte  no  so  admire  de  ver  al  majes¬ 
tuoso  roble  elevar  su  copa  hasta  las  nubes,  y  pe¬ 
netrar  la  tierra  con  sus  raíces  hasta  una  profun¬ 
didad  increíble!  Sí  después  de  haber  considera¬ 
do  su  dirección,  su  fuerza,  la  extensión  de  su  diá¬ 
metro,  la  especie  de  simetría  do  sus  ramas,  el 
verdor  do  sus  hojas,  la  multitud  de  frutos  con 
que  se  adorna;  si  después,  repetimos,  de  haber 
considerado  estos  objetos  exteriores,  refloxiona 
que  esta  multitud  de  seres  mudos  que  le  cercan 
y  que  le  parece  que  existen  solo  para  él,  tienen 

Z  ,ílPCCU  iar  e  mdePendicnte,  que  respiran 
por  un  mecanismo,  que  buscan  y  so  apropian  el 

no  admitiendi  ^  ^  “a8  adecuaJo>  expeliendo  ó 
cié  de^wd-  ClD°C1V0;  flue  S°zan  de  una  espe- 

q»e.«r x t  setz !  do  ™tacimí  y 

quinal,  fundado  en  la rí  vn  ?  mieilto  ma' 
si  piensa  que  en  lo  interior  del  tronío  Te  íuT 
ciña,  que  apenas  puede  cortar  el  hacha  yYe  reS" 
tea  los  instrumentos  mas  afilados,  circulan  sin 
esar  los  fluidos  nutricios,  asistiendo  dia  y  noche 

22  ePtsahojil,a8,  V"8 
juegue  con  ellas,  son  unas  «ar?™  qUe-  ?  Vlento 

planta  y  que  mientras  su  cnvés  ó  suTrfie-  de> 
tenor  chupa  el  rocío,  están  transpirando  les  £" 
ganos  de  la  faz  superior;  si  estudia  el  himeneo  d¡ 
las  flores  de  ambos  sexos,  y  examina  el  desarro¬ 
llo  del  fruto  y  de  la  semilla;  ¿podrá  dejar  de  ad¬ 
mirarse  y  de  exclamar  maravillado:  ¡oh  admira¬ 
ble  y  rica  naturaleza,  qué  grande  y  qué  poderoso 
es  el  Criador  Supremo! 

el  Pevro  n,ÍDguna  de  estas  cualidades  se  las  debe 
que  lo ^  á  81  mism°;  todas  dependen  del  terreno 

del  cultivo8  ven!e’  dc; ]íi  atmÓ6íe,ra  <iue  ,0  rodca  y 
El  vegetal  T' caidado  que  el  hombre  lo  presta. 

que  le  conviene  6  en  el  7a1!6  0  cn  un  terren0 

poca  distancia,  Pasa  de  aumüde  arbusto  a 
terreno  vecino  le  q  montafia  inmediata  ó  en  un 
trario,  los  arbustos  *  ?  es  á  propósito,  y  al  con¬ 
ten  en  árboles  cuando  T  3  esPecI.es  comT' ' 

una  mano  inteligento  los 


guia  ó  cuando  encuentran  una  veta  dc  tierra  fa¬ 
vorable  á  su  vegetación. 

El  árbol  es  una  verdadera  familia  en  que  do 
año  cn  año  se  implantan  el  padre,  el  hijo,  el 
nieto  y  cien  ó  mil  generaciones  sucesivas  depen¬ 
dientes  todas  del  mismo  tronco.  El  árbol  es,  pues, 
una  verdudora  genealogía:  jamás  se  ha  empleado 
una  alegoría  mas  adecuada. 

Como  todos  los  seres  vivientes,  el  árbol  tiene 
su  infancia,  su  juventud,  su  estado  perfecto,  su 
vejez  y  su  decrepitud  y  muerte. 

Es  el  cuadrúpedo  entre  los  vegetales  respecto 
á  las  demás  clases  de  su  reino.  Eu  uno  y  otro 
dc  estos  dos  seres  se  ven  desarrolladas  las  partes 
sexuales,  que  hay  que  adivinar  á  voces,  por  de¬ 
cirlo  así,  en  los  individuos  pequeños  de  los  dos 
reinos.  Ambos  tienen  puntos  de  semejanza  en 
el  modo  de  fecundarse,  de  crecer,  de  reproducir¬ 
se  y  de  alimentarse.  Unos  y  otros  pierden  su 
rusticidad  y  se  domestican;  aquellos  con  el  trato 
y  estos  con  el  cultivo,  y  so  aconiodau,  en  fin,  en 
sus  tamaños,  en  sus  formas,  en  sus  colores  y  en 
sus  propiedades  á  nuestras  necesidades,  á  nues¬ 
tros^  gustos  y  aun  a  nuestros  caprichos. 

El  numero  de  árboles  conocidos  hasta  el  dia 
no  es  tan  considerable  como  parecerá  á  los  que 
no  se  acercan  d  conocerlos.  Sus  familias  son  so- 
1  a  mente  1S  y  sus  géneros  37.  Sus  especies  bo- 
tanicas  no  pasan  cu  el  dia  dc  78  y  sus  variedades 
de  1.200  próximamente. 

Los  frutos  de  estos  árboles  y  arbustos  se  pue¬ 
den  colocar  en  las  siguientes  cuatro  clases*  lft  do 
baycis,  2»  de  pepitas,  3*  de  hueso,  cuesco  ó  nuez,  y 
4*  secos  o  capsulares. 

Los  labradores  les  dan  también  el  nombre  do 
las  estaciones  cn  que  maduran  su  fruto,  y  los  lla¬ 
man  de  invierno ,  de  primavera ,  do  verano  y  do 
otoño.  Y  aunque  este  modo  de  clasificar  las  fru¬ 
tas  interrumpe  todas  las  relaciones  naturales  que 
existen  entre  sus  familias,  sus  géneros,  sus  espe¬ 
cies  y  aun  sus  variedades,  como  á  veces  no  so 
trata  mas  que  del  modo  de  conservarlos  hasta  ha¬ 
cer  uso  de  ellos,  y  como  á  corta  diferencia  exi¬ 
gen  las  mismas  precauciones,  diremos  acerca  do 
ello  dos  palabras. 

das  no  fliutas  primavera  y  de  verano,  destina- 
sus  iuTnT*  naturalcza  á  refrescar  la  sangre  con 

no.  conservan  por 

todavía  las  de  invierno  Pero  c  T*  mM’  7  T 
tendido  que  feralmente  t 

adquirido  yo  todo  su^voMnfen  IT*’  cuand°  ^ 

foccionan  para  comerlas  Tu  ^v!c“°S°rVanJ 

I  odos  los  arboles  se  componen  de  raíces,  tron¬ 
co,  ramas  y  ramillas,  yemas,  botones  y  brotes, 
hojas,  flores  y  frutos  ó  semillas. 

El  tronco  es  la  parte  sólida  del  árbol  que  sale 
fuera  de  la  tierra  y  sostiene  una  multitud  de  ra¬ 
mas  mas  ó  menos  enlazadas  y  espesas.  Aunque 
la  altura  del  tronco  varíe  mucho,  siempre  crece 
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perpendicular  al  horizonte,  á  no  ser  que  algún 
obstáculo  invencible  le  haga  variar  de  dirección: 
bus  ramas  parece  también  que  la  buscan,  procu¬ 
rando  no  separarse  en  lo  posible  de  la  linea  ver¬ 
tical.  El  calor  y  la  luz  influyen  también  en  esta 
disposición,  y  el  agua  no  la  impido.  Las  partes 
que  constituyen  el  tronco,  que  son  la  médula,  las 
fibras  leñosas,  la  corteza,  la  epidermis,  etc.,  so 
apartan  de  la  masa  general,  y  reuniéndose  á  cier¬ 
ta  distancia  en  un  cuerpo  separado,  forman  tam¬ 
bién  un  árbol  pequeño,  implantado  sobre  el  tron¬ 
co  principal,  y  á  esta  nueva  producción  damos  el 
nombre  de  rama.  Su  diámetro  peculiar,  preci¬ 
samente  menor  que  el  del  tronco  que  la  sostiene, 
sigue  su  orden  progresivo.  Las  que  nacen  de  la 
cima  del  tronco,  y  en  general  las  que  están  mas 
cercanas  á  él,  tienen  mas  volumen  y  son  mas  vi¬ 
gorosas,  disminuyéndose  uno  y  otro  á  proporción 
del  número  y  distancia  de  las  ramas.  En  estas 
y  en  los  renuevos  es  doude  debe  buscarse  la  for¬ 
ma  primitiva  del  tallo,  y  uo  en  el  tronco,  reduci¬ 
do  al  cabo  á  la  forma  circular  ó  redonda.  El 
tallo  es  triangular  en  el  aliso,  en  el  naranjo  y  en 
alguna  especie  do  álamo,  cuadrada  en  el  boj  y  el 
flomis,  pentágono  en  el  pérsico  y  el  jazmín  y 
exágono  en  la  clemátide  y  en  muchas  especies 
do  arco.  Esta  variedad  se  hace  notar  así  en  la 
inserción  do  las  ramas  como  en  la  de  las  hojas. 

Las  raíces,  destinadas  á  vivir  en  la  oscuridad 
y  á  penetrar  diversas  capas  de  tierra  apartadas 
de  nuestra  vista,  están  privadas  do  los  adornos  y 
bellezas  con  que  la  naturaleza  hermosea  los  tallos 
y  las  ramas,  pero  abundan  en  ellas  los  órganos  de 
la  vitalidad.  Compuestas  como  el  tronco  de  cuer¬ 
pos  leñosos  y  de  capas  corticales,  solo  se  diferen¬ 
cian  en  que  estas  y  la  epidermis  son  mas  gruesas 
aun  en  las  raíces  que  en  el  tronco.  El  color,  así 
interior  como  exterior,  es  diferente  también  y 
por  lo  común  mas  vivo  en  las  raíces.  Guardan 
estas  además  tanta  proporción  con  las  ramas  en 
su  extensión,  dirección,  disposición  y  figura,  que 
parece  que  dan  á  estas  las  luyes  para  su  forma. 
Dotadas,  si  puede  decirse  así,  de  un  tacto  seguro, 
buscan  por  todas  partes  el  alimento,  y  la  vida. 
¡Con  qué  maravillosa  fuerza  aspiran'los  jugos  nu- 
triciós  quo  tienen  que  elaborar!  ¡con  qué  acierto 
los  eligen!  Al  lado  de  una  planta  benéfica  cuyo 
uso  nos  restituye  la  salud  y  restablece  el  orden  en 
nuestra  economía  animal,  suelen  crecer  las  yerbas 
ponzoñosas,  instrumentos  de  dolores  y  de  la  muer¬ 
te.  Las  raíces  de  una  y  otra  están  muchas  ve¬ 
ces  enlazadas;  pero  á  pesar  de  esta  unión,  cono¬ 
ce  muy  bien  cada  una  los  jugos  que  debe  apro¬ 
piarse.  La  superficie  de  las  raíces  está  llena  de 
un  infinito  número  de  bocas  por  donde  los  jugos 
y  la  savia  respectivos  penetran  en  el  vegetal  que 
deben  sustentar. 

Tales  son  los  objetos  que  nos  ofrece  el  árbol  a 
primera  vista;  pero  n°s  detenemos  mas  y  exa¬ 
minamos  sucesivamante  las  partes  que  lo  compo¬ 
nen,  nos  asombraremos  al  ver  la  profusión,  varie¬ 


dad  y  riquezas  que  emplea  la  naturaleza  en  esta 
obra.  La  epidermis  es  lo  primero  que  llama  nuestra 
atención:  esta  piel  tan  sutil,  única  eu  algunas 
plantas  y  tan  multiplicada  en  otras,  es  la  que  in¬ 
mediatamente  cubre  la  corteza;  su  trasparencia 
le  hace  tomar  el  color  del  tejido  celular  que  está 
debajo,  parecida  en  esto  á  la  epidermis  de  los 
animales,  debajo  do  la  cual  so  distinguen  las  ve¬ 
nas,  las  carnes  y  la  gordura;  la  epidermis,  blanda 
y  flexible  eu  la  planta  joven,  se  dilata  ó  da  do  sí 
á  proporción  que  esta  crece;  pero  esta  extensión 
tiene  su  término,  llegado  el  cual  se  desgarra  y 
solo  ofrece  ú  nuestra  vista  trozos  muertos  y  secos, 
y  si  se  mantiene  pegada  á  la  corteza,  es  menos 
por  la  vida  de  que  no  goza  que  por  adherencia  á 
la  piel  nueva  que  se  forma  debajo  de  la  antigua. 

No  hay  cosa  en  la  naturaleza  que  no  tenga  su 
utilidad  y  destino:  la  epidermis  impido  la  traspi¬ 
ración  excesiva  de  las  partes  que  cubre  y  que  de¬ 
bilitaría  la  planta,  é  impide  que  se  sequen  y  sepa¬ 
ren,  porque  está  compuesta  do  glandulitas  donde 
so  encierra  un  humor  vivificante. 

Si  se  levanta  la  epidermis  con  la  puuía  de  un 
instrumento  delicado,  se  percibirá  desde  luego 
una  sustancia,  muy  visible  en  muchas  plantas, 
sobre  todo  cu  el  saúco,  de  un  color  verde  muy 
oscuro  por  lo  común,  casi  siempre  suculeuta  y 
herbácea,  llamada  por  Duhamel  cubierta  celular , 
y  con  efecto,  parece  que  es  una  de  las  últimas 
producciones  del  tejido  celular. 

Este  mismo  tejido  celular,  compuesto  de  ven¬ 
trículos  abundantes  en  humores  propios,  tiene 
ocupados  los  poros  ó  intersticios  por  una  especia 
de  red  formada  de  fibras  longitudinales,  que  so 
juntan  y  so  auastomosizan  ó  se  pegan  cu  todos 
sentidos.  Esta  red  ó  este  plexos  cortical  es  un 
solo  cuerpo  que  está  distribuido  cu  muchas  ca¬ 
pas  de  igual  composición,  que  terminándose  en 
el  líber  ó  albura,  forman  la  corteza  propiamente 
dicha.  Esta  cubierta,  necesaria  al  árbol,  lo  de¬ 
fiende  do  la  intemporio  y  protege  la  formación  y 
fomento  de  las  partos  leñosas.  La  corteza  está 
atravesada  en  su  grueso  y  de  alto  á  bajo  por  cier¬ 
tos  vasos  de  naturaleza  diferente  y  destinados  á 
diversos  usos. 

Si  la  corteza,  parte  tan  delicada,  tocase  inme¬ 
diatamente  en  la  madera  firme  y  dura  F.sin  que 
hubiese  otra  sustancia  intermediaria:  podría  las¬ 
timarse;  la  naturaleza  lo  ha  evitado  poniendo  en¬ 
tre  las  dos  la  albura.  Las  partes  leñosas,  al  prin¬ 
cipio  blandas  y  herbáceas,,  no  adquieren  de  re¬ 
pente  su  perfecta  solidez;  los  años  la  van  fortifi¬ 
cando  poco  á  poco,  y  la  dureza  de  las  capas  des¬ 
de  la  corteza  al  centro  se  va  efectuando  alterna¬ 
tivamente  con  lentitud.  _  Sin  embargo,  esta  con¬ 
versión  no  es  tan  insensible  que  no  se  distinga  en 
casi  todos  los  árboles  una  porción  leñosa,  de  color 
mas  blauco  y  de  sustancia  mas  tierna  que  el  res¬ 
to  de  la  madera,  conocida  por  los  naturalistas  con 
el  nombre  de  albura  y  por  los  marinos  con  el 
de  samago* 
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La  última  parte  sólida  ó  la  madera  propia¬ 
mente  dicha,  bien  examinada  y  disecada,  no  es 
masque  un  conjunto  de  capas  leñosas,  que  se  cu¬ 
bren  y  envuelven  unas  á  otras.  Su  composición 
maravillosa  la  forman  las  fibras  leñosas,  ó  vasos 
linfáticos,  los  vasos  propios,  las  tráqueas  y  el  te¬ 
jido  celular  que  hemos  hallado  ya  en  la  corteza 
y  la  albura  y  sale  de  la  médula. 

En  el  centro  de  estas  partes  admirables  so  ob¬ 
serva  la  médula,  verdadero  origen  del  tejido  ce¬ 
lular,  cuyas  diversas  ramificaciones  peuetran  todo 
el  grueso  de  la  planta  y  conducen  los  jugos  nutri¬ 
cios  que  han  sido  antes  preparados  en  ella:  esta 
médula  tiene  diversos  colores  y  es  mas  abundan¬ 
te  en  los  arbustos  de  poca  duración  y  menos 
gruesa  en  las  raíces  quo  en  el  tronco  y  las  ramas. 

Esta  masa  sólida  quo  acabamos  de  examinar 
vive,  y  por  tanto  debo  encerrarlos  principios  que 
producen  y  mantienen  el  movimiento.  El  aire 
y  varios  fluidos  son  los  agentes  que  concurren  ú 
conservar  y  acrecentar  el  animal,  y  en  el  vegetal 
la  linfa,  el  jugo  propio,  el  aire  y  la  luz  puestos  en 
acción  y  reacción  continua,  lo  animan  y  alimen¬ 
tan.  Los  jugos  nutricios  penetran,  los  unos  des- 
e  a  tierra  por  las  raíces  y  se  evaporan  por  las 
ojas,  y  los  otros  introduciéndose  por  estas  des¬ 
cienden  a  las  raíces.  Este  balanceo  perpetuo 
exige  vasos  y  canales  diferentes,  y  las  fibras,  los 
vasos  propios  y  las  tráqueas  hacen  estas  funcio- 

uu  i  w™3  °  vaaos  linfíitico3  se  extienden  á 
lo  largo  del  tronco  y  encierran  un  líquido  poco 
diferente  del  agua  común.  El  vegetal  que  con- 
ene  este  liquido  con  mas  abundancia,  es  al  pa- 

duieeíano¿ÍSmiembargi  de  qUG.el  arce>  el  a^- 
bastante  grande  °  Fst,  ^  íambjen  una  cantidad 

d  “ClTlí”  d0  108  rf  lwS»VsTe°xtn: 

y  bajan  otros  que  6  °3  a  est°3  vasos  suben 
por  eso  se  llaman  vasos^pW f  Har qU° 
pío,  muy  distinto  de  la  1  in r,P  J  1  JUS°  Pv°- 

do  compuesto  ja  laottotoos’o  como"  «i.Tii’t 
rasjlas  lecheártenos,  ya  gomoso  como  en  loe 
albancoques,  _  almendros  y  guindos,  ó  resinoso 
como  en  los  pinos,  y  unas  veces  es  rojo  ó  more¬ 
no  y  de  un  sabor  dulce  ó  cáustico,  y  otras  sin 
olor  ni  sabor;  en  una  palabra,  varía  infinitamente 
CQ  todas  las  plantas,  y  casi  so  puede  comparar 
bien  sanSre  do  los  animales,  pues  que  es  tam- 
tambfonK?  *  la  rTida  y  su  derrame  produce 
vasos  quoaiDUOl  to‘  Una  mera  contracción  de  los 
y  parece  que  basta  para  hacerlo  salir, 

raíces  desde  la  exl^-3,  faci|idad  en  bajar  á  ks 
subir  desde  estas  á  ^  do  ís  l‘amas’  <*ue  ,eu 
boj  as  y  las  flores  del£fr  ?n„la  madera>  Ias 
dispuestos  en  espiral  ££»  ,8e  bailan  unos  vasos 
amados  traqueas ,  que  no 


j  se  ven  en  la  corteza  ni  en  la  albura,  semejantes  al 
¡  pulmón  do  los  animales,  »  cuando  menos  á  las 
tráqueas  de  los  insectos:  se  ve  que  estos  vasos  sc- 
lamento  encierran  aire.  Sin  embargo,  Grew,  des¬ 
pués  de  haber  hecho  muchos  experimentos,  pien¬ 
sa  que  no  es  aire  solo  lo  que  circula  en  estos  va¬ 
sos,  aunque  en  ciertas  épocas  efe  la  vegetación  la 
abundancia  de  la  savia  lo  hace  refluir  a  estas 
tráqueas.  En  los  tallos  herbáceos,  como  asegu¬ 
ra  Mnlpighi,  tienen  estos  vasos  un  movimient  > 
vermicular,  y  el  aire  que  encierran  está  sujeto  á 
todas  las  vicisitudes  de  la  atmósfera. 

Las  fibras,  los  vasos  propios  y  las  tráqueas  no 
son  los  únicos  conductos  destinados  á  los  fiúidos 
vegetales;  hay  además  otros  depósitos  aislados 
donde  los  líquidos  se  elaboran;  talos  son  los  utrí¬ 
culos.  Esparcidos  estos  por  la  epidermis,  la  cor¬ 
teza,  las  hojas  y  hasta  por  los  pétalos  de  las  flo¬ 
res,  vegetan  como  las  otras  partes,  y  están  como 
ellas  sujetos  á  secarse  y  perecer. 

El  esqueleto  vegetal  y  los  fiúidos  que  lo  ani¬ 
man,  no  son,  por  decirlo  así,  otra  cosa  que  el  ex¬ 
terior  do  las  maravillas  que  encubro  la  economía 
vegetal,  ni  son  tampoco  los  únicos  que  deben  ex¬ 
citar  nuestra  admiración.  La  vida  ce  una  plan¬ 
ta,  desde  el  instante  de  su  nacimh  nto  al  de  su 
muerte,  da  lugar  á  largas  meditaciones,  de  las 
cuales  resultan  á  cada  paso  muchos  descubrimien¬ 
tos  y  de  cada  uno  do  estos  una  maravilla  nueva. 

ja  grana  ó  semilla  es  el  rudimento  de  toda 
p  anta:  fecundado  por  el  polvillo  do  los  estam¬ 
pes  y  vivificado  por  el  pistilo,  este  nuevo  vege¬ 
tal  es  empollado  después  por  el  calor  de  la  tier¬ 
ra.  la  semilla  está  unas  veces  guarnecida  de  una 
cubierta  ó  capa,  y  otras  revestida  do  una  epider¬ 
mis  ó  túnica. 

El  germen  esta  encerrado  en  dos  cotiledones, 
pero  las  liliáceas  y  las  gramíneas  no  tienen  mas 
quo  uno,  y  los  musgos  y  liebenes  ninguno.  El 
primer  jugo  nutricio  se  prepara  en  estos  cotile¬ 
dones  y  es  quien  hace  que  se  desarrolle  y  vegeto 
la  plántula  ó  embrión  que  está  abrigada  y  como 
embutida  en  su  seno. 

La  radícula  se  desenvuelve  y  clava  sus  mami¬ 
las  ó  chupadores  en  el  seno  de  la  tierra,  para 
uscarun  alimento  análogo  á  la  débil  constitución 
^^  plumnla  ó  tallo  tierno. 

la  tierra  San  fie  lavia  7  d°  103  jugf  do 
los  dilatan,  ensanchan  L  °S  primoros  canales  y 
y  hacen  brotar  la  pkímula  ”Utn"n  la  fibra3 

cula  ha  tomado  cierta  consist  mch  <1Ue  ^  rad'j 
^centamient0  do  la  £ 

Guando  el  tallo  sale  de  la  tierra  vales  hojilla* 
seminales  anuncian  la  formación  y el  desarrollo 
cíe  las  hojas  propiamente  dichas  J 
Las  raíces,  dotadas  do  Una  fuerza  singular  de 
succión  y  órgano  primero  de  la  T¡da,  buscan  por 
todos  lados  los  líquidos  que  conviencn,  y  esta 
apropiación  es  sin  duda  el  resultado  de  la  confi- 
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guracion  de  los  orificios,  de  sus  manilas  ó  chupo¬ 
nes.  El  tallo  principia  á  elevarse  nutrido  y  sus¬ 
tentado  por  las  raíces;  las  ramas  se  extienden  y 
se  pueblan  de  hojas.  Estas  nuevas  partes  exigen 
nueva  abundancia  de  alimento,  que  no  podrían 
suministrar  por  sí  solas  si  las  otras  partes  no  les 
ayudasen  cada  una  por  su  lado.  Así  las  hojas 
seminales  primero  y  luegqlas  propias,  concluyen 
lo  que  las  raíces  principiaron.  Las  hojas,  el  te- 

Ínn°fASp0Dj0S-°  y  au.n  las  ra,níls  mismas,  todos 
tn  t-,  *  u/en,a  suministrar  á  la  planta  un  alimcn- 
to  tan  abundante  como  el  que  extrae  por  las  raí- 

cinta an  e’  eI  juS°  ProPio  y  la  savia  son  los  prin- 
plantaqU0  COncurrcn  á  alinientar  y  conservar  la 

El  ai ie  penetra  las  tráqueas,  circula  por  ellas 
y  establece  un  movimiento  vivificante,  que  es  el 
único  agente  y  el  poderoso  motor  de  toda  vida 
Cuando  el  jugo  nutricio  ha  llegado  ya  á  las  raí¬ 
ces,  se  prepara  y  elabora  en  el  cuerpo  de  la  plan¬ 
ta  y  sube  hasta  su  extremidad  mas  elevada,  don¬ 
de  el  resto  inútil  se  evapora  por  medio  do  la 
traspiración  insensible.  La  savia,  muy  poco  di¬ 
versa  acaso  de  este  jugo  nutricio,  se  forma  de  to¬ 
do  Jo  que  puede  servir  para  sustentar  la  planta. 

Hace  mucho  tiempo  que  se  desea  saber  cuál 
es  la  causa  que  impelo  á  la  savia  ¡i  elevarse  por  la 
planta  arriba:  Borelli  Id  atribuye  á  la  rarefacción 
y  condensación  del  aire;  la  Hiero  ú  la  disposición 
de  las  válvulas  en  las  fibras  longitudinales  y  á  la 
traspiración  de  las  plantes,  la  Boisse  á  la  coiitrac- 
cion  y  dilatamon  del  aire  y  do  las  tráqueas;  Mal- 
p:gm  a  la  aspereza  de  los  canales  y  á  la  tempera¬ 
tura  del  aire,  etc.  1 

La  disputa  se  extiende  hasta  el  mecanismo  de 
a  circulación  do  la  savia;  unos,  comparándola  á 
m  sangro  de  los  animales,  quieren  que  tenga  un 
movimiento  de  circulación  continua,  análogo  al  ; 

o  sístole  y  diástole;  otros  acercándose  mas,  se¬ 
gún  parece,  á  la  naturaleza,  distinguen  la  savia 
ascendente  do  la  descendente,  y  dicen  que  su¬ 
biendo  la  primera  de  las  raíces,  se  eleva  hasta 
las  hojas,  y  que  introduciéndose  la  segunda  por 
estas,  desciende  hasta  las  raíces. 

Lo  que  no  tiene  duda  es  que  las  dos  savias  ó 
una  por  lo  menos,  tienen  su  progresión,  que  va  de 
acuerdo  con  las  estaciones:  discurriendo  per  la 
planta,  la  nutren  y  promueven  su  acrecentamien¬ 
to,  por  la  aglomeración  de  las  partículas  ™™ 
dejando  por  donde  quiera  que  pasan  '  4 

t/  Cli  a  ron°vac>on  do  la  savia,  es  decir,  cada 
año,  crecen  en  anchura  y  longitud  el  tallo,  tron¬ 
co  o  cuerpo  leñoso  y  ]aa  ra£aa.  Su  diámetro 
se  aumenta,  y  no  bastando  la  epidermis,  cuyo 
esarrollo  nunca  es  proporcionado  al  del  tronco, 
a  cubrir  la  corteza  q„0  se  d¡lata  en  cada  época 
en  que  el  árbol  brota,  se  llena  de  grietas  y  se  ha- 
J?  Pedazos.  Este  acrecentamiento  periódico  y 
aiario  cuya  teoría  liemos  visto,  solamente  admi- 
a  al  observador  atento  y  reflexivo,  porque  las 


bellezas  insensibles,  por  interesantes  quo  sean, 
rara  vez  atraen  las  miradas  del  común  de  los  hom¬ 
bres  para  excitar  su  atención,  acostumbrada  á  11- 
jarso  únicamente  en  prodigios  palpables,  en  acon¬ 
tecimientos  súbitos  y  en  fenómenos  extraordina¬ 
rios;  como  por  ejemplo,  en  el  repentino  acrecen¬ 
tamiento  de  uua  planta  después  do  una  lluvia. 
,  ¡Cuantas  veces  se  nos  presenta  esto  admirable 
¡  prodigio!  Los  prados  tristes  de  resultas  do  una 
j  larga  sequedad,  están  vestidos  tínicamente  de 
plantas  lánguidas,  cuyas  hojas  amarillas  y  mus¬ 
tias  parece  que  se  inclinan  para  recoger  los  csca- 
I  sos  vapores  quo  el  calor  hace  elevar  del  suelo. 
Si  en  esto  estado,  cuando  su  color  y  decadencia 
'  anuncian  su  próxima  muerte,  sobreviene  uua  llu- 
i  vía  saludable,  la  vida  y  la  alegría  se  derraman 
i  por  todo  el  campo;  los  jugos  nutricios,  desleídos 
;  por  el  agua,  circulan  con  mas  libertad,  el  tallo 
I  se  endereza,  so  adorna  de  un  verde  mas  vivo,  y 
en  pocas  lioras  creco  la  planta  muchas  pulgadas, 
j  Los  árboles  mayores  y  las  plantas  mas  peque- 
1  úas  crecen  siempre,  como  hemos  diobo  ya,  per¬ 
pendiculares  al  horizonte,  y  conservan  esta  direc¬ 
ción, "sea  la  que  fuere  la  inclinación  del  suelo  en 
que  viven.  Si  alguua  vez  vemos  quebrantada 
esta  ley  general,  es  sin  duda  porque  alguu  es¬ 
fuerzo  poderoso  y  constanto  se  lia  opuesto  á  ella; 
pero  si  llegan  á  verse  en  libertad  y  desembara¬ 
zados  de  los  obstáculos  que  se  oponían  á  su  mo¬ 
vimiento  natural,  se  enderezan  en  breve  y  toman 
su  dirección  perpendicular. 

Cuanto  mas  nos  detengamos  en  examinar  la 
economía  vegetal,  mas  nos  admiraremos  de  los 
fenómenos  interesantes  quo  nos  presentan:  ¿y  ha¬ 
brá  quien  pueda  mirar  con  insensible  indiferen- 
!  cia  ol  movimiento  del  aire  en  las  plantas,  el  me¬ 
canismo  de  las  tráqueas  en  la  especio  do  respira- 
¡  cion  quo  disfrutan  las  hojas,  órgano  priueipnl  por 
i  donde  so  efectúa  una  secreción  perpetua  y  nbuu- 
dante;  la  vista  de  ciertos  individuos  dotados  de  mo¬ 
vimientos  do  nutación  en  diferentes  partes,  y  al¬ 
gunos  bastante  análogos  á  los  movimientos  es¬ 
pontáneos  del  animal,  y  últimamente  las  raíces 
poi'porcionada.s  por  lo  común  á  las  ramas  y  ex¬ 
tendiéndose  por  todos  lados  en  buse.a  del  alimen¬ 
to  quo  les  conviene? 

La  planta  llega,  en  fin,  á  su  perfección  des¬ 
pués  de  una  multitud  do  desarrollos,  y  entonces 
principian  ya  ú  manifestarse  los  órganos  de  su 
reproducción.  La  flor,  esta  parte  tan  agradable 
quo  tanto  halaga  nuestros  sentidos  con  sus  colo¬ 
res  brillantes,  con  sus  matices  delicados,  con  sus 
manchas  salpicadas  que  el  pincel  mas  diestro 
puede  apenas  imitar  y  con  el  aroma  delicioso  con 
que  embalsama  los  aires;  la  flor;  Volvemüg  á  de¬ 
cir,  es  el  lecho  nupoial  dande  la  planta  Va  á  re~ 
producirse  dando  vida  a  una  multitud  de  nuevos 
gérmenes. 

La  mayor  parte  de  las  flores  están  pendientes 
de  sus  pedúnculos  por  el  punto  que  llámanos  re- 
zptáculo ,  y  de  este  pedúnculo  saca  el  gérmen  su 

p.  21. 
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alimento,  así  como  el  feto  animal  lo  saca  de  la 
plascenta.  Las  que  son  sexiles  reposan  inmedia¬ 
tamente  sobro  las  ramas  ó  sobre  el  tallo,  á  quien 
siempre  asisten,  animan  y  hermosean,  ora  estén 
muchas  juntas,  ora  aisladas  ó  separadas.  Exa¬ 
minando  atentamente  el  centro  de  la  flor,  se  ob¬ 
servan  en  él  una  ó  muchas  columnitas  á  las  cua¬ 
les  damos  el  nombre  d epistilos;  estos  nacen  tam¬ 
bién  á  veces  de  las  mismas  hojas,  Estos  pistih  s 
son  los  órganos  femeninos  do  la  generación  ve¬ 
getal  y  están  compuestos  de  tres  partes;  dol  ova- 
xio  ó  germen ,  que  está  asentado  sobre  el  receptá¬ 
culo  (que  es  la  matriz),  del  estilo  ó  cañón  fistulo¬ 
so  (qiys  es  la  vajina),  mas  ó  menos  largo,  que  re¬ 
posa  sobro  el  ovario,  y  algunas  vecos  se  ingiere 
á  su  bulo  ó  en  su  baso,  y  del  estigma  (quo  son  los 
labios),  sostenido  por  el  estilo,  á  no  ser  que  des¬ 
canse  inmediatamente  sobro  el  ovario. 

Al  rededor  del  pistilo  se  descubren  los  estam¬ 
bres ,  quo  se  distinguen  por  su  forma  particular  y 
son  las  partes  masculinas  déla  planta.  Aunque 
desiguales  en  número,  constantes  en  cada  espe¬ 
cie,  sea  en  cuanto  al  color  ó  en  cuanto  á  la  finu¬ 
ra,  cada  estambre  se  compone  de  un  hilillo. quo 
sostieue  delicadamente  su  borlilla ,  y  como  algu¬ 
nas  veces  falta  este  hilillo,  vesulta  que  la  parte 
esencial  á  lo,  fecundación  es  solamente  la  antera 
porque  es  la  que  encierra  el  polvillo  fecundante’ 

Todas  estas  partes  están  por  lo  oomun  forra¬ 
das  con  dos  cubiertas,  de  las  cuales  la  interior  es 
también  la  mus  brillante,  y  los  'pélalos  que  la  for¬ 
man  se  dejan  conocer  fácilmente  en  los  diferen¬ 
tes  colores  con  quo  se  hallan  matizados.  La  cu¬ 
bierta  exterior  es  el  cáliz ,  el  cual  permanece  ver¬ 
de  casi  siempre:  en  las  plantas  que  no  lo  tienen 
se  encuentra  en  su  lugar  una  esputa  ó  un  collar¬ 
es0;  y  algunas  veces  también  hace  este  cáliz  el 
oficio  de  los  pétalos. 

Entremos  ya  en  el  augusto  santuario  de  la  fe¬ 
cundación  y  asistamos  al  himeneo  admirable  de 
una  flor.  Cuando  la  borlilla  6  antera  del  estam¬ 
bre.  ha  adquirido  su  debida  madurez,  se  abren  sus 

n  "  l'7r-n  ntmm,  y  dejan  «obro  el  pis¬ 
tilo  el  polvillo  fecundante;  otras  veces  una  viva 

explosión  lo  arroja  del  reservatorio  y  lo  esnnrcc 
por  los  aires:  de  esto  modo  son  fecundados  los  in¬ 
dividuos  de  sexo  diferente  cuando  están  sepa¬ 
rados  unos  de  otros.  Apenas  toca  el  polvillo  en 
el  estigma  del  pistilo,  se  deja  este  penetrar,  é  in¬ 
sinuándose  aquel  por  sus  poros,  llega  por  ellos  al 
ovario  y  fecunda  el  germen.  A  este  nuevo  feto 
dirige  desde  entonces  la  naturaleza  sus  materna¬ 
les  cuidados;  los  pétalos  se  marchitan  y  se  caen, 
los  estambres  so  secan  y  el  pistilo  se  arruga;  pero 
el  embrión  sobrevivo  á  ellos  y  asegura  la  repro¬ 
ducción  d&]a  eBpe-c¡e 

iNo  nos  f  otemd remos  en  esto  corto  bosquejo  á 
enumoiar  ''«  diferentes  especies  de  cubiertas  que 
abrigan  y  defienden  la  semilla;  bastante  digna  de 
nuestra  atención  es  eata  s/so]a.  Descompon¬ 
gámosla  y  encontraremos  en  e]Ia  primero  la  tú¬ 


nica  propia,  que  os  la  especio  de  membrana  o 
piel  qne  la  cubre;  mas  adentro  aparecen  los  ló¬ 
bulos  ó  cotiledones,  quo  encierran  la  pláutula  ó 
verdadero  germen,  colocado  en  el  punto  en  que 
so  reúno  el  gran  número  de  vasos  cuyas  ramifica¬ 
ciones  so  extienden  por  la  sustancia  nuicilagino- 
sa  y  capaz  de  fermentar  de  los  cotiledones  En 
el  géi  incu  se  distingue  la  radícula  y  la  plúmúla, 
que  son  los  rudimentos,  una  de  la  raíz  y  la  otra 
del  tallo  ó  tronco.  Apenas  se  desenvuelve  la 
plúmula  con  el  alimento  que  le  dan  los  cotiledo¬ 
nes,  comienzan  también  á  abrirse  las  hojas  semi¬ 
nales  que  la  coronan:  la  conservación  de  e-¡tc  ta¬ 
llo  tierno  está  protegida  en  unas  plantas  por  las 
bojillas  seminales  y  en  otras  por  los  cotiledones; 
y  así  cuando  la  presencia  de  aquella  y  estos  es 
inútil,  so  secan  y  destruyen,  al  paso  que  el  tallo, 
sosteniéndose  ya  por  sus  propias  fuerzas,  so  eleva 
i  y  extiende  sus  ramas  y  sus  hojas  por  todas  par¬ 
tes 

Luego  quo  la  planta  lia  llegado  d  su  madurez 
y  tiene  asegurada  mi  sucesión  en  una  multitud 
]  de  semillas,  principia  á  decaer.  La  primera  cau¬ 
sa  de  la  dcstrucion  en  el  reino  vegetal,  así  como 
en  el  animal,  es  la  obstrucción  y  dureza  de  los  va¬ 
sos  y  la  desecación  de  los  fluidos,  ó  por  decirlo  do 
una  vez,  la  retardación  del  movimiento.  Cada 
instante  de  nuestra  vida  nos  conduce  bácia  el  se¬ 
pulcro  y  cada  momento,  do  existencia  de  una 
planta  la  dirige  hacia  la  muerto. 

También  las  enfermedades  la  apresuran  á  ve¬ 
ces:  la  humedad  y  la  sequedad  del  aire  perjudica 
á  las  plantas  tiernas;  otras  vecos  la  tierra  donde 
crece  les  niega  el  alimento  ó  el  que  les  da  es  no¬ 
civo;  los  insectos,  por  otra  parte,  destruyen  su® 
hojas  y  sus  ramas,  ó  las  heladas  fuertes  las  liaccn 
perecer.  Aunque  el  vigilante  agricultor  las  pre¬ 
serve  de  estos  enemigos  exteriores,  no  puedo 
hacerlo  do  los  interiores,  que  le  causan  otros  da¬ 
ños.  Unas  veces  la  savia  se  extravasa  y  se  cor¬ 
rompo  en  los  depósitos  que  forma,  produciendo 
una  supuración  ardiente  que  la  debilita  mucho; 
otras  se  forman  berrugas,  lobanillos  monstruosos 
y  otros  tumores  que  corroen  los  tallos  y  las  ra¬ 
mas.  La  privación  de  la  luz  produce  el  ahila¬ 
miento,  quo  pone  en  mortal  decadencia  á  la  plan¬ 
ta;  y  en  fin,  sea  por  estos  ó  por  cualesquiera  otros 
motivos,  necesarios  ó  accidentales,  todo  debe 
moni  y  arruinarse,  dejando  desocupado  su  pues¬ 
to  a  otras  nuevas  criaturas.  La  privación  de  nio- 
\  i  miento  y  (le  vida  destruye  la  planta;  la  mayor 
parte  de  sus  principios  se  pierden  ó  se  desnatu¬ 
ralizan,  y  la  análisis  mas  exacta  de  ellos  solo  pre¬ 
senta  al  químico  un  poco  de  aire,  aceite,  flema  y 
sales. 

Paralelo  entre  la  economía  vegetal  y  Ia  oninial. 

Si  examinamos  atentamente  el  desarrollo  de  la 
planta  desde  su  nacimiento  basta  su  muerte,  no 
podremos  menos  de  admirarnos  de  la  relación 
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tan  grande  que  se  halla  entro  ella  y  el  animal;  se 
puede  decir  que  son  pocos  los  puntos  en  que  va¬ 
rían,  aunque  esenciales  á  la  verdad:  tal  es  la  fa¬ 
cultad  de  pensar,  que  no  se  advierte  en  la  plan¬ 
ta,  y  la  de  trasladarse  libre  y  espontáneamente 
desde  un  sitio  á  otro;  pero  estas  dos  últimas  fa¬ 
cultades  son  al  parecer  tan  limitadas  en  ciertas 
clases  de  animales,  que  pueden  suponerse  nulas. 
El  género  de  los  holothurias,  las  ostras  y  los  zoó¬ 
fitos,  constanteinmito  pegados  á  una  roca,  viven 
y  perecen  en  el  mismo  sitio  que  los  lia  visto  na¬ 
cer.  Sin  detenernos  á  tratar  de  su  facultad  de 
pensar,  vemos  que  su  instinto,  reducido  á  los  dos 
puntos,  conservarse  y  nutrirse,  parece  que  lleva 
poca  ventaja  á  la  facultad  que  tiene  la  planta  do 
extender  sus  ramas  y  sus  hojas  hacia  el  lado  don¬ 
de  encuentra  el  alimento  que  le  es  mas  adecua¬ 
do  y  donde  el  aire  y  la  luz  protegen  mejor  su 
existencia. 

La  naturaleza,  que  óasi  ha  confundido  con  las 
plantas  las  postreras  especies  de  animales,  no  ha 
puesto  tampoco  una  distancia  inmensa  entre  la 
planta  mas  sencilla  y  el  auimal  mas  perfecto: 
cuanto  mas  los  coteja  el  observador,  tantos  mas 
puntos  de  analogía,  y  casi  se  puede  decir  de  : 
identidad,  descubre  en  ellos;  todo  lo  que  tiene  vi¬ 
da  parece  que  la  recibe  do  un  mismo  origen  y 
principio.  La  naturaleza,  única  en  sus  fines, 
sencilla  en  su  marcha  y  mas  sencilla  aun  en  sus 
medios,  nunca  nos  parece  compuesta  y  compli¬ 
cada  sino  cuando  no  la  comprendemos  ó  cuan¬ 
do  equivocamos  nuestras  ideas  con  sus  opera¬ 
ciones. 

Todos  los  seres  de  las  naturaleza,  así  vegeta¬ 
les  como  animales,  nacen  de  un  huevo  empolla¬ 
do;  se  nutren  por  la  afluencia  del  jugo,  crecen  y 
se  desenvuelven,  propagan  su  especie  y  decaen,  so 
envejecen  y  mueren:  ¡leyes  necesarias  é  inmuta¬ 
bles,  que  ni  el  poder  de  los  hombres,  ni  la  varia¬ 
ción  de  lugar,  ni  la  influencia  del  clima,  ni  el 
tiempo  mismo  pueden  suspender  un  solo  instan¬ 
te!  El  destino  de  estos  seros  es  muy  semejante, 
su  existencia  igual  y  su  vida  casi  comun.^  I  ero 
entremos  mas  adelante  y  detengámonos  a  consi¬ 
derarlos  y  seguirlos  paso  á  paso,  desde  el  instan¬ 
te  en  que  el  acto  de  la  concepción  empieza  á  ani¬ 
mar  el  germen,  hasta  el  en  que  la  muerte  lo  pri¬ 
va  de  su  movimiento  y  vida. 

if  Concepción. 


El  fenómeno  de  la  concepción,  así  animal  co¬ 
mo  vegetal,  es  un  misterio  impenetrable  hasta  el 
dia.  En  vano  muchos  autores  se  han  empellado 
en  explicar  esta  obra  admirable  de  la  naturaleza; 
los  sistemas  que.  ban  imaginado  solo  nos  mani¬ 
fiestan  que  nadie  hasta  ahora  ha  podido  descu¬ 
brirla,  y  así  solamente  trataremos  de  1°  flue  la 
experiencia  nosba  demostrado.  El  polvo  semi¬ 
nal  es  quien  fecunda  el  germen  en  las  flores,  sa¬ 
liendo  para  ello  de  las  anteras  del  estambre,  ca¬ 


yendo  sobro  el  estigma  del  pistilo  y  penetrándo¬ 
lo,  y  en  los  animales  el  licor  seminal  quo  salo  del 
reservatorio  masculino,  pasa  al  ovario  do  la  hem¬ 
bra  y  allí  da  el  principio  de  vida  á  uno  ó  mu¬ 
chos  huevos. 

Incubación. 

Encerrado  el  huevo  en  el  ovario  como  en  el 
cáliz  do  una  flor,  crece  insensiblemente,  y  rom¬ 
piendo  las  membranas  que.  lo  retienen,  so  preci¬ 
pita  en  el  útero  por  los  mismos  vasos  (trompas) 
quo  habían  servido  do  canales  al  licor  seminal 
para  ser  nutrido  en  el  por  la  placenta.  En  los 
ovíparos  so  encuentra  la  misma  forma  del  cáliz; 
pero  el  huevo,  una  vez  salido,  no  se  adhiero  a 
parte  alguna  ni  se  pega  á  ninguna  placenta.  La* 
plantas  no  tienen  ovario,  pero  tienen  en  vez  do  el 
receptáculos.  En  los  vivíparos  están  los  ovarios 
fuera  del  útero  y  en  las  plantas  están  los  recep¬ 
táculos  en  el  fruto  mismo;  así,  no  necesitan  de 
las  trompas  de  que  hemos  hablado  ni  do  la  dislo¬ 
cación  del  huevo.  La  placenta  pertenece  al  fe¬ 
to  animal  y  no  á  la  madre,  y  puede  compararse 
con  la  radícula,  producción  del  grano  viviente 
quo  adquiere  su  acrecentamiento  en  la  tierra. 
El  feto  no  sale  á  luz  hasta  después  de  su  perfec¬ 
ción  y  el  grano  no  salo  del  receptáculo  hasta  des¬ 
pués  de  su  madurez;  pero  esta  no  es  en  el  grano 
la  misma  que  en  ol  feto.  Todos  los  órganos  do 
este  se  desarrollan  y  perfeccionan;  pero  la  plan¬ 
ta,  aunque  existente  en  el  grano,  necesita  do  la 
germinación  para  desarrollarse,  como  el  huevo 
necesita  de  la  incubación:  así  el  grano  no  es  en¬ 
teramente  semejante  al  feto  del  vivíparo  ni  al 
huevo  del  ovíparo;  pero  podemos  compararlo  con 
ambos  por  laiufinidud  do  relaciones  que  tiene  con 
ellos.  La  incubación  se  baco  interiormente  cu 
loa  vivíparos  y  no  lejos  do  los  ovarios;  cu  los  oví¬ 
paros  exteriormente  y  lejos  do  estos,  pero  en  las 
plantas  en  el  ovario  mismo.  Los  fenómenos  do 
la  incubación  y  do  la  gestación  ó  preñado  son 
mas  comparables  y  semejantes.  Los  órganos  apa¬ 
recen,  se  fortifican  y  crecen  basta  llegar  á  su  per¬ 
fección  ó  al  dia  de  su  nacimiento.  Y  así  como 
en  los  animales  la  duración  del  preñado  esta  su¬ 
jeta  á  términos  coustautes,  así  también  en  as 
plantas  está  sujeto  á  un  intervalo  preciso,  cual 
es  el  tiempo  que  media  desde  la  florescencia  bas¬ 
ta  la  madurez1  de  la  semilla;  y  últimamente,  se 
encuentran  en  unos  y  otros  leyes  gencrales  y  co¬ 
munes  en  el  ejercicio  de  sus  funciones  que  con¬ 
ducen  el  gérmen  hasta  el  instante  de  su  naci¬ 
miento. 


Parto  ó  nacimiento. 


La  naturaleza  prepara  muy  de  antemano  esta 
Pora  Inutilizados  al  fin  del  preñado  los  jugos 
destinados  á  alimentar  el  feto,  refluyen  al  orificio 
¿el  útero,  esto  se  ensancha,  los  cartílagos  so 
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ablandan,  el  feto  cae  en  la  pelvis,  rompe  sus  en¬ 
volturas  y  sale  á  luz  ayudado  con  los  esfuerzos 
do  la  madre,  con  los  suyos  y  con  la  irritabilidad 

.  utcro,  rotas  las  ligaduras  de  la  placenta.  Lo 
mismo  sucedo  poco  mas  ó  menos  con  los  ovípa¬ 
ros,  aunque  puede  decirse  que  estos  sufren  dos 
partos  ó  nacimientos.  El  huevo  nace  primera¬ 
mente  cubierto  do  membranas  y  de  una  cáscara 
dura,  su  germen  está  envuelto  entre  la  sustancia 
blanda  y  amarilla,  y  para  que  el  pollo  salga  á 
es  preciso  que  pasado  el  tiempo  de  la  incuba¬ 
ción,  se  rompa  la  cáscara  y  so  desgarren  las  inen- 
brana?.  La  semilla  experimenta  también  dos  es¬ 
pecies  de  nacimiento  al  abandonar  como  el  hue¬ 
vo  el  receptáculo  cubierto  de  un  pericarpio  mas 
ó  menos  grueso.  Mientras  resido  en  él,  toma  un 
verdadero  acrecentamiento;  pero  esto  solo  dura 
hasta  la  perfección  del  germen  y  no  hasta  su  en¬ 
tero  desarrollo.  Entonces  los  jugos  que  lo  lian 
nutrido  cesan  de  asistirlo  y  aun  de  elaborarse,  las 
tibias  que  tcnian  forrado  y  encerrado  el  pericar¬ 
pio  se  aflojan  por  sí  mismas,  se  abre  este  y  se  sa¬ 
le  do  él  la  semilla:  tal  es  el  primer  nacimiento  de 
la  planta. 

El  segundo  proviene  de  la  germinación  como 
oí  uel  huevo  do  la  incubación. 

Luego  que  los  jugos  de  la  tierra  ablandan  la 
turnea  propia  ( arillus ),  se  divide  esta  insensible- 
meme  por  la,  dilatación  de  los  cotiledones,  oue 
se  llenan  de  jugos  nutricios,  la  planta  se  despe¬ 
ga,  so  engruesa,  crece  y  sale  fuera  del  sen/de 
<  tieim;  al  paso  que  la  radícula  va  á  buscar  en 
ella  Jos  jugos  mas  propios  y  adecuados  que  deben 

níio-ñir.  °  a  ^  aD^a  6  Prino'pl°  de  su  acrecenta- 
i  ii  '  Aunque  son  tantas  las  relaciones  que 
a  bnios  en  re  el  feto,  el  huevo  y  la  semilla 
desde  el  instante  de  su  concepción  hasta  el  de 
su  nacimiento,  todavía  si  los  estudiamos  mas  y 
03  examinamos  desde  que  salen  á  luz,  encontra- 
remos  otras  mayores  durante  el  curso  do  su  vida. 

Acrecentamiento,  infancia ,  nutrición. 

.  Cllílnd°  la  pknta  ha  nacido  ya  y  el  animal  res- 
pna,  comienzan  ambos  una  vida  nueva,  fundada 
en  los  mismos  principios;  el  uno  alimentándose 
con  una  leche  nutritiva  y  la  otra  incorporándo¬ 
se  y  apropiándose  los  jugos  de  k  tierra.  Si  al 
niño,  débil  é  incapaz  de  buscar  el  sustento,  lo  ar¬ 
rancan  de  los  pechos  de  la  madre  sin  socorrerlo 
non  otro  alimento,  perece  en  poco  tiempo;  y  si  a 
UUa  planta  recien  nacida  le  arrancan  los  cotiledo- 
?Gíj  y  las  hojas  seminales,  la  intemperie  del  aire 
a  astnna  cruelmente,  el  sol  la  reseca,  y  privada 
í"  'n<?°  P^.jSavio,  enferma,  se  enflaquece  y  mue- 
"  •  j  c  1 i(*ad  y  la  delicadeza  de  sus  órganos 
d  i  t  ■■  la  p^í  °CGde  do  Ia  abundancia  excesiva 
í 1  10  f í  a»  que  la  cantidad  de  ««dos 

fn  'rí  ,„to  í,Ó1¡d”‘i  P»°  todo  “ 

los  s Ív  i  n']ltiril^aTte3  Mandas  so  endurecen, 

los  solides  so  multiplican^  6,  Mreoenlamiento 


\  establece,  y  en  unos  la  respiración  y  la  traspira¬ 
ción  en  otros,  animan  toda  la  máquina  y  le  dan 
movimiento. 

La  circulación  en  los  animales  y  la  fuerza  de 
succión  en  las  plantas  llevan  y  reparten  por  to¬ 
dos  los  puntos  del  cuerpo  los  jugos  nutritivos, 
que  penetran  y  se  establecen  en  los  intersticios 
!  do  las  fibras  y  se  endurecen  y  consolidan  en  ello. 

¡  Este  humor  es  el  gluten  que  Iluller  ha  conside¬ 
rado  como  principio  de  las  fibras,  y  el  mucus  sa- 
vioso  que  forma  ía  corteza  y  la  madera.  Es  el 
producto  de  la  linfa  animal  y  del  jugo  vegetal, 
i  que  tantas  relaciones  tienen  entro  sí,  no  solo  en 
'  su  modo  de  obrar,  sino  también  en  su  naturaleza 
y  principios.  Uno  y  otro  do  sabor  dulce,  suscep¬ 
tible  do  fermentación,  disoluble  en  el  agua  y  de 
j  un  carácter  ligeramente  saliun:  so  encuentra  lo 
I  mismo  en  la  parte  gelatinosa  del  animal  que  en 
'  las  sustancias  farináceas  y  en  las  gomas  de  los 
árboles.  Siu  embargo,  es  preciso  confesar  que 
la  digestión  en  los  animales  prepara  mucho  me¬ 
jor  esta  linfa.  La  análisis  descubre  evidente¬ 
mente  que  las  fibras  vegetales  y  animales  no  son 
otra  cosa  que  el  producto  do  la  linfa  y  del  jugo 
savioso,  puesto  que  los  huesos  toman  por  sí  mis¬ 
mos  su  primer  forma  gelatinosa  en  la  máquina 
de  Papin,  y  el  papel  no  es  otra  cosa  que  un  mu- 
cílago  extraviado  por  sola  la  trituración  de  las 
plantas.  En  los  huesos  se  halla  también  el  pe¬ 
riostio,  análogo  á  la  corteza,  las  capas  concén¬ 
tricas  como  en  el  tronco,  y  una  médula  cuyas 
producciones  llegan  hasta  la  corteza.  El  hueso 
crece  como  el  árbol,  puesto  que  Duhamel  ha 
vuelto  encarnados  los  huesos  do  una  gallina  ali¬ 
mentándola  con  rubia,  y  Bonnct  ha  coloreado  las 
fibras  do  las  plantas  metiéndolas  en  líquidos  do 
colores.  ^  Unos  y  otras  so  alimentau  y  so  nutren 
mcoi  porandose  los  jugos  que  se  apropian  cuan- 
do  estos  pasan  n  la  masa  de  los  humores. 

La  obra  esencial  de  la  nutrición  animal  prin¬ 
cipia  por  la  introducción,  que  se  ejecuta  por  los 
orificios  de  que  está  sembrada  toda  la  canal  do 
los  intestinos;  pero  los  seres  vivientes,  cuyos  ali¬ 
mentos  so  encuentran  casi  enteramente  prepara¬ 
dos,  y  además  son  fluidos  y  acuosas,  no  tienen 
necesidad  de  boca,  estómago  ni  intestinos;  así 
o  vemos  precisamente  en  los  vegetales.  Su  ali- 
casi  preparado  on  la  tierra  y 

mío  nroqoTvf  \  a  naturakza  no  le  resta  otra  cosa 
q  presentarles  canales  y  multiplicar  los  poros 
por  todas  sus  superficies:  así  se  vi  que  las  hojas, 
ks^  ramas  y  las  rames  tienen  una  infinidad  de 

Traspiración. 

.  El  jugo  nutricio,  que  lleva  por  todas  partes  la 
vida  y  el  acrecentamiento,  está  compuesto  de  dos 
fluidos,  uno  que  nutre  y  otro  que  es  el  vehículo 
de  aquel;  k  parte  fibrosa  de  la  sangre  es  condu¬ 
cida  por  la  parte  acuosa,  y  el  jugo  de  la  planta 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


161 


pov  la  parte  linfática.  Las  dos  primeras  fijándose 
en  los  intersticios  de  las  fibras  y  depositadas  en 
las  glándulas,  forman  nuevos  sólidos;  mientras 
las  inútiles  al  nutrimento  y  que  pudieran  hacerse 
dañosas  por  su  naturaleza  propensa  á  la  putrefac¬ 
ción,  se. escapan  por  los  poros  en  el  acto  de  la 
traspiración  sensible  ó  insensible.  Esta  traspi¬ 
ración  es  tan  abundante  en  las  plantas,  que  el  gi¬ 
rasol  (corona,  sn/is)  traspira  diez  y  siete  veces  mas 
que  el  hombre  á  proporción  do  su  superficie.  Si 
se  analiza  el  sudor,  so  encontrará  compuesto  do 
na  ,  ngua  y  aceite  que  lleva  consigo  un  olor  que 
e  es  propio,  por  cuya  emanación  conocen  y  des¬ 
cubren  los  perros  á  sus  amos;  las  plantas  tienen 
bu  traspiración  odorífera,  en  unas  desagradable  y 
en  otras. gustosa.  La  azucena  exhala  un  perfu¬ 
me  delicioso  que  la  hace  reconocer  desdo  lejos,  y 
la  ruda  infesta  el  aire  con  sus  emanaciones  fuer¬ 
tes  é  insoportables. 

Unas  mismas  causas  aceleran  también  ó  retar¬ 
dan  la  trapiracion  en  el  animal  y  en  la  planta:  el 
calor  que  afloja  los  vasos,  dilata  también  los  ori¬ 
ficios,  extiende  ó  enrarece  los  fluidos  y  hace  mas 
abundante  la  traspiración:  entonces  el  sudor  so 
presenta  en  forma  de  gotas,  muy  sensibles  sobre 
la  piel  del  hombre  fatigado:  la  planta  traspira 
igualmente  mucho  mas  en  verano  y  en  las  regio¬ 
nes  ardientes  ó  en  una  estufa  ú  otro  sitio  calien¬ 
te,  y  si  la  encierran  en  una  campana  do  vidrio, 
se  verán  pegadas  brevemente  en  las  paredes  in¬ 
teriores  del  vaso  algunas  golillas  de  agua,  las  cua¬ 
les  conservan,  aunque  por  poco  tiempo,  el  olor 
t  c  l*  planta  que  las  produjo.  La  traspiración  so 
debilita  por  el  frió,  porque  este  causa  la  diminu¬ 
ción  del  movimiento  vital  y  la  escasez  de  los  ju¬ 
gos;  una  temperatura  húmeda  ó  un  aire  denso  y 
fno,  cierra,  por  decirlo  así,  los  poros  y  estanca 
los  jugos.  En  general  los  cuerpos  traspiran  me¬ 
nos  de  noche  que  do  dia,  en  invierno  que  en  ve- 
rano,  y  mucho  menos  en  la  vejez  que  en  la  ju¬ 
ventud.  Muchas  clases  do  animales  pasan  el  in¬ 
vierno  entero  siu  tomar  alimento  alguno,  porque 
suspendida  su  traspiración,  nada  pierden  por  ella, 
ni  necesitan  por  consiguiento  de  reparación.  Las 
plantas  pasan  también  sin  vegetar  los  inviernos: 
cuando  llegan  las  escarchas  y  los  frios,  ya  sus  ho¬ 
jas  se  han  caído,  sus  poros  so  han  cerrado  y  no 
pierden  sus  jugos  por  la  traspiración.  Los  ani¬ 
males  muy  gordos  comen  poco  y  las  plantas  su¬ 
culentas  necesitan  puco  agua,  porque  en  unos  y 
en  otias  a  traspiración  es  muy  corta;  en  fin,  to¬ 
do  lo  que  es  relativo  á  esta  es  común  al  animal 
y  á  la  planta. 


Juventud  y  edad  viril. 

Cuando  el  alimento  y  el  acrecentamiento  han 
conducido  al  animal  y  a  la  planta  á  su  estado  de 
fuerza  y  virilidad,  uno.y  otro  anuncian  en  su  fi¬ 
gura  el  vigor  y  el  carácter  de  perfección  qne  la 
naturaleza  da  á  sus  obras.  El  desarrollo  de  los 


órganos  necesarios  para  la  reproducción  animal 
constituye  la  edad  viril,  y  el  nacimiento  de  la 
flor,  que  encierra  unos  órganos  absolutamente 
análogos  á  aquellos,  la  denota  en  la  planta.  To¬ 
do  está  cutonccs  formado  y  todo  está  completo 
en  ambos.  El  anatómico  observador  é  inteligen¬ 
te,  reconoce  en  uno  y  otro  las  partos  esenciales 
y  distintas,  y  ve  que  el  acrecentamiento  lia  lle¬ 
gado  al  complemento  que  debo  tener  en  los  dos. 
Vamos,  pues,  á  comparar  en  este  estado  uno  con 
otro,  y  nos  admiraremos  de  la  riqueza  y  profu¬ 
sión  cío  la  naturaleza,  unida  á  la  sencillez  y  uni- 
j  dad  que  so  observa  en  el  todo. 

Sólidos  y  fluidos. 

La  planta  y  el  animal  están  compuestos  do 
sólidos  y  flúidos.  Los  hacecillos  de  fibras  deben 
i  su  solidez  no  solo  al  gl liten,  sino  á  su  mismo  cn- 
Jazamicnto,  y  el  tejido  celular  del  animal  corres¬ 
ponde  al  tejido  vesicular  del  Malpigbi  en  d 
árbol.  El  humor  nutritivo,  como  ya  lo  dejamos 
dicho,  es  conducido  á  todos  lados  por  vasos  pro¬ 
pios  para  esto  uso.  La  madera  ó  parto  leñosa  y 
!  los  huesos  sostienen  y  consolidan  ambas  máqui¬ 
nas;  pero  la  primera  es  flexible  y  los  segundos 
susceptibles  del  movimiento  do  traslación  do  que 
aquella  está  privada. 

Los  diferentes  tegumentos,  como  la  epidermis 
y  la  piel,  cte.,  son  parecidos  á  la  epidermis  ve¬ 
getal  y  á  la  corteza.  La  piel  da  nacimiento  á 
los  pelos  y  á  las  uñas,  y  la  corteza  cu  el  rosal,  la 
zarza  y  otros,  á  las  espinas,  que  tienen  su  médula, 
su  madera  y  su  corteza.  Fuera  do  esto,  ¿cuántas 
plantas  se  ven  erizadas  de  pelos  cuya  forma  y 
destino  parecen  los  mismos  que  en  los  animales? 
Si  el  órgano  do  la  digestión  está  compuesto  do 
tantas  y  tan  varias  partes  en  el  animal,  el  de  la 
planta  es  mas  sencillo,  ó  por  mejor  decir,  no  lo 
tiono,  porque  la  tierra  le  sirvo  de  estómago  y  lo 
prepara  un  alimento  compuesto  de  las  partes  ade¬ 
cuadas  para  ello  quo  contiene  en  su  seno.  Esto 
alimento,  despojado  de  las  partes  mas  groseras, 
lo  chupan  las  raíces  con  una  fuerza  admirable,  y 
como  no  tiene  nada  sólido,  tampoco  hay  secreción 
sólida  en  la  planta.  Este  nuevo  jugo,  semejante 
al  quilo,  pero  lacticinoso  como  él  y  compuesto  de 
menos  sustancias  heterogéneas,  se  reúne  al  quo 
existia  ya  en  la  planta,  circula  por  todos,  lados, 
penetra  en  todos  los  vasos,  distribuye  el  alimento 
y  la  vida  y  hace  las  funciones  do  la  sangre;  y  así 
como  esta  es  encarnada  y  está  compuesta  de  mu¬ 
chos  principios,  también  el  jugo  savioso,  traspa¬ 
rente  en  su  origen,  mas  puro  y  mas  homogéneo 
quo  ella,  se  vuelvo  sin  embargo  rojo  en  la  san¬ 
guinaria  y  el.  androsccmum;  blanco  en  la  leche- 
trezna,  amarillo  en  la  celidonia,  etc.,  y  uno  y 
otro  ofrecen  iguales  productos  en  la  análisis 

química. 

Pe  todos  los  fluidos  que  circulan,  el  jugo  es  el 
mas  abundante  en  el  vegetal  y  en  el  animal  la 


162 


ENCICLOPEDIA.  DOMESTICA. 


sangre.  Los  árboles  son  mas  saviosos  en  su  ju¬ 
ventud  que  en  su  vejez,  del  mismo  modo  que  los 
ñiños  son  mas  sanguinos  que  los  viejos.  La  sangre 
nace  al  recorrer  las  arterias  la  secreción  del  se¬ 
men,  de  la  orina,  de  la  saliva,  de  la  bilis,  etc.,  y  ar¬ 
roja  por  los  poros  de  la  piel  el  agua  ó  parto  serosa 
que  le  servia  de  vehículo;  y  el  jugo  circulando 
en  todos  los  canales  de  la  corteza  y  la  madera, 
depone  en  los  utrículos  y  las  glándulas  sus  par¬ 
tes  mas  viscosas  y  se  desnuda  de  las  mas  fluidas, 
exhalándolas  por  los  poros  de  la  corteza  y  de  las 
hojas  Así  como  no  se  necesita  de  microscopio 
para  descubrir  las  glándulas  animales  que  filtran 
los  humores,  la  sola  vista  distingue  también  las 
de  las  plantas,  que  unas  veces  guardan  en  resér¬ 
vatenos  particulares  la  miel  que  buscan  las  abe¬ 
jas,  como  se  ve  en  los  nectarios  de  las  flores,  y 
otras  colocadas  sobre  las  hojas  mismas,  dejan  re¬ 
zumar  esta  sustancia,  como  sucedo  en  las  do  la 
ketmw..  No  so  observa  en  ellas  reabsorción  algu¬ 
na;  bien  es  verdad  que  seria  inútil  careciendo'de 
digestión  interior.  Y  últimamente  hemos  visto 
ya  que  nada  hay  mas  análogo  que  el  sudor  de  los 
animales  con  la  traspiración  de  los  vegetales. 


Circulación. 


Pero  no  hay  en  las  plantas  circulación  La  san 
gre  saliendo  con  fuerza  del  corazón,  entra \  ™¡ 
veces  impetuosamente  en  sus  canales,  que  son 
las  arterias,  y  otras  parece  que  suspendo  su  cu" 
o  para  penetrar  por  caminos  desconocidos  hasta 
las  venas  que  deben  volverla  al  corazón.  El t- 

no  zi  írsilo; 

linea  recta  y  por  conductos  longitudinales' hasta 
la  extremidad  do  la  planta;  al  paso  que  el  humor 
atmosférico,  absorvido  por  los  poros  de  las  ho¬ 
jas,  desciende  hasta  las  raíces  por  canales  dis- 

iugo  ascenXi 1<3S  p.r™eros-  No  sabemos  si  el 
la  traspiración,  ó°  s^refli  Y  S°  1evaPora  todO  por 
por  un  movimiento  do  os cd ación  Tuo  d°  él 

troceder  al  tronco  por  un  camino  n  °  h“ga.ro' 
Si  hubiese  esta  reabsorción,  tendría  alg^ana  o  ‘ 
gia  con  la  circulación  de  la  sangre;  pero  entonce 
faltaría  en  el  vegetal  un  corazón  y  vasos  elásti¬ 
cos  que  pudiesen  dar  movimiento  de  impulsión  y 
repulsión  al  jugo.  Suponiendo  este  flujo  y  re¬ 
flujo,  pudiéramos  compararlo  con  los  espíritus 
simales,  del  mismo  modo  que  las  fibras  leñosas 
c°n  los  nervios  y  las  hojas  con  la  expansión  do 
‘ s  Papilas  nerviosas. 

Respiración. 

El  mecanismo  i  .  Ví, 

el  animal  y  en  la  »¿resPiracion  es  d'feren  e  en 

nes;  pero  la  condecí  esta  ™r+eC?  de  Puln?°‘ 

del  aire  en  las  tráqueas  ™  y 

1  as  y  su  entrada  y  salida,  ha¬ 


cen  las  veces  de  respiración:  esto  aire  refresca  el 
jugo  y  so  mezcla  y  circula  con  él. 

>  Hemos  encontrado,  á  la  verdad,  diferencias  con¬ 
siderables  en  las  dos  funciones  principales  de  todo 
ser  viviente,  que  son  la  respiración  y  circulación 
do  la  sangre;  pero  las  semejanzas  en  el  acto  do 
la  generación  nos  satisfarán  mas. 


Generación. 


En  uno  y  otro  reino  se  hallan  individuos  ma¬ 
chos,  hembras  y  hermafroditas.  Si  el  número 
de  estos  últimos,  es  tan  abundante  en  las  plan¬ 
tas,  no  procedo  sin  duda  de  otra  cosa  que  de  ha¬ 
ber  querido  la  naturaleza  suplir  con  ellos  al  mo¬ 
vimiento  progresivo  do  que  carecen.  Los  mu¬ 
los  nacidos  de  dos  especies  diferentes,  ;no  sou 
parecidos  á  las  plantas  híbridas  do  M.  S.'  M.  E- 
do  la  sociedad  de  los  amigos  investigadores  déla 
naturaleza,  y  á  las  do  Glcdatsch?  Examinando 
las  partes  quo  so  desenvuelven  en  la  florescencia 
l  y  concurren  á  la  multiplicación  de  una  planta, 

;  bailaremos  que  las  anteras  Lacen  las  funciones 
1  de  testículos,  el  hilo  de  las  anteras  de  vasos  es¬ 
pera  áticos  ó  deferentes,  el  pistilo  de  útero,  ol 
estigma  de  orificio  del  útero,  y  el  estilo  de  vagi¬ 
na.  Las  vejiguillas  seminales  tic  las  anteras,  ¿son 
otra  cosa  quo  las  vejiguillas  seminales  de  los  ani¬ 
males?  El  licor  seminal  del  macho  sale  confucr- 
y  por  decirlo  asi,  por  medio  de  un  movimien¬ 
to  convulsivo,  y  se  lanza  en  el  orificio  del  útero; 
el  polvo  seminal  de  las  plantas  rompe  igualmen¬ 
te  su  reservatorio  y  se  arroja  con  violeucia  so- 
jio  c  estigma,  que  cubierto  entonces  de  un  hu¬ 
mor  viscoso,  agarra  y  retiene  los  globulillos  d o 
es  c  polvo:  la  naturaleza  de  estas  dos  sustancias 
es  la  misma.  Así  los  animales  espermátieos  y 
los  glóbulos  del  polvo  seminal  varían  de  forma 
en  las  diferentes  familias  de  animales  y  .do  plan¬ 
tas.  Unos  y  otros  puestos  en  agua  están  agita¬ 
dos  do  un  movimiento  rápido,  y  tanto  el  glóbu¬ 
lo  como  el  animal  espermático,  se  abren,  según 
as  observaciones  de  Lewenhoelc,  por  la  parte  la- 
’  7  HUo]tan  una  materia  gelatinosa,  que  so 
que  Cps  s°k.rc  et  agua  sin  mezclarse  con  ella; 

informe  encerrada  en  el  útero.  Un  ac  ollo  fe¬ 
cunda  unas  veces  un  corto  número  de  fetos  ó  se¬ 
millas,  otras  un  numero  prodigioso  de  ellas,  y  en 
alguna  clase  de  animales  solo  uno.  Cada  feto 
tiene,  como  cada  grano  de  semilla,  6U  cubierta, 
su  placenta  y  su  cordon  umbical*  este  une  d  ve¬ 
ces  dos  semillas,  y  otras  UQa  goj’a  tiene  dos  cor¬ 
dones.  El  jugo  gelatinoso  conducido  por  los  va¬ 
sos  del  útero  y  del  pericarpio,  las  nutre  hasta  su 
entera  madurez.  1 
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Multiplicación. 

Establecido  el  paralelo  entre  la  concepción,  la 
incubación  y  el  nacimiento  de  los  fetos  animales 
y  vegetales,  consideremos  ahora  los  medios  que 
tienen  de  multiplicarse,  é  indaguemos  sus  relacio¬ 
nes  y  diferencias.  La  planta  no  se  multiplica 
únicamente  por  semillas;  si  así  fuese,  el  tiempo 
que  necesita  para  llegar  desde  su  nacimiento  bas¬ 
ta  la  cumbre  de  su  vegetación,  frustraría  nuestras 
esperanzas;  la  naturaleza  ha  remediado  este  in¬ 
conveniente  dándole  la  virtud  de  reproducirse  mas 
pronto  por  estacas  y  por  plantas  arraigadas.  Un 
tallo  tierno  ó  una  rama  separados  del  tronco  y 
puestos  en  la  tierra,  brotan  hojas  y  raíces  y  so 
hacen  árboles  completos.  Esta  misma  rama  pue¬ 
de  dar  de  sí  millares  de  ellas  y  con  el  tiempo 
multiplicarse  al  infinito.  Esta  fecundidad  y  ger¬ 
minación  maravillosas  parece  que  no  existen  en  las 
clases  numerosas  de  los  animales;  pero  sin  em¬ 
bargo,  algunos  la  poseen  en  un  grado  eminente. 
Los  pupilos,  cortados  y  divididos  hasta  lo  sumo, 
se  separan  y  cada  pedazo  se  convierte  en  un  pó- 
pilo  entero.  ¿En  qué  se  distinguiría  un  insecto 
de  estos  de  una  estaca  ó  un  renuevo  si  no  tuvie¬ 
sen  la  animalidad?  El  ingerto  hace  que  una  ra¬ 
ma  crezca  sobre  otra,  los  jugos  del  árbol  se  ven 
precisados  á  sustentar  un  tallo  extraño,  y  á  poco 
tiempo  se  hace  este  parásito  parte  del  árbol  en 
que  lo  han  colocado.  Podríamos  poner  en  para¬ 
lelo  eon  el  ingerto  lo  quo  en  1742  sostuvo  Duvois 
en  una  tesis  de  medicina,  cuya  posibilidad  de¬ 
mostró  con  la  experiencia,  haciendo  ver  que  las 
narices  romas  podían  alargarse  con  pedazos  de 
carne  cortados  de  los  brazos,  y  el  espolón  del  ga¬ 
llo  implantado  sobre  su  cresta,  es  además  un 
ejemplo  del  verdadero  insecto  animal. 

Monstruos . 

En  tan  gran  número  de  seres  vivientes  de  am¬ 
bas  clases  como  hay,  seria  difícil  no  hallar  mons¬ 
truos,  existentes  tanto  por  exceso  como  por  de¬ 
fecto.  Si  á  veces  so  encuentran  fetos  de  dos 
cabezas,,  dos  cuerpos  y  muchos  miembros,  tam¬ 
bién  se  hallan  frutos  dobles,  y  diariamente  con¬ 
seguimos  sacar  flores  dobles,  que  no  son  otra  cosa 
que  monstruos  por  exceso.  El  observador  los 
halla  tamb.cn  poi  defecto  en  los  vegetales,  y  mas 
frecuentemente  de  lo  que  se  piensa.  Las  semi¬ 
llas  multiplicadas  en  una  misma  cajilla,  como  las 
de  la  amapola,  la  almendra,  la  bellota,  la  casta¬ 
ña,  ofrecen  muchos  monstruos  de  esta  especie. 

Principios  comunes. 

Los  mismos  principios  que  sostienen  la  vida 
del  animal  mantienen  también  la  del  vegetal, 
sujetos  uno  y  otros  á  todas  las  influencias;  viven 
dependientes  del  aire,  del  suelo,  de  la  posición, 
del  clima,  del  cultivo  y  del  alimento;  la  luz  les  es 


también  necesaria.  La  languidez,  que  miua  y 
destruye  al  cabo  la  salud  de  la  inocencia  encarce¬ 
lada  y  de  los  reos  condenados  á  continua  oscuri¬ 
dad,  la  palidez  y  flaqueza  de  su  cuerpo,  son  los 
efectos  do  un  verdadero  ahilamiento  animal,  se¬ 
mejante  cu  todo  al  de  las  plantas. 

Sue/io. 

El  es  quien  repara  dulcemente  las  fuerzas  del 
animal,  estenuadas  con  el  trabajo  del  dia.  ¿Pe¬ 
ro  la  planta  duerme?  Si  cutendemos  por  sueño 
la  suspensión  de  cierto  grado  de  movimiento  y 
un  estado  aparento  do  reposo  durante  la  ausen¬ 
cia  del  sol,  duerme  sin  duda.  Los  experimen¬ 
tos  nos  han  hecho  ver  que  parece  que  descansa 
por  la  noche,  que  en  ella  es  menor  su  vegetación, 
que  las  flores  se  mantienen  cerradas  y  esperan  la 
vuelta  del  sol  para  abrirse;  otras  se  cierran  cuan¬ 
do  el  sol  se  pone,  y  al  rayar  la  aurora  parece  que 
despiertan  y  la  saludan  presentándole  su  belle¬ 
za.  Hay  ademas  algunas  clases  que  tienen  un 
verdadero  sueño,  en  toda  la  extensión  de  esta  pa¬ 
labra,  tales  son  las  plantas  de  la  diadelfiajy  sobro 
todo  el  girasol  de  Africa. 

Movimiento. 

Fijada,  ó  por  mejor  decir,  presa  en  un  puuto 
determinado  la  planta,  no  goza  del  movimiento 
do  traslación  total;  pero  cada  una  de  sus  partes 
1  puede  moverse,  como  en  efecto  lo  hace,  hacia  el 
lugar  mas  d  propósito  para  ella,  y  de  donde  pue- 
¡  do  saoar  mas  y  mejores  jugos.  La  facultad  lo- 
|  co  motiva  no  es  por  otra  parte  enteramente  ne¬ 
cesaria  para  distinguir  el  vegetal  del  animal,  por- 
1  que  entonces  no  sabríamos  en  qué  clase  poner 
las  ostras,  la  ortiga  do  mar,  los  pólipos  y  otros, 
quo  fijos  constantemente  en  un  mismo  lugar,  so 
abren  y  oierran  como  una  flor  y  so  extienden  y 
encogen  como  una  sensitiva,  alargando  una  espe¬ 
cie  de  bracillos  para  coger  los  insectos  que  pasan 
casualmente  cerca  de  ellos.  ¿Qué  menos  hacen 
las  raíces  y  las  hojas  cuando  buscan  su  alimento 
por  los  aires  y  por  el  seno  do  la  tierra?  En  al¬ 
gunas  partes  de  las  plantas  se  ha  descubierto  un 
movimiento  de  nutación,  y  muchas  hay,  en  fin, 
que  los  tienen  análogos  á  algunos  movimientos 
espontáneos  de  los  animales. 

Sentimiento. 

¿Pero  de  dónde  dependen  estos  movimientos 
espontáneos?  ¿cuál  es  su  origen  y  principio?  ¿tie¬ 
nen  acaso  las  plantas  la  facultad  do  sentir?  Sin 
duda  alguna,  si  por  sentimiento  so  entiende  la 
impresión  agradable  ó  desagradable  cjue  ciertos 
objetos  producen  sobre  un  ser  organizado  y  ani¬ 
mado,  en  virtud  de  la  ' ?u  .  ousca  los  primeros  y 
evita  los  segundos.  El  animal  cuando  se  ve  vio¬ 
lentado  contra  su  estado  natural,  hace  esfuerzos 
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para  desenredarse,  y  ]a  plúmula  de  una  semilla 
ciuc  germina,  se  vuelve  para  nacer  derecha  cuan¬ 
do  por.su  posición  está  dirigida  hacia  el  centro 
de  la  tierra.  Si  ol  animal  abandona  un  alimen¬ 
to  nocivo  y  busca  otro  mas  sano,  las  raíces  de 
una  planta  hacen  lo  mismo.  Se  extienden  por  to¬ 
das  partes;  pero  si  hallan  un  terreno  cuyos  ju¬ 
gos  lo  son  dañosos,  tuercen  al  instante  el  cami¬ 
no  y  se  introducen  por  otro  lado.  El  aire  fres¬ 
co  y  puro  y  la  luz  recrean  al  animal  y  la  plan¬ 
ta  se  inclina  hacia  el  lado  donde  halla  una  at¬ 
mósfera  mas  saludable;  aquel  busca  siempre  su 
línea  perpendicular  d  nivel  sobre  la  horizontal; 
y  esta  se  vuelve  á  buscarla  cuando  la  han  queri¬ 
do  privar  de  ella,  y  la  irregularidad  é  inclinación 
del  terreno  que  la  nutre  jamás  la  hace  perder  su 
perpendículo.  La  sequedad  y  el  calor  excesivo 
imprimen  también  un  aspecto  igual  de  aridez  en 
animales  y  plantas;  unos  y  otros  padecen  enton¬ 
ces,  y  unos  y  otros  so  deleitan  y  se  alivian  cuan¬ 
do  una  lluvia  oportuna  los  refresca.  Esta  sen¬ 
sación  agradable  se  manifiesta  en  la  viveza  de  los 
colores  y  en  la  alegría  de  su  verdor.  La  irrita¬ 
bilidad,,  que  nos  parecía  hasta  ahora  que  era  lo 
que  debia  constituir  al  animal  y  separarlo  de  los 
otros  seres,  se  ha  encontrado  ya  en  algunas  plan¬ 
tas.  Las  flores  de  los  cardos,  délas  alcachofas,  do 
la  bardana,  del  alazor,  del  pino  albar  doble  y  otras 
están  dotadas  singularmente  de  ella.  Esta  irri¬ 
tabilidad  reside  en  la  sustancia  gelatinosa  del 
animal;  y  no  dudo  que  estudiada  bien  la  del  ve- 
getal,  se  hallarán  mayores  relaciones  en  su  irri¬ 
tabilidad. 


Enfermedades. 

La  economía  animal  y  la  vegetal  so  ven  á  me¬ 
nudo  turbadas  con  desórdenes  y  descomposicio¬ 
nes  ana  logas,  que  . ocasionan  verdaderas  enferme¬ 
dades.  El  raquitismo  es  causado  en  unos  y  otros 
por  repleción,  por  obstrucciones,  por  depósitos 
por  tumores  y  por  extravasaciones.  Otras  en¬ 
fermedades  parecidas  ó  derivadas  de  las  mismas 
causas,  atacan  en  unas  la  corteza  y  en  otras  la 
piel,  y  producen  manchas  de  diferentes  colores 
rugosidades,  pústulas,  sarna,  granos,  etc.  Otras 
tienen.su  asiento  en  los  órganos  de  l’a  generación 
del  animal  y  en  las  flores  ó  los  frutos  del  vege¬ 
tal;  otras  perjudican  únicamente  la  materia 'le¬ 
ñosa,  pudriéndola  y  desbaratándola,  y  dejan  sa¬ 
na  la  corteza;  del  mismo  modo  que  la  caries  cor¬ 
roe  los  huesos,  dejando  ileso  el  periostio.  La 
savia  se  descompone  también,  y  so  corrompe  co- 
™°  la  sangro  y  los  humores  si  se  hace  una  lieri- 
a  en  un  árbol;  esta  se  conduce,  poco  mas  ó  me- 
nos,  com°  la  qUe  so  haco  en  un  miembro  animal, 
ai  a  estas  enfermedades  iguales,  son  también 

iguales  los  remedios. 


1  eJez  y  muerte. 


den  librarse  de  la  vejez  y  do  la  muerte  inevita¬ 
ble  que  les  sigue.  Los  vasos  se  endurecen  y  se 
obstruyen,  los  líquidos  tienen  una  circulación 
lenta,  se  espesau,  no  se  filtran  bien  y  se  alteran 
al  fiu;  los  poros  do  la  piel  y  de  las  hojas  se  cier¬ 
ran,  la  circulación  cesa,  el  nuimal  y  la  planta 
mueren  y  so  convierten  en  polvo. 

Análisis. 


.  La  química,  que  no  cesa  de  prestar  socorros 
:  "tiles  al  filósofo  observador,  nos  suministra  cu 
i  este  punto  relaciones  muy  singulares  entre  los 
principios  que  la  análisis  saca  de  los  vegetales  y 
do  los  animales.  De  unos  y  otros  extrae  ima  tier¬ 
ra  particular  y  las  mismas  sales:  la  combustión 
do  las  partes  animales  y  vegetales  le  produce 
hierro,  y  destilándolas  obtiene  flema,  un  aceito 
y  muchas  veces  un  ácido.  Así  hasta  después  de 
su  muerte,  estos  dos  seros,  tan  distantes  al  pare¬ 
cer,  marchan  iguales. 

De  todos  estos  puntos  do  conexión  y  de  todas 
estas  ideas  generales,  :no  deberíamos  concluir 
con  un  filósofo  antiguo,  quo  la  planta  es  un  ani¬ 
mal  con  raíces  y  el  animal  una  planta  ambulan¬ 
te?  Cuando  consideramos  cada  ser  aislado  ó  in¬ 
dependiente  do  los  demás,  cuando  analizamos  su 
forma,  exterior  y  cuando  estudiamos,  por  decirlo 
así,  pieza  por  pieza  las  partes  que  lo  componcu, 
nos  parece. quo  los  animales  perfectos  están  á 
una  distancia  inmensa  do  las  plantas;  pero  si  nos 
elevamos  sobre  la  tierra  en  quo  viven  todos  ellos, 
si  estudiamos  la  obra  del  universo  y  abrazamos 
con  una  sola  mirada  toda  la  cadena  de  los  seros, 
veremos  al  animal  y  á  la  planta  en  dos  líneas  pa¬ 
ralelas,  cuyo  intermedio  ocupan  los  seres  mixtos, 
tales  como  los  pólipos  y  las  sensitivas.  De  esto 
modo  pues,  so  van  atenuando  insensiblemente 
las  distancias  que  hay  desde  el  hombro  á  los  pó¬ 
lipos,  de  los  pólipos  á  las  plantas  que  sienten,  y 
do  estas  á  los  agáricos,  á  las  criadillas  do  tierra, 
etc.  Mientras  mas  estudiemos  el  reino  vegetal, 
mas  relaciones  le  descubriremos  con  el  animal,  y 
mas  crecerá  nuestra  admiración  considerando  la 
uniformidad  de  la  naturaleza  en  la  inmensa  va¬ 
riedad  de  sus  operaciones. 


Vi  l°-  (Merente.s  ^dos  de  clasificar  los  ár- 
iji  árbol  propiamente 


,E‘ 

del  arbusto  y  de  la  mala  en  que  el  arbusto  tie¬ 
ne  un  tallo  Idioso  y  duradero,  que  no  crece  tan¬ 
to  como  el  del  árbol,  y  en  que  el  do  la  mata,  le¬ 
ñoso  también,  es  poco  mas  alto  que  las  yerbas. 
Esta  división  general  de  los  voo-etalcs  en  árbo¬ 
les,  arbustos,  matas  y  yerbas  co“egp0nde  de  al¬ 
gún  modo  a  la  que  la  naturaleza  ha  puesto  entre 
los  animales,  clasificándolos  en  cuadrúpedos,  aves 
peces  ó  insectos.  Debemos  sin  embargo  conve¬ 
nir  en  que  esta  regla,  derivada  de  la  altura  de 
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los  vegetales,  no  es  exacta,  puesto  que  en  un 
mismo  género,  como  se  ve  en  las  encinas,  unas 
especies  suben  hasta  las  nubes,  cuando  otras  ape¬ 
nas  se  levantan  del  suelo-,  y  sin  embargo,  uuas  y 
otras  son  árboles,  porque  no  hay  entre  ellas  mas 
diferencia  que  la  del  tamaño. 

Los  arbustos  echan  generalmente  muchos  ta¬ 
llos  de  sus  raíces,  casi  todos  iguales  en  altura  y 
grueso;  cuando  el  árbol,  al  contrario,  arroja  uno 
solo:  así  el  arbusto  de  un  solo  tallo  puede  mirar¬ 
se  como  uno  de  los  últimos  eslabones  de  la  cade¬ 
na  que  forman  la  clase  do  los  árboles,  ó  uno  de 
los  primeros  de  la  clase  de  los  arbustos. 

La  clase  primera  de  los  árboles  ó  el  primer 
orden  do  ellos  comprende  la  encina,  el  baya,  el 
olmo,  el  nogal,  el  castaño,  en  una  palabra,  las  es¬ 
pecies  que  tardan  muchos  años  antes  de  llegar  á 
su  entera  perfección.  La  segunda  encierra  los 
árboles  cuya  vegetación  e.s  mas  rápida,  aunque 
todavía  bustanto  lenta,  como  el  fresno,  el  aliso, 
etc.  La  tercera  casi  todos  los  árboles  frutales, 
y  la  cuarta,  en  fin,  aquellos  cuyo  tamaño  se 
aproxima  al  do  la  lila,  al  del  granado,  ote 

Otros  autores  han  distinguido  los  árboles  fru¬ 
tales,  silvestres  y  acuáticos;  pero  esta  clasifica¬ 
ción  es  menos  exacta  aun  que  la  primera,  porque 
los  árboles  son  frutales  y  silvestres  aí  mismo 
tiempo,  (S  por  mejor  decir,  todos  los  árboles  eran 
silvestres  ante3  quo  el  cultivo  variase  su  forma  y 
sus  productos;  últimamente,  algunos  los  lian  con¬ 
siderado  como  árboles  de  fruta  de  hueso,  de  pe¬ 
pita  ó  de  cono  ó  pifia. 

Esta  multitud  de  opiniones  nos  hace  ver  cuán 
difícil  es  á  los  que  examinan  las  progresiones  de 
la  naturaleza,  fijar  los  límites  puestos  por  olla  pa¬ 
ra  separar  un  individuo  do  otro. 

2-  De  la  utilidad  de.  los  árboles  para  la  agri¬ 
cultura.  Los  árboles  sou  los  que  lian  preparado 
insensiblemente  la  tierra  para  el  cultivo,  y  á  ellos 
se  debe  y  á  sus  despojos,  acumulados  por  espa¬ 
cio  de  tantos  siglos,  el  humus  ó  tierra  vegetal  quo 
nos  asegura  la  abundancia  do  las  cosechas  y  de 
las  producciones  de  todas  clases,  y  sin  la  cual  to¬ 
do  se  marchita  y  perece.  Si  se  roza  un  monle  y 
se  descuaja  el  terreno  para  sembrarlo  de  granos, 
la  vegetación  es  tan  prodigiosa,  que  muchas  veces 
no  puede  la  caña  sustentar  el  excesivo  peso  de  la 
espiga;  pero  si  so  continúa  labrando  y  Sembran¬ 
do  esto  terreno,  las  cosechas  absorven  poco  a  po¬ 
co  la  tierra  vegetal,  las  lluvias  arrastran  otra  por¬ 
ción  de  ella  á  los  valles  y  al  llano,  y  por  último, 
el  suelo,  antes  negro  y  fértil,  muda  de  color,  y  so¬ 
lo  le  queda  una  tierra  seca,  árida  y  cascajosa. 
He  aquí  por  fi11®  muchas  montañas  cubiertas  de 
montes  en  tiempos  remotos,  solo  presentan  en  el 
día  peñascos  desnudos  y  descarnados,  donde  los 
rebaños  van  á  buscar  un  alimento  mezquino,  aca¬ 
bando  de  destruir  el  principio  de  la  tierra  vege¬ 
tal,  desnudando  á  estas  rocas  de  las  plantas  que 
la  hubieran  producido.  El  gran  duque  de  Tosca- 

Leopoldo  Joseph,  pvobeetor  y  restaurador  de 


la  agricultura  en  sus  Estados,  conoció  tan  bien 
la  importancia  do  esta  verdad,  que  prohibió  des¬ 
montar  y  cultivar  desde  cierta  altura  las  cimas 
de  las  sierras.  De  este  modo,  cubiertas  estas  de 
monto,  son  unos  depósitos  de  tierra  vegetal  que 
enriquecen  sucesivamente  sus  laidas.  En  efec¬ 
to,  una  tierra  no  se  baja  ni  so  descarna,  sino  por¬ 
que  la  despojan  de  los  árboles  que  la  adornaban 
y  enriquoeiau,  y  cuyas  raíces,  enlazadas  en  todos 
sentidos,  detenían  y  conservaban  esta  tierra  pre¬ 
ciosa. 

No  parece  que  sea  cosa  muy  importante  el  au- 
mento  de  mantillo  que  el  árbol  produce;  sin  em¬ 
bargo,  para  ver  una  prueba  bien  sensible  de  lo 
contrario,  plántese  de  sauces,  mimbreras  y  ála¬ 
mos  blancos  un  terreno  pautanoso,  y  cada  año  se 
formarán  nuevas  capas  do  tierra,  elevándase  al 
mismo  tiempo  la  superficio  del  terrouo. 

En  fin,  un  árbol  que  se  seca  y  se  pudre  en  el 
sitio  en  que  nació,  vuelvo  á  la  tierra  uua  cantidad 
de  sustancia  mayor  quo  la  quo  babia  recibido  de 
j  ella.  Si  hay  alguno  que  dude  de  este  hecho,  pue- 
I  de  verlo  con  extensión  en  los  experimentos  que 
i  Hales  refiere  en  su  Estática  de  los  vegetales. 

!  De  estas  observaciones  resulta  que  el  propie- 
|  tario  instruido  renuncia  gustoso  á  las  mezquinas 
!  cosechas  do  centeno,  quo  apeuas  cubrcu  los  gas- 
!  tos  do  cultivo  y  que  la  menor  sequedad  destru¬ 
ye,  y  planta  de  nrboles  análogos  al  terreno  estas 
l  cimas  encumbradas.  No  cortéis  jamás  un  árbol 
I  sin  plantar  antes  diez;  rodead  do  árboles  vucs- 
j  tras  habitaciones,  porque  estos  vegetales  sanean 
la  atmósfera,  mantienen  frescas  las  casas  cu  el 
'  verano  y  las  abrigan  en  invierno.  Los  bolandc- 
!  sos  del  cabo  do  Buena  Esperanza  lian  cercado 
|  do  árboles  sus  campos,  y  lian  preservado  de  este 
i  modo  sus  cosechas  de  los  vientos  fuertes,  que  nl- 
i  gunas  veces  asolaban  el  país.  Sully,  digno  mi- 
i  uistro  del  gran  Enrique  IV,  mandó  plantar  ol- 
I  mes  á  las  puertas  de  todas  las  iglesias  de  los  pue¬ 
blos  pequeños  de  Francia,  y  aun  se  conservan  al- 
I  gunoB  llamados  los  Rosni.  ¡Cuán  importante 
seiia  conservar  una  costumbre  tau  útil  y  exteil- 
:  derla  también  á  los  cementerios!  Cultivad  para 
;  granos  las  llanuras,  pero  plantad  do  árboles  las 
:  montañas, 

liemos  dicho  arriba  quo  era  necesario  plantar 
árboles  análogos  á.  los  países  montuosos,  y  aua- 
:  dimos  ahora,  quo  lian  de  ser  proporcionados  á  su 
¡  temperatura,  porque  cuando  las  montañas  tienen 
cierta  elevación,  su  temperatura  es  mas  fría, 

!  ]a  cual  so  aumenta  aun  cuando  miran  al  Norte. 

!  ]<]n  estos  terrenos  conviene  pues  plantar  vanas 
espocies  de  pinos.  Si  la  montaña  no  es  tan  al- 
ta  y  ol  clima  es  templado,  se  sembraran  enci¬ 
nas,  castaños,  y  mejor  aun  algarrobos,  si  el  cli¬ 
ma  lo  permito.  Es  mejor  sembrar  los  árbol  s 
que  plantarlos,  porque  cuesta  menos  y  se  logran 
mejor.  Las  siembras  ademas  dan  mas  plantas, 
las  raíces  también  se  multiplican  y  enlazan  mas, 
y  sujetan  mejor  la  tierra.  Al  principio  no  so  de- 
:  *  !>.  22 


166 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


be  pensar  en  criar  árboles  hermosos,  antes  al 
contrario,  se  cortarán  los  tallos  por  junto  al  cue¬ 
llo  do  las  raíces,  para  quo  estas  engruesen  y 
echen  muchas  barbillas,  que  comiencen  á  conte¬ 
ner  el  terreno. 

Uno  de  los  defectos  sustanciales  de  una  cosa 
do  campo  6  do  un  cortijo,  es  el  no  tener  madoras 
y  lefia;  así  el  propietario  quo  conoco  sus  verda¬ 
deros  intereses,  procura  tenor  en  sus  propieda¬ 
des  la  madera  necesaria  par  los  utensilios  de  la¬ 
bor,  y  aun  para  otras  obras  do  carpintería  si  el 
terreno  lo  permite.  El  podro  do  familias  pru¬ 
dente  y  sabio,  quo  so  consuela  en  verse  perpe¬ 
tuado  en  sus  hijos,  planta  muchos  árboles  para 
quo  ellos  los  disfruten  y  arranca  muy  pocos.  Se¬ 
ria  muy  útil  para  bien  do  la  nación  y  de  la  agri¬ 
cultura,  que  cada  propietario  plantase  volunta¬ 
riamente  una  cantidad  de  árboles  proporcionada 
á  la  extensión  do  sus  posesiones,  aunque  fuese 
solamente  una  docena  de  ellos  por  cada  veinte 
fanegas  de  tierra.  Estos  árboles  recrenrinn  la 
vista,  en  adelante  su  dueño  descansaría  á  su  som¬ 
bra,  se  regalaría  con  sus  sazonados  frutos  y  ten¬ 
dría  leña  y  madera  en  abundancia. 

Como  todo  tiene  su  término  en  la  naturaleza 
y  cada  paso  en  la  existencia  va  dirigido  á  la  de¬ 
crepitud  y  á  la  muerte,  la  razón  y  la  necesidad 
nos  hacen  sentir  la  utilidad  de  evitar  esta  des¬ 
trucción,  cortando  el  árbol  antes  que  la  vejez 
cierro  sus  canales  y  lo  conduzca  paso  á  paso  á  la 
destrucción.  La  longitud  de  sus  ramas  y  el  «ro- 
sor  de  su  tronco  decliua  insensiblemente,  y  cuan¬ 
to  mas  se  aleja  de  esto  punto,  tanto  mas  pierdo 
para  los  usos  á  que  lo  destinan,  acabando  por  no 
ser  á  propósito  ni  aun  para  hacer  do  él  buen  car- 
bou.  tú  lo  queman,  su  llama  no  es  tan  viva  ir 
su  calor  tan  activo;  empleado  en  obras  de  car¬ 
pintería,  sirve  muy  pronto  do  asilo  á  los  insec¬ 
tos  y  gusanos,  que  lo  carcomen  y  taladran  por 
todas  partes,  y  en  fin,  su  duración  no  es  propor¬ 
cionada  á  la  fuerza  que  manifiesta.  Destinado 
a  carruajes  y  otros  utensilios,  sufro  mas  pronta¬ 
mente  la  misma  suerte;  importa,  pues,  para  cor¬ 
tarlo,  aprovechar  la  época  en  que  cesa  de  crecer 
y  va  a  comenzar  á  declinar. 

Si  obsei  vamos  la  marcha  que  sigue  la  natura¬ 
leza,  ella  misma  nos  descubrirá  sus  secretos.  Los 
árboles  nacidos  de  semilla,  que  no  lian  sido  tras¬ 
plantados,  tienen  todos  su  raíz  madre,  que  pene¬ 
tra  profundamente  en  la  tierra  si  las  circunstan¬ 
cias  se  lo  permiten.  lío  aquí  el  árbol  perfecto. 
Si  al  trasplantarlo  so  conserva  escrupulosamente 
su  raíz  madre  y  todas  las  demás,  todavía  es  el 
mismo  árbol;  pero  si  se  la  cortan  y  le  mutilan 
las  demás,  como  acostumbran  hacer  los  jardino- 
ros,  ya  n0  Cs  el  árbol  de  la  naturaleza,  es  el  ár¬ 
bol  civilizado  nos  eg  permitido  servirnos  de  es¬ 
ta  expresión,  Cs  dec¡r^  ¿ rbol  lleno  de  vicios. 

Esta  distinción  de  nQ  árbol  á  otro  es  necesaria  pa¬ 
ra  la  inteligencia  d6  10  que  vam08  ¿  decir. 

Cuando  la  semilla  germina,  sale  del  medio  de 


,  sus  dos  hojas  seminales  un  tallo  derecho.  El 
tronco  del  árbol  lio  celia  ramas  laterales  en  el 
afio  primero;  las  que  brotará  al  segundo  descri¬ 
birán  con  el  tallo  un  ángulo  de  dioz  grados,  y 
las  de  los  años  siguientes  describirán  nuevos 

|  ángulos  do  veinte,  treinta  y  cuarenta  grados, 

etc.  Cuando  los  ángulos  ticneu  de  cuarenta  o 
cincuenta  grados,  el  árbol  está  en  su  mayor  vi¬ 
gor;  cuando  son  do  cincuenta  á  sesenta,  el  árbol 
so  sostiene  en  su  fuerza;  en  este  estado  se  carga 
do  otras  ramas,  cuyos  brotes  son  cortos,  y  do  fru¬ 
to  al  mismo  tiempo;  pero  cuando  los  ángulos  se 
abren  hasta  sesenta  grados,  el  árbol  declina,  se 
pone  triste  á  los  ochenta  grados  y  rara  vez  lio* 

|  gau  sus  ramas  á  describir  noventa  grados. 

No  dicimos  por  esto  quo  la  edad  del  árbol  sea 
méricamcnte  la  misma  que  el  número  de  grano3 
quo  tienen  los  ángulos  de  sus  ramas;  poro  lo  que 
no  tiene  duda  cs  que  la  intensidad  de  la  fuerza  de 
su  vegetación  siguo  los  grados  de  estos  diferentes 
ángulos.  Cuando  la  totalidad  de  las  ramas  infe¬ 
riores  está  á  setenta,  ochenta  ó  noventa  grados, 
rara  vez  permanecen  verdes  las  ramas  de  la  cima, 
quo  son  las  primeras  que  han  descrito  los  ángu¬ 
los  do  diez  á  veinto  grados. 

So  dico  que  un  árbol  semejante  va  ya  decli¬ 
nando;  pero  cs  mas  aun,  este  árbol  toca  ya  á  su 
decrepitud  y  está  en  vísperas  do  perecer.  Ej 
árbol  principia  ya  á  decaer  cuando  la  totalidad 
do  sos  ramas  forma  un  ángulo  de  setenta  grados. 

Creemos  que  hay  muchas  causas  de  esta  incli¬ 
nación  sucesiva,  que  todas  concurren  al  mism° 

fin.  La  rama,  por  un  lado,  es  una  especio  de 
palanca  que  se  alarga  cada  año,  y  su  peso  so  au¬ 
menta  en  razón  de  su  longitud;  el  aire  también 
posa  sobre  esta  rama,  y  las  hojas  tieuen  ademas 
su  peso  específico,  quo  se  aumenta  con  la  absor¬ 
ción  del  rooío:  las  lluvias  y  las  nieves  pesan  tam- 
bien  sobro  ellas  y  las  ramas,  y  en  fin,  el  fruto  de 
árbol  adquiere  progresivamente  mas  volumen  y 
aumenta  el  peso  que  la  rama  sosticno.  Asi  seo  - 
serva  quo  despojando  do  fruto  una  rama  ago¬ 
biada  con  el  peso,  vuelve  a  tomar  su  dirección 
natural;  poro  jamás  sube  basta  el  punto  des  e 
donde  comenzó  á  declinar,  sino  que  so  que  a 
siempre  algunos  grados  mas  baja. 

La  obliteración  de  los  canales  en  la  parte  infe¬ 
rior  do  las  ramas,  es  otra  causa  mecánica  tam¬ 
bién,  do  la  inclinación  de  estas.  Como  los  cana¬ 
les  no  tienen  ya  el  mismo  diámetro  y  la  savia 

continúa  sin  embargo  subiendo  con  la  misma 
impetuosidad,  dilata  los  canales  laterales  y  l°s 
superiores,  y  unos  y  otros  adquieren  mas  consis¬ 
tencia  y  grosor  á  expensas  de  la  parte  que  se.de- 
bilita.  Para  convencerse  do  esto  basta  examinar 
la  forma  exterior  de  una  rama  en  el  sitio  en  que 
comienza  á  encorvarse,  y  cortarla  después  verti¬ 
calmente  por  el  mismo  paraje  á  fio  reo°nocer 
la  diferencia  que  hay  entre  las’ capas  concéntricas 
de  la  madera. 

Las  reglas  que  acabamos  de  establecer  son  su- 
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ficicntes  para  que  cualquiera  conozca  la  verda-  j 
dera  época  en  que  se  debe  cortar  un  ái  bol  ó  un 

monte.  .... 

Del  árbol  relativamente  á  la  jardinería. 

Aquí  es  doude  mas  ha  triunfado  la  mano  del 
hombre,  forzando  á  la  naturaleza  á  prestarse  á  su 
voluntad  y  á  su  capricho;  aquí  cb  donde  reina  ( 
como  déspota  sobre  unos  súbditos  que  no  se  atre¬ 
ven,  por  decirlo  así,  á  brotar  una  rama  ni  una  j 
hoja  sin  permiso  del  jardinero.  El  árbol  silvestre 
puede  compararse  con  el  hombro  de  la  naturaleza  j 
y  el  do  los  jardines  con  el  hombre  en  sociedad:  j 
unos  y  otros  están  en  alguna  manera  expuestos  a  j 
los  defectos  que  trae  consigo  una  mala  educa-  ¡ 
cion. 

Como  es  necesario  adoptar  palabras  para  co¬ 
municar  las  ideas,  los  jardineros  se  han  formado 
su  nomenclatura:  llaman  árboles  altos  o  criados 
en  libertad  á  unos,  y  árboles  enanos  á  otros.  Los  ( 
primeros  brotan  y  vegetan  cuanto  quieren  y  el 
jardinero  se  contenta  con  limpiarlos  do  las  rami-  , 
lias  inútiles  que  les  embarazan;  pero  al  tiempo 
do  plantarlos  les  coita  el  tallo  á  una  altura  de¬ 
terminada,  de  cinco,  de  siete  ó  de  ocho  pies  por 
ejemplo:  hay  algunos  d  quienes  no  les  corta  c 
tallo;  pero  entonces  los  planta  en  rincones  o  si¬ 
tios  retirados,  porque  su  altura  no  guardaría  pro¬ 
porción  con  la  de  los  otros  árboles  que  forman  la 
callo  ó  fila.  La  espaldera  de  tallo  alto  so  dife¬ 
rencia  do  los  árboles  altos  en  que  en  estos  las 
ramas  están  dispuestas  y  se  extienden  al  rededor 
del  tronco,  y  en  aquellas  tod  is  están  aplastadas 
y  sujetas  contra  las  paredes. 

Los  árboles  medianos  son  aquollos  á  quienes 
han  oortado  el  tallo  ó  tronco  á  tres  6  cuatro  pies 
de  altura. 

Cuando  hay  que  guarecer  un  terrado  cuyas  pa¬ 
redes  son  muy  altas,  acostumbran  algunos  haoer- 
lo  plantando  en  espaldera  árboles  altos ,  medianos 
y  enanos ;  pero  este  método  es  defectuoso,  y  ade¬ 
más  los  altos  y  los  enanos  son  suficientes,  o  ms 
enanos  solos  si  los  saben  dirigir,  porque  m  yV‘ 
tura  de  las  paredes  es  mayor  que  la  a  o 
les,  entonces  es  mucho  mejor  coronal 
emparrado  horizontal;  haciendo  que  los  sarnuen 
tos  suban  pov  entre  los  árboles  para  formar  arri¬ 
ba  el  emparrado;  para  esto  es  necesario  cortar  a 
la  vid  los  pámpanos  que  arroje  por  abajo,  y  así  se 
elevará  mas  fácilmente. 

El  árbol  enano  es  aquel  á  quien  se  pone  el  in¬ 
gerto  contra  el  pié  y  cuyo  tallo  ó  tronco  se  cor¬ 
ta  á  seis,  doce,  quince  ó  veinte  pulgadas  al  tiem¬ 
po  de  plantarlo  La  disposición  de  las  ramas  del 
árbol  enano  tiene  también  varias  denominacio¬ 
nes  Si  está  arrimado  contra  una  pared  so  lla¬ 
ma  espaldera;  si  lo  dejan  echar  ramas  laterales 
sin  estar  arrimado  á  pared  alguna,  s™  en  una 
fila  ó  calle  de  arboles,  se  llama  al  con¬ 

trario,  las  ramas  salen  circularmente del ^tronco 

cuidando  de  q»0.  el  c.ent™  .este  vacio,  8 
espino  Esta  última  denominación  conviene  me 


jor  al  árbol  enano,  á  quien  so  deja  la  libertad  de 
brotar  sus  ramas  como  quiera.  Los  chinos  no 
podan  ni  dirigon  sus  árboles,  y  tienen  sin  embar¬ 
go  frutas  excelentes;  pero  los  jardineros  europeos 
no  pueden  reducirse  á  cuidarlos  de  este  modo,  y 
sin  embargo,  tienen  la  mauía  do  hacer  jardines 
ingleses,  que  no  son  mas  que  una  imitación  im¬ 
perfecta  de  los  que  han  visto  en  la  I  luna. 

No  nos  detonemos  á  hablar  del  modo  de  plan- 
tar  los  árboles,  del  terreno  y  exposición  que  les 
conviene,  do  su  poda,  cultivo  y  enfermedades, 
porque  será  mejor  dejarlo  para  cuando  tratemos 
de  cada  árbol  en  particular  ó  de  cada  operación 
separadamente;  sin  embargo,  daremos  algunas  lo¬ 
gias  generales,  porque  estas  en  todas  pait<_.  m 

nen  bien.  •  .  .  ,  ,  • 

So  debo  examinar  el  suelo  y  exposición  del  jar- 
din  6  vergel  antes  de  plantarlos  frutales,  y  con 
sultar  con  la  oxpericncia  para  multiplicui  as  c. 
pedes  que  esta  lo  dicte  quo  prevalecen  mcjfu, 
porque  la  variedad  do  frutas  no.es  lo  quo  cousi’.- 
tuye  la  riqueza  do  un  jardín,  sino  hermosura 
de  ellas,  su  sabor,  la  cantidad  y  la  facilidad  do 
conservarlas 

Plantad  mas  árboles  do  frutas  de  otofio  que 
de  verano  y  mas  do  invierno  que  de  otoño.. 

Poned  mas  mauzanos  y  perales  que  pérsicos  y 
albaricoqucs,  porque  estos  duran  pocos  años,  y 
uua  buena  pera  ó  una  manzana  hermosa  saben 
mejor  en  abril,  quo  un  albariooquc  ó  un  meloco¬ 
tón  en  vorano. 

Arrancad  sin  remisión  todo  árbol  defectuoso  y 
enfermo,  3obro  todo  si  el  fruto  quo  da  no  es  bue¬ 
no,  porque  ocupa  ol  sitio  en  quo  podria  estar  otro 
mejor.  Si  el  patrón  está  sano  y  robusto,  injer¬ 
tado  en  otra  buena  especie;  pero  si  no,  no  per¬ 
dáis  ol  tiempo,  arrancadlo  y  poned  otro  en  su 

1U  No  compréis  árbol  alguno  cuyo  ingerto  forme 
repulgo,  ni  con  las  raíces  llenas  de  berrugas,  co¬ 
mo  sucedo  muohas  veces  con  las  plantas  del  al¬ 
mendro.  ,  .  .  , 

No  plantéis  árbol  cuyas  raíces,  principalmen¬ 
te  ol  macho  óraíe  central,  hallan  sido  mutilados; 
pagad  bien  al  jardinero  que  arranca  los  árboles 
del  criadero,  para  que  no  los  lastime  ni  las  ramas 

ni  las  raíces.  ,  , 

No  pongáis  los  árboles  muy  cerca  unos  c  o  ’ 
porque  aun  cuando  los  entresaquéis 


,  „  nmresurar  el  acrecentamiento. 

iMioi'  favor** V 

Está.  demostrado  por  los  repetidos  experimou- 
tos  hechos  por  Mr.  Marsham,  que  si  se  tiene  cui¬ 
dado  do  lavar  do  ouando  en  cuando,  aunque  sea 
una  vez  al  mes,  y  solo  desde  el  mes  de  abril  bas¬ 
ta  noviembre,  la  corteza  de  los  troncos  y  ramas 
principales  de  los  árboles,  y  principalmente  de 
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los  nuevos,  resulta  un  acrecentamiento  pronto  y 
considerable,  no  solo  de  las  partes  lavadas  y  fr0- 
rndas,  sino  también  do  las  que  do  ellas  depen- 

Lste  método  consiste  en  lavar  y  frotar  la  cor- 
o  ¡n  T'1  r'la  •J10c!la  de  cert^a  humedecida  en 
l’f!’?  í?‘aro1  polvo  y  tierra  de  la  corteza 
£22  7a  °  fT0rCC0  la  trasPirac¡on  do  los  ar¬ 
ve-  ni  “  P0n°,las  c?rtczfla  li  embeber  y  a  absor 

lor  dn  K’  *  er0C1Ci  dl)  h.  nocho>  el  a’¡rci  el  ca- 
t-m  n  t™0Sf°,ra’ Ia  acci°»  Jel  «el  y  de  la  luz, 
tan  necesarios  a  las  plantas  como  á  los  animales, 

'  .°  aujJ  E0  Pueaen  adquirir  la  dureza  y  acre¬ 
centamiento  naturales.  J 

Aunque  esta  operación  se  puede  hacer  fácil-  I 
***?!«.  aquí  solo  «  !»„-  j 
ciiidar  '  aPreeiablcs  y  que  se  requieran 

rls  nara  103  ál'bole8  extrJnjcros  ! 

par?a  los  míe  i‘U  -CS  ^Principalmente  ' 

miento  L  4Ulora  ace,erar  su  aorecenta- 


M°d°  de  multiplicar  las  plantas  y  los  árboles 
por  morgones. 

ma^fucrtTvCvirrorlPlantl  ó  en  un  árbo1  una  ra- 
csta  rama  La' l  ¡1°°? “  k  parto  h^da 
de  tierra  fina:  hecho  esto  1  7°  P°ne  UU  poco 

ó  cuatro  dedos  debaS  ¿o V e,8ta  ,mna  tres 
horquilla  de  maderk.  ” 

lo  pl‘ont“T”rbo™soe  tsaspuS  “.T*  *? 
ser  otra  nueva  planta  P  ’  y  C01menza  a 

alguna  rim,  A  ó  i  •  ol  ata  esto  cañón  á 

dido.  So  han  de  de'/  pa™  tenerlo  suspen- 
los  morgones  bien  lf  er  103  Tientos  Ci^°s 
do  so  traspla¿ten  Q  v  d°  5°  hacen  ó  ™an- 

sol.  1  CeD’  y  tauabien  do  los  ardores  del 

| 

Por  renuevos. 

El  renuevo  es  una  rama  que  salo  del  pió  de 
la  planta  o  árbol,  de  donde  so  quita  pra  hacer 
nueva  planta:  si  tiene  algunas  raíces  pequeñas 
se  llama  renuevo  arraigado;  si  no  las  tiene,  se  11a- 

prendnUeV0  ^  ra*Z’  y  eQ  este  CaS°  n0  s'emPro 
Por  estacas. 

Estaca  es 

ta,  de  un  árból V^ma  1ue  se  toma  de  una  plan- 
mu  mas  diligencia  lun  arbusto  J  80  %  cn  tierra 
tes,  y  siempre  debCn7i  S<m  laS  ramaS  “asfuer' 
la3  remojar  en  agua  aJM?"®  ,fresca9>  dejando- 
03  o  tros  dias  antes. 


Si  estas  ramas  se  pusieran  en  redomas  llenas 
de  ngua  y  se  colocaran  al  sol,  se  vería  los  pro¬ 
gresos  de  su  vegetación,  con  admiración  del  cu¬ 
rioso.  Mudando  el  agua  todos  los  dias  cn  los 
grandes  calores  echan  prontamente  raíces,  y  plnn- 
I  tadas  después  prosperan  muy  bien. 

i 

Modo  <lc  trasplantar  un  árbol 

! 

Primero:  so  prepara  el  boyo  donde  so  ha  de 
i  trasplantar  el  árbol,  abriéndolo  do  seis  pies  cu 
I  cuadro  y  tres  de  hondo;  si  el  hoyo  so  hiciese  don¬ 
de  antes  hubo  un  peral  y  es  también  peral  el  que 
j  se  ha  de  trasplantar,  se  muda  la  tierra  y  se  lle¬ 
va  otra  nueva,  lo  cual  no  se  practicará  euando  el 
árbol  es  de  diferente  especio. 

Segundó:  se  pondrá  el  mayor  cuidado,  al  ar¬ 
rancar  el  árbol,  de  sacar  las  raíces  sin  la  menor 
lesión. 

Tercero:  se  trasporta  al  hoyo,  eu  el  cual  se 
habrá  puesto  buena  tierra  basta  la  mitad,  y  se 
coloca  cío  modo  que  el  ingerto  quedo  tres  dedos 
fuera  de  la  tierra;  después  se  distribuyen  las  raí¬ 
ces  en  la  extensión  del  hoyo,  de  manera  que  vuel¬ 
va  a  hallarse  el  árbol  eu  la  situación  natural  quo 
tendna  S!  no  hubiese  sido  trasplantado;  luego  se 
p01°  tl.orra  eo»  la  mano  debajo  y  encima  do 
ra«>  «Prctámlola  suavemente,  y  por medio 
|  de  una  pala  se  acaba  de  llenar  el  hijo. 

sobre  i',  r  iec  10  csto>  80  va  poniendo  estiércol 

clon  eiL  T7  dcl  hoyo>  y  80  concluye  la  opera- 
])r  ,  „]  0  ,res  °  cuatro  cántaros  de  agua  so- 

n„\i;  tcreol,  suponiendo  que  no  esté  el  tiem- 
ro  '  í ll0S  0  a  helar,  en  cuyo  caso  no  se  ba  de 
_  Jav.  asta  rIu,0  temple  el  tiempo.  So  reitera 
;  negó  por  Ja  primavera  para  promover  la  su¬ 
plantado^  SaVk  y  (1U0  ''^fique  el  árbol  trns- 

Quinto:  so  hace  la  trasplantación  en  los  meses 
de  noviembre,  diciembre,  enero  y  febrero,  eli- 
giondo  un  dia  sereno,  porque  la  lluvia  impediría 
que  se  manejase  bien  la  tierra. 

Sexto:  so  poda  el  árbol  lo  mismo  que  si  no 
fuera  trasplantado,  observando  no  obstante  dopo- 
c  ?r  °  p?co  corto,  porque  siendo  recien  tras- 
obhVa  -0’  tleno  Poca  savia  el  primer  año.  Esto 
curando  ncTdoPV  ks  fuerzas  de  este  árbol,  pro- 

■•-no  q°u„  L  XadoTal”  *•*.  «1 

pr.  Jcion  p„d;¡íd;“4*e“,  $7''  S¡°  ^ 

betuno:  lo  mismo  se  ,  ,  , 

sueltos,  los  enanos  y  los  emparrado?  °S  * 

Uctavo:  el  árbol  florece  „  e  ,  , 

2¡?«  afi,°>  per°  90  ^  ha  d7o  deí  pooolruto, 
como  queda  dicho,  y  estal  el  buen  éxito,  quede 
cien  arboles  se  ograrán  noven? 

Noveno:  con  la  misma  facilidad  se  trasplantan 
los  olmos  y  las  cepas  de  diez  ó  doce  años,  de¬ 
biendo  advertirse  que  estas  no  dan  fruto  el  pri¬ 
mer  año. 


j 
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Modo  de  podar  los  árboles  f  míales. 

El  verdadero  tiempo  do  la  poda  de  los  árbo¬ 
les  frutales,  es  desde  fines  de  febrero  á  princi¬ 
pios  de  marzo,  aun  cuando  hiele,  pues  el  hielo  no 
les  hace  mal  en  este  tiempo,  aunque  estén  recien 
podados  y  si  son  muy  vigorosos,  puedo  diferirse 
la  poda  hasta  abril. 

Los  arboles  débiles  deben  podarse  en  noviem- 
bre  diciembre  y  enero,  y  les  aprovecha  mejor  la 

EtS;  pero  so  lian  de 

miwxcesir°  r!g0r. do  103  lírbolc3  Sú  ha  ele  re- 
alí/nno  a,)!U  lendo,  **  hi  causa,  esto  es,  cortaudo 
oun.is  de  sug  r,llCeS  buenas,  para  disminuir  la 

cmasiada  aglomeración  de  la  savia. 

Iodo  el  misterio  de  la  poda  consisto  en  sabor 
quitar  enteramente  las  ramas  inútiles  y  en  de¬ 
jar  las  que  se  han  do  conservar  do  un  largo  pro¬ 
porcionado  á  su  fortaleza  y  á  la  de  todo  el  arból¬ 
ele  forma  que  cada  una  pueda  producir  después 
fácilmente  tantas  ramas  cuantas  so  necesiten  pa¬ 
ra  dar  el  fruto  y.  para  completar  la  precisa  her¬ 
mosura  del  árbol.  Pero  además  de  esta  regla 
general,,  expondremos  algunos  preceptos  esencia-  j 
les,  que  son: 

I  rimero:  toda  rama  que  sale  del  tronco  ó  do  I 
a  guna  otra  rama  y  que  el  año  antecedente  no  ! 
se  podo,  debo  cortarse,  porque"  esta  es  ya  made-  I 
ra  falsa. 

■Segundo:  también  debo  cortarse  la  rama  que  ' 
sea  mas  gruesa  o  rnas  larga  que  la  que  inmedia- 
amente  esta  encima,  por  la  misma  razón.  ’ 
-tercero:  igualmente  so  cortarán  todas  las  ra¬ 
mas  cuyos  ojos  ó  yemas  sean  chatos,  débiles  y 
apenas  formados,  y  que  estén  muy  distantes  unos 
de  otros.  Llamase  ojo  ó  yema  un  nudo  6  pitón 
punteado,  en  el  cual  están,  por  decirlo  así,  en¬ 
cerrados  durante  el  invierno  las  hojas  y  renuevo 
que  ha  de  brotar  en  primavera.  La  rama  bue¬ 
na  debe  tener  los  ojos  gordos,  bien  sustentados 
y  muy  cerca  unos  do  otros. 

Cuarto:  no  so  deben  reservar  ciertas  ramitas 
que  se  presentan  débiles  y  confusas,  pues  estas 
no  producen  nunca  ni. leña  ni  fruto. 

Quinto:  hay  ciertas  ramas  leñosas  que  son  las 
que  forman  la  figura  y  la  copa  del  árbol.  Es¬ 
tas  deben  podarse  con  mucho  tiento,  según  su 

V,C’  CUatl'°  íaSta  í°Ce  Alargo 

,.  ,S'XVdS  rafas  fructíferas,  que  son  el  objeto 
directo  de  nuestro  cuidado,  son  siempre  mas  del¬ 
gadas  que  as  ramas  leñosas;  so  cortarán,  pues, 
las  que  son  emasiado  largas  y  débiles  para  con¬ 
tener  el  iru  o,  dejando  enteras  las  mas  proporcio¬ 
nadas,  sin  cortar  mas  que  el  extrenio  ó  punta  de 
cada  una  para  que  las  yemas  aprovechen  mas. 

■Sétimo:  se  pueden  convertir  en  ramas  de  fru¬ 
ta  las  ramas  leñosas,  cortando  cada  una  do  ellas 
de  través,  del  grueso  do  un  escudo,  con  lo  cual, 
tomando  la  savia  otra  dirección,  produce  una  ó 
dos  ramas  de  fruto.  Cortar  de  través  ó  de  ses¬ 


go,  como  dicen  algunos,  es  lo  mismo  que  dejar 
el  corte  do  manera  que  resulta  un  óvalo  alarga¬ 
do  en  la  punta  ó  extremo  do  la  rama  cortada. 

Octavo:  en  los  árboles  débiles  so  cortarán  to¬ 
das  las  ramas  quo  no  den  señal  de  yemas  de  fru¬ 
to,  siendo  de  notar  que  este  género  de  árboles 
:  solo  da  fruto  en  las  ramas  gruesas.  Las  venias 
de  fruto  son  fáciles  de  conocer,  porque  son  do¬ 
bles. 

Noveno:  los  árboles  robustos  se  lian  de  podar 
corto,  esto  es,  á  dos  ó  tres  yemas  de  donde  na¬ 
co  la  rama:  á  estos  no  importa  quo  se  les  dejo 
bien  cargados  do  ramas,  así  de  fruto  como  do 
leña.  A  los  árboles  débiles,  por  el  contrario,  se 
lian  de  dejar  pocas  ramas,  sean  fructíferas  r  le¬ 
ñosas. 

Décimo:  para  podar  bien  los  árboles,  es  me¬ 
nester  renovar  cada  año  tod.is  las  ramas,  mas  ó 
menos  según  su  fuerza,  y  volver  á  cortar  las  del 
mes  do  agosto,  quo  os  el  producto  de  la  última 
savia.  Es  también  necesario  acortar  las  ramas 
débiles  y  menudas  y  las  dispuestas  á  dar  fruto 
el  año  siguiente,  para  quo  so  fortalezcan  y  salgan 
las  yemas  mas  robustas. 

Modo  de  ingerir  los  árboles  frutales. 


Todos  los  modos  de  ingerir  pueden  reducirse 
d  tres  clases,  que  son  de  escudete ,  de  púa  y  de  co¬ 
rona.  E!  de  escudete  se  lineo  por  junio,  el  de 
púa  por  febrero  y  marzo,  y  cu  los  mauzauos  por 
abril,  y  el  do  corona  se  practica  a  principios  de 
mayo. 

Para  ingerir  de  escudeto  so  comienza  toman¬ 
do  de  un  peral,  manzano  ó  ciruelo,  los  primeros 
renuevos  delaño,  que  estén  bien  formados  y  que 
tengan  robustas  sus  yemas.  Estos  renuevos  so 
pueden  conservar  tres  ó  cuatro  dias,  poniendo 
en  agua  la  punta  mas  gruesa.  Siempre  convie¬ 
ne  que  el  renuevo  tenga  las  yemas  dobles  para 
asegurar  la  operación. 

Después  so  elige  lo  quo  so  quiero  ingerir,  y  so¬ 
bro  una  rama,  si  es  grueso  el  árbol,  ó  sobre  la 
cabeza  del  mismo  tronco  si  es  delgado,  se  hacen 
dos  incisiones  en  un  paraje  bien  liso,  que  hagan 
la  figura  do  una  T  grande.  La  incisión  superior 
debe  ser  horizontal  y  do  la  extensión  de  un  dedo 
y  medio;  la  segunda  debo  ser  perpendicular,  es¬ 
to  es,  de  arriba  abajo,  y  de  un  dedo  de  largo. 

Hechas  estas  dos  incisiones,  se  separa  con  cui¬ 
dado  la  corteza  con  el  mango  de  la  navaja  ó  cu¬ 
chillo,  cuya  hoja  lia  de  ser  do  unos  dos  dedos  do 
largo.  Entre  'las  dos  incisiones  y  debajo  de  la 
corteza  do  la  rama  ó  de  la  del  tronco,  so  ha  de 
motor  el  escudete. 

Este  se  saca  del  renuevo  6  rama  tomada  del 
árbol  quo  se  quiere  ingerir,  Se  elige  para  esto 
sobre  esta  rama  un  paiaje  donde  haya  una  yema 
buena,  y  esta  yema  es  la  que  So  jj‘a  separar 
de  la  rama. 

Para  esto  sirvo  el  cuchillo,  con  el  cual  Re  ha- 
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cen  en  la  corteza  que  rodea  la  yema  dos  incisio¬ 
nes  semejantes  á  una  Y  mayúsoula,  después  de 
lo  cual  con  el  cabo  del  cuchillo  se  separa  la  cor¬ 
teza,  en  cuya  circunferencia  se  halla  la  yema:  es¬ 
to  es  lo  que  se  llama  escudete,  porquo  tiene  la 
figura  de  un  escudo  de  blasón. 

Se  introduce  este  escudete  comenzando  por  la 
punta  entre  la  corteza  y  la  madera  del  vástago, 
basta  que  J0  alto  del  escudete  ajusto  con  la  inci¬ 
sión  horizontal  del  que  se  ingiere. 

Puesto  el  escudete,  so  ata  con  estopa. 

Se  pueden  ingerir  de  púa,  no  solamente  los  ár¬ 
boles  gruesos  que  so  han  cortado,  sino  también 
muchas  ramas  de  árboles  enanos  ó  de  cabeza. 
El  método  de  ingerir  de  púa  y  de  escudete  son 
distintos,  porque  en  el  mismo  parajo  del  árbol 
do  donde  salen  los  botones  del  tronco  y  por  don¬ 
de  rompe  la  corteza  delgada,  se  hace  una  aber¬ 
tura  pequeña  en  el  boton,  donde  so  meto  un  bo¬ 
tón  extraño  que  so  cortó  do  otro  árbol,  y  lo  dis¬ 
ponen  á  incorporarse  con  la  corteza  humedecida 
de  la  savia.  So  cortan  los  troncos  lisos,  se  abren 
con  cuchillo  profundamente  por  el  medio;  des¬ 
pués  las  púas  que  se  ponen  allí  brotan  maravi- 
l.osa  y  prontamente,  y  los  árboles  echan  ramas 
hermosas  y  lozanas. 

La  púa  ó  rama  ha  de  tener  tres  dedos  de  lar¬ 
go,  ó  sin  atender  á  lo  largo,  dio  menos  ha  de  te¬ 
ner  tres  buenas  yemas. 

Se  corta  esta  púa  en  forma  de  punta  por  el  la¬ 
do  mas  corto;  esto  corte  ha  de  ser  de  un  dedo  y 
medio  de  largo;  se  han  de  dejarlos  lados  que  ha¬ 
gan  la  figura  en  punta  y  su  corteza  bien  pegada 
v  a,  madera,  y  la  parte  destinada  á  quedar  fuera 
dentro361  maS  anc  ia  y  gruesa  que  la  que  queda 


Se  ha  de  colocar  tan  ajustada  en  la  abortura 
esta  punta,  que  la  corteza  do  la  púa  quede  per¬ 
fectamente  igual  con  la  del  vástago,  y  que  am¬ 
bas  cortezas .  so  correspondan  do  modo  que  su- 
íendo  la  savia  del  pié  so  apodero  fácilmente  de 

leñosa*  in,^°^ueif.ndoso  entre  su  corteza  y  parto 
leñosa.  IU  inteligente  lo  hará  sin  deiar  vacío 
alguno  en  re  la  púa  y  los  dos  lados  de  ¿"b«EJ 
ra,  y  que  la  púa  quedo  tan  firme  que  no  la  pue¬ 
dan  perjudicar  fácilmente  los  vientos  y  las  llu¬ 
vias, 

Luego  se  ha  de  atar  el  árbol  ingerido  con  un 
junco  ó  mimbre  verde,  sin  mover  la  púa,  y  lue¬ 
go  cubrirlo  bien  con  tierra  hecha  lodo  mezclada 
con  musgo  6  heno  muy  delgado,  con  lo  cual  el 
mgerto  resisto  la  inclemencia. 

Antes  de  poner  la  púa  en  la  abertura  del  vás- 
tag°  °  tronco,  se  ba  de  remojar  cerca  de  dos  ho- 
ras  en  agua  para  que  prenda  mejor. 

,  tn£crir  de  corona  se  hace  entre  la  madera 
y  Ja  corteza,  sobre  cabezas  que  tengan  á  lo  me¬ 
nos  tres  o  cuatro  dedos  de  diámetro 

Se  eligen  ramas  de  racdio  dedo  de  grueso,  con 
cuatro  o  cinco  yemas  buenas,  y  6e  cortan  en  fi¬ 
gurare  pie  de  cabra  por  el  ¿a£0  mas  gruea0)  de 


manera  que  el  corte  sea  cerca  de  un  dedo  de 
largo. 

50  ba  de  elegir  en  lo  alto  de  la  cabeza  que  so 
quiere  ingerir  un  paraje  liso  y  sin  nudos:  bácese 
entre  la  madera  y  corteza  una  incisión  con  la  pun¬ 
ta  de  un  cuchillo;  después  se  abro  esta  incisión 
con  un  palito  hecho  al  caso,  dando  algunos  gol- 
pecitos  de  martillo  con  cuidado  sobre  el  palito, 
sin  que  padezca  la  corteza. 

Hecha  suficientemente  la  incisión  y  abertura, 
so  introduce  la  púa,  que  se  asegura  atándola  con 
un  junco  ó  mimbre;  después  de  lo  cual  so  en¬ 
vuelvo  lo  alto  de  la  cabeza  con  tierra  gruesa,  co¬ 
mo  lio  dicho  del  ingerto  de  púa. 

Otro  método  hay  todavía  que  se  llama  ingerir 
de  barreno.  Para  esto  so  liará  con  unas  tijeras 
ó  con  una  gubia  un  agujero  en  la  corteza  y  ma¬ 
dera  del  árbol  cortado:  este  hoyo  ha  de  tener 
las  dimensiones  proporcionadas  al  cuerpo  de  las 
púas  que  se  quieran  emplear,  para  que  encajen 
ajustadas. 

Cuando  la  rama  lia  entrado  con  algún  trabajo 
en  el  boyo,  se  ata  con  un  mimbre  fuerte  la  ca¬ 
beza  ingerida,  y  después  se  enmantilla. 

51  se  quieren  poner  varias  púas,  se  hacen  igual 
número  de  hoyos  ó  barrenos. 

El  ingerir  de  cañón  ó  cañuto  es  el  mas  difícil 
de  todos.  Se  reduce  á  tomar  una  rama,  á  la 
cual  se  quita  la  corteza  en  forma  de  flauta,  y  se 
pono  á  un  vástago  del  mismo  grueso  después  de 
haberlo  despojado  do  su  corteza  propia  para  adap¬ 
tar  la  extraña,  con  todas  las  yemas  que  tenga. 
Es  á  la  verdad  muy  difícil  desnudar  circular- 
mente  una  rama  do  su  propia  corteza  para  ves¬ 
tir  otro  vástago  que  también  so  ha  dosnudado  do 
la  suya;  y  las  dilaciones  y  dificultades  que  ocur¬ 
ren  en  ingerir  do  este  método,  es  causa  do  que 
se  haya  casi  abandonado,  reservándolos  para  los 
castaños,  higueras  y  otros  árboles  análogos;  sien¬ 
do  importante  advertir  que  no  debe  hacerse  esta 
operación  sino  cuando  los  árboles  están  con  toda 
su  savia,  esto  es,  por  el  mes  de  mayo. 

Noticias  pertenecientes  á  la  clasificación  de  los  ar¬ 
boles,  al  cultivo  de  la  encina ,  á  la  plantación  de 

los  caminos  y  al  aprovechamiento  de  los  árboles 

frutales. 

Los  árboles  tienen,  desde  su  germinación  has¬ 
ta  su  muerte,  caracteres  particulares  y  absoluta¬ 
mente  distintos  de  las  demás  plantas.  El  árbol 

ocupa  un  lugar  distinguido  entre  los  vegetales, 
porque  es  mas  elevado,  mas  perfecto,  mas  fuer¬ 
te,  de  vida  mas  larga  y  do  una  utilidad  mas  uni¬ 
versal.  El  botánico  jamás  confunde  la  yerba  con 
la  encina  ni  el  hisopo  con  el  cedro  del  Líbano, 
porque  todo  lo  que  constituyo  las  plantas,  se  ba¬ 
ila  eminentemente  en  el  árbol  do  manera  que 
bien  estudiado,  puede  dar  una  idea  suficiente  de 
todas  las  partes  que  concurren  á  la  producción 
de  una  planta  cualquiera.  En  un  árbol  se  ve  y 
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admira  mejor  el  prodigio  de  la  economía  vegetal; 
en  el  debe  el  curioso'buscar  y  seguir  los  órganos 
necesarios  ó  su  constitución  externa,  á  su  desar¬ 
rollo,  á  su  conservación,  ú  su  multiplicación,  á 
su  nutrición  y  á  su  vida.  Por  entro  sus  fibras 
so  advierten  fácilmente  todos  los  vasos  por  don¬ 
de  circulan  sus  jugos  particulares  y  el  principio 
vital.  Pero  estas  consideraciones  no  entrarán, 
á  lo  monos  por  ahora,  en  el  plan  de  nuestro  exa¬ 
men,  limitándonos  á  indicar  la  diferencia  que 
existo  entre  los  árboles  que  se  cultivan  comun¬ 
mente  y  los  sitios  y  terrenos  que  conviene  des¬ 
tinarles. 

Las  especies  comunes  de  los  árboles  se  distin¬ 
guen  en  árboles  de  monte  y  en  blancos,  y  en  árbo¬ 
les  de  fruto  con  hueso,  y  en  árboles  frutales  de 
cáscara ,  en  árboles  frutales  de  pepitas,  en  arbus¬ 
tos  para  cercados  y  en  arbustos  de  agrado. 

Los  árboles  de  monto  son  la  encina,  el  ácer, 
la  haya,  el  olmo,  el  plátano,  el  pino,  el  abeto, 
etc. 

Estos  árboles  so  dividen  en  diferentes  espe¬ 
cies  y  variedades. 

La  encina  ofrece  muchas,  y  después  el  ácer, 
y  los  cultivadores  deben  conocer  los  que  convie¬ 
nen  mejor  al  suelo  y  al  clima  en  que  viven.  En 
este  particular  no  hay  reglas  ni  preceptos  gene¬ 
rales:  la  experiencia  está  sin  cesar  á  la  vista,  y  es 
la  única  con  quien  deben  consultar. 

Pero  como  apenas  hay  un  partido  en  muchas 
de  nuestras  provincias  en  que  no  se  haga  ya  sen¬ 
tir  la  escasez  do  lefia,  y  muchos  de  ellos  están 
en  una  necesidad  extrema,  vamos  á  examinar 
qué  medios  se  pueden  emplear  para  precaver  la 
escasez  de  este  género  de  primera  necesidad. 

Hay  un  medio  infalible,  que  son  las  plantacio¬ 
nes  que  sirven  de  cerramientos  ó  cercados  á  los 
campos  y  heredades,  porque  además  de  que  este 
recurso  defrauda  poco  ó  ninguna  cosa  á  la  agricul¬ 
tura,  todos  los  particulares  están  en  estado  de 
suplir  el  gasto  que  requiero,  en  vez  do  que  en  el 
estado  actual  do  nuestra  agricultura  pocos  son 
los  que  se  hallan  con  facultades  o  con  interes 
suficiente,  para  decirlo  do  una  vez,  de  formar 
plantíos  en  grande  ni  de  replantar  los  montes 
deteriorados. 

Entre  los  árboles  que  se  pueden  emplear  para 
los  cerramientos  en  las  provincias  setentriona- 
les,  la  encina  debe  ocupar  el  primer  lugar,  y  en 
seguida  el  álamo,  el  fresno  y  el  ácer:  debo  excep¬ 
tuarse  el  olmo,  no  porque  no  sea  propio  para 
formar  cercados,  sino  porque  sus  raíces  se  extien¬ 
den  horizontalmente,  y  van  á  veinte  y  treinta 
piés  a  chupar  y  á  devorar  las  sustancias  de  las 
mieses.  En  las  provincias  meridionales  el  aliso, 
el  árbol  de  Santa  Lucía,  los  servales,  el  saúco  y 
el  tamariz. 

Si  se.  aconseja  preferir  la  encina,  á  pesar  de 
la  lentitud  de  su  vegetación,  que  retarda  los  go¬ 
ces  del  propietario,  es  porque  en  general  este  ár¬ 
bol  precioso  reúne  todas  las  ventajas  que  se  pue¬ 


den  esperar.  Parece  que  la  naturaleza  se  ha 
complacido  en  colmarlo  de  todos  los  dotes  de  uti¬ 
lidad  y  agrado:  ninguna  madera  común  es  prefe¬ 
rible  á  la  suya,  soa  por  su  solidez  ó  sea  por  su 
dureza,  sobre  todo  en  el  agua,  cuyas  verdades 
atestiguau  la  marina  y  los  edificios.  *  por  áspero 
que  sea  su  fruto,  ha  sido  muchas  veces  el  úuico 
recurso  del  hombre,  y  es  el  prinoipal  alimento  de 
ciertos  animales.  Su  corteza  es  útilísima  en  los 
curtidos  do  pieles.  Sus  agallas  y  el  kermes  son 
en  muchas  partes  el  útil  resultado  do  la  elabo¬ 
ración  de  sus  sustancias,  y  obra  de  los  preciosos 
|  insectos  que  en  ella  se  alimentan.  Sus  ramas, 
cortadas  á  fines  del  estío,  son  en  algunas  partes 
un  alimento  muy  bueno  para  los  ganados,  lo  cual 
economiza  mucho  el  forraje,  finalmente;  la  en¬ 
cina  da  la  mejor  madera  para  las  cubas  y  para 
los  aros  y  duelas  de  las  pipas  y  toneles. 

Por  otra  parte,  ¿puede  darse  nada  mas  ma- 
I  jestuoso  que  una  hermosa  encina,  cuya  elevación 
mas  bien  parece  que  intenta  proteger  las  mieses, 
que  oponerse  á  su  prosperidad,  como  otros  árbo¬ 
les,  cuyas  raíces  hambrientas  esterilizan  las  plan¬ 
tas  á  cuarenta  y  á  cincuenta  varas  de  su  situa¬ 
ción? 

Veamos  cómo  pueden  hacerse  fácilmente  es¬ 
tos  cerramientos.  Desde  luego  so  levantará  al 
rededor  de  la  heredad  que  se  quiera  cerrar  un 
borde  do  tierra  cuya  base  sea  dos  terceras  partes 
mas  ancha  quo  su  elevación;  se  plantarán  los  ár¬ 
boles  sobro  el  borde  á  seis  piés  do  distancia,  unos 
do  otros;  á  algunos  piés  mas  abajo  se  plantará 
una  segunda  fila  de  árboles,  después  otra  terce¬ 
ra,  y  finalmente,  otra  cuarta  al  nivel  del  suelo. 
Plantados  así  estos  árboles,  so  hallan  precisados 
á  echar  tallos  quo  suben  rectos;  poro  como  estos 
tallos  serian  demasiado  débiles,  y  que  no  habría 
proporción  entre  el  diámetro  del  tronco  y  su  al¬ 
tura,  se  cortará  por  el  pió  un  árbol  sí  y  otro  no, 
y  entonces  el  tronco  y  las  ramas  adquirirán  su 
grueso  á  medida  que  tomen  mas  consistencia- 
formada  una  vez  su  altura,  se  disminuyen  y  su¬ 
primen  gradualmente  las  ramas  inferiores  que 
consumiendo  una  gran  parte  de  savia,  debilita¬ 
rían  las  ramas  superiores. 

Esta  precaución  suministrará  á  los  propieta¬ 
rios  la  lefia  necesaria  para  la  casa,  y  en  lo  suce¬ 
sivo  madera  para  construcción  do  buena  calidad. 

Después  de  la  corta  de  estas  maderas  so  deben 
dejar  brotar  renuevos,  y  que  formen  un  plantío, 
ó  convertidos  en  árboles  grandes,  suprimiendo 
los  supernumerarios.  Si  se  quieren  enlazar  las 
ramas  bajas,  se  formará  un  cercado  impenetrable 
á  hombres  y  animales. .  __  _ 

También  seria  ventajosísimo  plantar  los  cami¬ 
nos  reales  ó  carreteras,  y  á  la  Verdad  qué  los 
ensayos  que  se  han  hecho  hasta  el  dia,  no  solo 
en  diferentes  partes  do  Europa,  s¡no  también  en 
España,  han  comprobado  todas  las  ventajas  que 
resultan  de  tan  útiles  plantaciones,  y  si  esta  be¬ 
néfica  operación  esta  aun  por  completar,  es  de 
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esperar  que  mas  ilustrados  los  ayuntamientos  de 
los  pueblos,  las  sociedades  económicas  y  los  mis¬ 
mos  propietarios,  harán  patrióticos  esfuerzos  pa¬ 
ra  que  tenga  todo  el  éxito  posible,  porque  cono¬ 
cida  la  escasez  de  árboles,  se  conocerá  también 
que  a  muy  pocas  expensas  so  puede  volver  á  la 
agricultura  un  terreno  que  era  enteramente  per¬ 
dido  para  ella. 

Sin  embargo,  la  plantación  de  los  árboles  á 
orillas  dolos  campos  do  riberas,  perjudicaría  mu¬ 
cho  á  las  mieses  para  que  pueda  aconsejarse  por 
una  administración  sabia  é  ilustrada.  No  so  pue¬ 
de,  pues,  plantar  sino  en  los  bordes  mismos  del 
camino  ó  en  fosos  hechos  de  propósito.  Este  úl¬ 
timo  método  de  plantar  debe  preferirse,  por  cuan¬ 
to  contribuye  á  la  conservación  de  los  mismos 
caminos  y  los  hace  perfectamente  cómodos:  las 
raíces  de  los  árboles  sostienen  también  la  tierra 
que  las  rodea  y  no  la  deja  aglomerar  en  los  ca¬ 
minos  ni  tampoco  en  los  fosos.  La  objeción  de 
que  los  árboles  perjudican  á  la  evaporación,  man¬ 
tienen  la  humedad  y  hacen  los  caminos  lodosos 
é  intransitables,  queda  desvanecida  considerando 
que  durante  el  invierno  no  dan  sombra  alguna,  y 

entonces  es  el  tiempo  en  que  los  caminos  están 
peores. 

,  No  son,  pues,  los  árboles  los  que  contribuyen 
a  su  deterioro.  En  la  primavera  absorven  mas 
agua  en  ocho  dias  para  subvenir  á  su  vegetaoion 
de  la  que  se  evaporarla  en  quince  si  no  existió-  ! 
sen:  durante  el  estío  los  caminos  están  siempre 
secos  y  hermosos,  las  aguas  de  lluvia  se  escurren 
y  se  evaporan  prontamente;  en  otoño  comienza 
a  caida  de  la  hoja,  y  su  sombra  no  favorece  ya 
a  humedad.  Por  consiguiente,  en  ninguna  es¬ 
tación  es  perjudicial  la  sombra  de  los  árboles  á 
los  caminos.  _  Por  otra  parte,  puedo  preguntarse  ¡ 
a  los  que  están  encargados  de  su  custodia  y  con¬ 
servación,  y  dirán  que  no  hay  que  temer  nada 
su  sombra,  y  sí  que  esperar  muchos  recursos  de 
ellos  en  favor  de  la  sociedad. 

Queda  por  examinar  si  el  agua  que  norman  e- 
co  en  los  toaos  perjudica  á  ^vegetación  de  los 
arboles  que  se  planten  en  ellos?  Observamos 
que  estos  fosos,  teniendo  una  longitud  determi 
nada,  dejan  en  sus  intervalos  un  espacio  en  el 
cual  se  planta,  de  manera  quo  las  aguas  no  ha¬ 
cen  mas  que  mantener  la  humedad  necesaria  n 
la  vegetación,  y  manteniendo  con  ella  los  abonos 
esparcidos  por  los  animales  en  los  caminos,  su¬ 
ministran  á  estas  plantaciones  los  jugos  mas  opor¬ 
tunos  para  la  elaboración  de  la  savia.  También 
es  menester  tener  cuidado  de  proporcionar  la  es¬ 
pecio  de  árboles  á  la  calidad  del  suelo. 

ms  árboles  so  aniquilan  con  el  tiempo  y  for¬ 
man  c  aios.  El  mejor  medio  de  remediarlos  es 
recui  iu  a  os  semmerog  ó  á  las  plantaciones;  pe¬ 
lo  e  pumer  método  es  preferible  al  segundo, 
pues  aunque  este  á  ptinier‘  vista 

•ece  mas  se- 

dueuv0  por  cuanto  promete  1  raas  prontos, 
siempre  sucederá  que  álos  vfinfc0  ó  t,rei¿ta  años 


se  advertirá  la  desventaja  en  comparación  de  las 
reparaciones  hechas  con  los  semilleros.  Por  con¬ 
siguiente,  no  se  debe  dudar  en  emplear  este  me¬ 
dio  do  reprodhccion. 

Pasemos  do  la  eucina  á  los  demás  árboles 
blancos  quo  ¡e  son  inferiores.  Oompréndenso 
bajo  de  esta  denominación  todos  los  árboles  cuya 
madera  es  blanca  y  que  son  mas  ligeros  y  menos 
sólidos,  como  el  sauce,  el  abedul,  el  álamo  blan¬ 
co,  el  mimbre,  etc,;  pero  los  mejores  árboles 
blancos  son  el  castaño,  el  tilo,  el  fresno,  el  abe¬ 
to,  porque  aun  cuando  tengan  la  madera  blanca, 
son  firmes  y  buenos  para  obras  en  grande.  Es¬ 
tos  árboles  prosperan  pronto  aunque  sea  en  mal 
terreno;  pero  tienen  poca  consistencia,  y  no  pue¬ 
den  contarse  sino  por  un  tercio  de  utilidad  co¬ 
mo  leña. 

fee  entienden  por  árboles  de  agrado  aquellos 
quo  se  prestan  bien  á  tomar  la  forma  que  les  da 
el  arte  para  agradar  la  vista  en  los  jardines:  en 
este  numero  entran  los  tilos,  lis  castaños  de  lu¬ 
dias,  los  cipreses,  el  tejo,  las  acacias,  ele. 

Los  árboles  frutales  de  pepita  son:  el  peral,  el 
membrillo,  el  naranjo,  el  limonero,  el  granado, 
el  serbal,  el  níspero,  el  moral,  la  vid,  etc. 

Los  árboles  frutales  do  hueso  son:  el  ciruelo, 
el  albnriooquo,  el  cerezo,  ol  azufaifo,  el  olivo, 
oto. 

Los  do  cáscara  son:  el  almendro,  el  nogal,  el 
avellano,  ol  castaño,  etc. 

Pajo  el  nombre  do  arbusto  se  comnrenden  los 
éiinntT  <  Pequeños,  diferentes  de  los  árboles  en 

se  desarrnll!08  dnn,  deS.do  cl  otoño  botones  que 
en  flores  v  i  °°  primavera  y  so  convierten 
ñora  la  vinv  mientras  que  ol  arbusto  es- 

m  ri  d°- la  S;iVIa  Para  ^bar  botones 
que  se  ven  en  una  misma  primavera  nacer  y  pe- 

Los  arbustos  de  agrado  son:  el  boj,  el  laurel 
franco,  el  laurel  rosa,  cl  laurel  tomillo,  el  jazmín, 
la  madre  selva,  cl  acebo,  cl  madroño,  los  rosales, 
el  árbol  de  Judea,  etc. 

Se  destina  á  la  formación  de  los  cercados  el 
saúco,  la  alheña,  la  espiga  egipcia,  el  espino,  el 
granado,  etc.  En  general  todo  árbol  puede  ser¬ 
vir  para  este  uso  y  también  para  lindar  los  jar- 
1 huertas,  si  so  saben  conducir  sus  ramas 
via-  Vstn  JJTÍ™r  todo  cnníd  directo  de  la  sá¬ 
mente^  Pin  embargo  ainUVUba  Pc,'Pendicular; 

.  .  ,  emoargo,  los  hay  muv  rebeldes  á 

,¿T  E°bc™".  los  violento  todo  on- 

Modo  de  adornar  las  habitaciones  con  r anuís  de 

arboles  frutales  que  se  mantendrán  cubiertas  de 

hojas  y  de  flores  durante  los  manares  fríos  del 

invierno. 

Los  que  han  viajado  por  Alemania  algunas  ve¬ 
ces  han  visto  con  una  sorpresa  agradable  en  el  ri- 
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gor  del  invierno  varias  habitaciones  adornadas  de 
jarrones  con  ramas  cargadas  de  hojas  y  de  flores. 
Los  alemanes  para  procurarse  esta  agradable  vis-  ¡ 
ta  cortan  hacia  mediados  del  otoño  de  manzanos,  j 
cerezos,  perales,  ciruelos  etc.,  las  ramas  mas  de¬ 
rechas  y  en  las  que  notan  botones  de  flores,  con 
ellas  forman  especies  de  abanicos  que  ponen  en 
vasos  ó  jarrones  llenos  de  agua,  tienen  cuidado 
de  colocarlos  en  un  cuarto  templado  y  de  mudar- 
les  el  agua  á  lo  menos  cada  dos  dias;  hacia  Na- 
vi  ac  o  algunos  dias  después  todas  las  ramas  so 
cu  i  on  de  hojas  y  de  flores,  cuya  variedad  produ- 
co  e  aspecto  mas  grato.  Esta  decoración  seria 
uda  mas  rica,  hecha  en  vasos  hermosos  de 
rorma  antigua. 

Modo  de  destruir  los  insectos  que  atacan  los  árbo¬ 
les  frutales. 

El  modo  seguro  de  esterminarlos  es  haciendo 
una  infusión  de  tabaco,  con  la  cual,  estando  fria 
y  colada  por  un  lienzo,  se  riegan  las  ramas.  Es¬ 
ta  operación  limpia  los  árboles  de  los  insectos 
que  los  devoran  sin  que  sufran  daño  alguno. 

Para  conservar  las  semillas  cuando  se  siem- 
bran  y  libertarlas  de  insectos  y  pájaros,  se  hume¬ 
decen  en  jugo  de  ruibarbo  algún  tiempo  antes  de 
sembrarlas. 

Arbol  de  Jadea. 

•  A-rb°l  de  la  clase  décima-cuarta,  familia  de  las 
leguminosas  do  Jussieu. 

Linneo  le  llama  cercis  silicuaslrnm  y  lo  coloca 
en  la  decandria  monoginia. 

Sus  hojas  son  enteras,  pecioladas,  uniformes, 
enterisimas,  lustrosas,  de  hermoso  color  verde  y 
de  tres  d  cuatro  pulgadas  de  ancho,  y  exhalan  un 
olor  resinoso  y  desagradable  en  los  dia3  de  calor 
y  cuando  las  tocan.  Las  flores  son  rojizas,  dis¬ 
puestas  en  ramilletes  en  las  ramas  y  ramitas,  y 
como  aparecen  antes  que  las  hojas  muy  al  prin¬ 
cipio  de  la  primavera,  dan  al  árbol  un  aspecto 
pintoresco. 

El  fruto  es  una  silicua,  legumbre  ó  vaina  uni- 
locular  y  la  raíz  leñosa. 

Es  árbol  de  mediana  altura;  su  tronco  tortuo¬ 
so  cuando  nuevo,  su  corteza  rojiza  y  negruzca,  la 
madera  quebradiza  y  colorada;  arroja  muchas 
ramas.  Las  flores  son  purpúreas,  ó  blancas  ó 
de  color  de  carne,  según  los  individuos;  nacen  de 
los  encuentros  de  las  hojas,  dispuestas  en  racimos 
on  la  extremidad  de  las  ramas  y  algunas  sobro 
los  mismos  tallos,  las  hojas  ertán  colocadas  alter¬ 
nativamente  sobre  las  ramas. 

Sitio:  la  España,  la  Italia  y  el  Mediodía  do  la 
Francia:  florece  en  la  primavera. 

Propiedades:  el  fruto  y  la8  hojas  son  tan  des¬ 
agradables,  que  no  las  apetecen  ni  las  cabras:  las 
Semillas  oftálmicas,  según  dicen;  pero  uno  y  °tr0 
B°  emplean  pocas  veces  en  medicina;  su  madera, 


pintada  de  vetas  verdes  y  negras  y  do  uua  her¬ 
mosa  textura,  puede  servir  muy  bien  para  em¬ 
butidos. 

Hay  otro  algarrobo  llamado  del  Canadá,  que 
difiere  del  primero  en  tener  las  hojas  velludas  y 
no  vestirse  tanto  de  flores,  que  también  son  m  is 
mas  pequeñas. 

Esto  árbol  moroco  un  lugar  distinguido  así  en 
los  bosquccillos  de  primavera,  por  el  golpe  da 
vista  agradablo  que  ofrecen  sus  flores,  como  en 
los  de  verano  por  su  verde  hermoso  y  lo  poblado 
que  está  de  hojas.  Aunque  solo  so  eleva  de  do¬ 
ce  á  quince  pies,  so  presta  con  la  mayor  facilidad 
á  la  mano  del  quo  dirige  sus  ramas.  Si  se  quie¬ 
re  empalizar  con  él  una  pared,  se  levanta  veinte 
pies  y  acaso  mas,  y  sus  hojas  y  ramas  la  cubren 
sin  dejar  vacío  alguno.  También  se  forman  con 
él  empalizadas  aisladas  bien  guarnecidas  y  poco 
anchas;  para  esto  se  deja  que  los  tallos  so  levan¬ 
ten  perpendieularmento  á  distancias  arregladas,  y 
cuando  llegan  á  cierta  altura,  forman  lina  cima 
semejante  á  la  del  naranjo  con  un  poco  do  cui¬ 
dado  que  so  emplee  en  ellos;  y  así  es  un  árbol 
muy  á  propósito  para  la  decoración  de  los  jardi¬ 
nes.  La  distancia  de  los  tallos  perpendiculares 
debe  ser  de  doce  pies,  y  de  tres  y  aun  de  cuatro 
en  las  empalizadas.  Al  plantarlo  se  cortará  el 
tallo  á  dos  ó  tres  pulgadas  de  tierra,  y  se  dará  á. 
los  primeros  vastagos  la  dirección  que  les  convie¬ 
ne.  fii  se  plantan  pies  fuertes,  se  ahorra  mucho 
tiempo. 

Del  mismo  modo  se  deben  plantar  para  los  em¬ 
parrados.  Dejando  elevarse  los  tallos  de  distan¬ 
cia  cu  distancia,  empezarán  á  formarla  bóveda 
mientras  sus  vecinos  guarnecen  los  lados. 

Si  se  quiere  hacer  con  ellos  un  monte  tallar  ó 
para  leña,  conviene  plantar  pies  fuertes  ó  vigo¬ 
rosos,  cortarlos  á  dos  pulgadas  mas  arriba  del  cue¬ 
llo,  y  plantarlos  á  cuatro  pies  de  distancia.  A 
los  siete,  ocho  ó  nueve  años  ya  no  so  podrán 
gastar,  cortándolos  como  se  hace  con  los  demás. 
¡Cuántos  terrenos  incultos  hay  en  los  países 
meridionales  que  valdría  mas  plantar  de  algarro¬ 
bos  locos,  quo  dejarlos  como  ahora  están  cubier¬ 
tos  de  jaras,  de  retama,  do  tomillos,  de  coscojas, 
etc.,  que  se  cortan  todos  los  años  una  y  dos  ve¬ 
ces  para  calentar  los  hornos  y  cocer  la  cal  por  la 
;  falta  de  leña  que  hay!  Etos  montes  tallares  no 
1  exigirán  otro  gasto  que  ararlos  o  escai dallos  li¬ 
geramente  en  los  primeros  años,  para  destruir  las 
malas  yerbas:  sus  hojas  aumentarían  muy  pronto 
la  capa  de  tierra  vegetal;  en  vez  de  que  ahora  so 
destruye  cortando  todos  los  días  las  malezas  quo 
la  habían  do  formar. 

Arbol  de  Diana  según  Ifomlcnr 

3c  toman  cuatro  diacmas  de  limaduras  de  pia¬ 
fe.  fina,  se  mezclan  con  dos  dracinas  de  mercurio, 
triturándola  en  un  mortero  de  mármol  ó  de  vi¬ 
drio,  de  modo  que  se  unan  enteramente  los  dos 

r.  23 
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metales:  la  plata  amalgamada  de  este  modo  que¬ 
da  como  una  pasta  que  se  puede  amasar;  se  le 
echa  encima  espíritu  do  nitro  puro  y  mediana¬ 
mente  fuerte  en  muchas  veces,  y  cuando  se  note 
que  ya  no  haya  efervescencia,  es  señal  que  la 
amalgama  se  ha  disuclto  bien;  entonces  so  dilata 
esta  disolución  con  cerca  de  libra  y  media  de  agua 
destilada,  se  agita  la  mezcla  y  se  guarda  en  un 
frasco  con  tapón  de  cristal. 

Cuando  se  quiera  usar  de  esta  preparación  so 
toma  una  onza  do  ella,  so  pono  cñ  un  vaso  de 
cristal  y  se  le  añado  tanto  como  un  garbanzo  pe¬ 
queño  de  una  amalgama  de  oro  ó  de  plata  hecha 
como  se  lia  dicho  arriba  y  que  tenga  la  consis¬ 
tencia  como  do  manteca;  se  deja  el  vaso  en  repo¬ 
so,  y  casi  al  momento  después  so  verán  salir  de 
la  bolita  do  amalgama  hilitos  que  se  aumentarán 
cu  poco  tiempo,  echarán  ramas  de  una  y  otra 
parte  y  tomaran  la  forma  de  arbolitos. 

Otro  ciriol  de  Diana  según  Lamery. 

Se  pone  á  disolver  una  onza  do  plata  fina  en 
dos  de  espíritu  de  nitro  bien  puro;  estando  hecha 
la  disolución,  se  añaden  cerca  de  veinte  onzas  de 


atrevamos  d  decidir,  y  por  otra  parte,  nos  basta 
por  ahora  saber  el  papel  que  la  arcilla  hace  en  la 
naturaleza,  el  provecho  que  podemos  sacar  de 
ella  y  sus  efectos  en  la  economía  animal  y  ve¬ 
getal. 

He  la  arcilla  en  general. 

Aunque  para  el  naturalista  y  el  químico  la  ar- 
cila  sea  una  tierra  compuesta  de  sílice  y  alumi¬ 
na,  con  las  propiedades  de  pegarse  d  la  lengu3, 
de  exhalar  un  olor  particular,  unas  veces  agrada¬ 
ble  y  otras  repugnante,  de  ablandarse  en  el  agua 
y  endurecerse  al  fuego;  para  el  labrador  es  una 
tierra  absolutamente  estéril,  como  lo  son  todas 
cuando  están  puras;  pero  que  haco  muy  fértiles 
d  las  demas  tierras  cuando  natural  ó  artificial¬ 
mente  se  halla  mezclada  con  ellas  en  justas  pro¬ 
porciones. 

Para  comprender  la  importancia  de  la  arcilla 
en  la  agricultura  y  en  la  economía  rural  y  domés¬ 
tica,  nos  basta  considerar  que  al  mismo  tiempo 
que  es  la  tierra  mas  útil,  es  también  la  mas  co¬ 
mún  de  todas;  no  tanto  pura,  como  mezclada  en 

- veiubu  unzas  uc  i  diversas  proporciones  con  las  demás  tierras,  y 

1  "Va  '  y'.a  a’  y  ueg°  os  onzas  de  mercurio,  y  componiendo  las  margas ,  de  que  nos  ocuparemos 
WTJJ  .l0S  ^enta  dias  se  ve  ¡  en  su  debido  limar.  1  P 


formarse  sobro  el  mercurio  una  especie  de  árbol 
que  imita  bien  uua  vegetación  natural  por  sus 
ramificaciones.  1 

Arbol  de  Alarte. 

Se  eolia  en  un  vaso  una  cantidad  suficiente  de 
licor  alcalino  de  tártaro  sobre  una  disolución  de 
limaduras  de  hierro;  el  licor  se  calienta  al  rao- 
mentó  considerablemente,  aunque  con  muy  poca 
fermentación.  No  bien  se  llalla  en  reposo,  cuan¬ 
do  se  elevan  especies  do  ramas  adherentes  á  la 
supeiíicie  del  vaso,  las  cuales  continúan  crecien¬ 
do,  y  finalmente  lo  cubren  todo.  Se  ve  formar¬ 
se  un  árbol  y  crecer  poco  á  poco:  es  tan  perfec¬ 
ta  la  forma  de  sus  ramas,  que  so  pueden  distin¬ 
guir  en  ellas  especies  do  bojas  y  flores. 

ARCILLA. 

Muchos  sabios  distinguidos  han  procurado  ave- 
ritmar  el  origen  de  la  arcilla:  la  variedad  de  sus 
opiniones  nos  haoo  ver  que  la  naturaleza  no  les 
ha  descubierto  aun  su  secreto  en  esta  materia. 
Sthal  y  Baumo,  confundiéndola  con  la  tierra  vi- 
trifieable,  solo  la  distinguen  de  ella  en  que  está 
combinada  con  el  ácido  sulfúrico.  Licnco  la 


con  el  aculo  suuurico.  Jjinneo  ía  j  presta  a  tocias  las  formas  que  se  quiera  darte,  si 
mu-a  como  el  sedimento  terreo  del  mar,  y  en  fin,  ¡  deja  cortar  en  todos  sentidos  v  toma  cierta  espe 

buit  in  piensa  ,l,.U«  en  fnrmnrnnn  n  1  n  QHQtn.n-  i  Pin  rL»  nnliniPDÍn  rr  ^ 


rr  .  4  oiiUUIJUlJ  L.U  KOtmy  valí  nic4i  ,  j  uu  uu, 

.  "M'^nsa  qUQ  ^ejJC  su  formación  á  la  sustan¬ 
cia  vi  iea  e  su  mundo  primitivo,  atenuada  y  re¬ 
duce  a  a  ni  o  denlas  extremamente  finas  y  ligadas 
entic  si  poi  un  gluten  particular.  Confesamos 
que  nuestros  con0ciraientos  Bobro  cl  orígen  de 

esta  tierra  no  son  aun  bastantes  para  que  nos 


En  efecto,  las  tierras  siliceosas  dejarían  quo  se 
filtrase  muy  pronto  la  agua  de  las  lluvias  y  de  los 
riegos  y  las  calizas  ó  cretosns  no  la  admitirían, 
si  la  arcilla  mezclada  con  ellas  no  la  retuviese 
para  emplearla  en  la  vegetación. 

I  or  otra  parto,  cuando  la  arcilla  está  pura  ó 
con  poca  mezcla  de  otras  tierras,  sirve  de  lecho 
n  casi  todas  las  venas  do  aguas  que  circulan  por 
los  senos  de  la  tierra,  ó  corren  sobre  la  superfi- 
cuq  sin  ella,  en  fin,  la  mitad  del  globo  seria  un 
desierto. 

La  arcilla  está  unas  veces  en  bancos  muy  grue¬ 
sos  y  otras  en  capas  ó  vetas  muy  delgadas;  unas 
veces  está  colocada  á  mucha  profundidad  y  otras 
en  la  superficie  del  suelo;  unas  veces  se  encuen¬ 
tra  pura  y  otras  mezclada  con  diversas  tierras  y 
con  sustancias  extrañas,  en  diversas  proporciones. 

Hay  arcillas  blancas,  rojas,  negras,  azules,  ver¬ 
des  y  amarillas;  en  cada  país,  en  cada  capa  suelen 
variar  de  color. 

Hay  arcillas  primitivas  que  se  encuentran  en 
os  sue  os  gi  ¡míticos  y  esquistosos  y  parecen  for¬ 
madas  al  mismo  tiempo  quo  ellos. 

Aunque  la  arcilla  pura  no  deja  filtrarse  el  agua, 
al  cabo  se  impregna  de  ella,  y  entonces  se  pone 
tan  tenaz  y  al  mismo  tiempo  tan  dúctil,  <lu0  se 
presta  d  todas  las  formas  que  se  quiera  darle,  se 


cié  de  pulimento  y  brillo. 

En  vez  de  fundirse  al  fue„0  se  endurece  y  re¬ 
coge  cada  vez  mas,  mientras  mas  la  cuecen;  de 
tal  manera,  que  sirve  para  indicar  la  fuerza  del 
fuego  do  los  hornos  de  fundición-  Para  esta  Prue‘ 
ba  usan  los  fundidores  de  una  regla  acanalada. 
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que  va  en  disminución  progresiva.  En  la  parte 
superior  y  mas  ancha  de  esta  regla  se  coloca  una 
pieza  do  arcilla  cruda  que  ajusta  en  la  canal,  y 
se  marca  ó  señala  el  punto  que  ocupa.  Se  pone 
después  esta  pieza  do  arcilla  en  el  horno  cuya 
fuerza  se  quiere  probar,  y  según  que  so  encoge 
mas  ó  menos  y  desciende  en  la  canal,  volviéndo¬ 
la  á  presentar  en  ella  después  que  se  ha  enfriado, 
es  mayor  ó  menor  la  fuerza  del  fuego  en  el 
horno. 

Pero  hay  pocas  arcillas  puras;  casi  todas  están 
mezcladas  con  sílice,  con  creta,  con  hierro  ó  con 
otros  cuerpos  extraños.  Y  aunque  estas  mezclas 
conservan  algunas  veces  las  propiedades  de  la  ar¬ 
cilla  pura,  otras  las  debilitan  y  aun  las  destruyen. 
Así  se  ve  que  el  kaolín  ó  tierra  de  que  se  hace 
la  porcelana,  y  la  de  bataneros  ó  de  quitar  man¬ 
chas  de  grasa  ó  aceito  en  la  ropa,  se  dcslion  fá¬ 
cilmente  en  agua  por  la  sílice  que  contienen,  y 
la  marga,  que  compuesta  de  arcilla  y  creta*  se 
deshace  estando  á  la  intemperie;  propiedad  muy 
preciosa  para  el  labrador. 

Las  arcillas  que  contienen  mucha  creta  ó  mucho  1 
hierro  son  muy  fusibles;  sin  embargo,  se  emplean 
frecuentemente  para  hacer  teja,  ladrillo  y  loza 
basta;  pero  es  necesario,  al  cocer  la  obra  hecha 
de  ella,  cuidar  de  que  no  sea  muy  violento  el 
fuego  del  horno,  porque  la  fundiría. 

De  la  arcilla  relativamente  á  la  agricultura. 

Hemos  dicho  ya  que  cuando  los  terrenos  están 
dispuestos  en  capas,  sobre  todo  si  son  llanos,  se 
debe  por  lo  común  á  la  arcilla  la  formación  y  du¬ 
ración  de  las  venas  subterráneas  de  agua,  origen 
de  los  manantiales  que  surten  los  pozos  y  las  ¡ 
norias. 

La  arcilla  es  también  quien  conserva  la  hume¬ 
dad  en  la  superficie  ó  capa  superior  del  suelo,  ya 
directamente  cuando  so  halla  mezclada  con  las 
otras  tierras  que  la  forman  y  hace  el  oficio  do  una 
esponja,  ya  indirectamente,  cuando  se  uingLa  . 
para  sujetar  el  agua  y  formar  depósitos  ó  estan- 
ques. 

Se  ha  notado  que  cuando  los  bancos  de  arcilla  i 
están  ó  muy  próximos  ó  muy  distantes  de  la 
capa  de  tierra  vegetal,  el  suelo  es  poco  fértil  y 
aun  muchas  veces  extremadamente  árido.  Así 
debe  suceder:  en  el  primer  caso,  porque  el  calor 
y  los  vientos  evaporan  demasiado  pronto  el  agua, 
y  en  el  segundo  porque  el  agua  está  demasiado 
profunda  para  evaporarse  y  humedecer  las  raíces 
de  las  plantas.  Conviene,  pues,  antes  do  deci¬ 
dirse  á  comprar  un  terreno  sondearlo,  haciendo 
en  él  diferentes  catas  para  ver  si  la  arcilla  se  en¬ 
cuentra  á  la  profundidad  debida  y  que  aquí  no 
podemos  determinar  por  depender  de  la  natura¬ 
leza  de  las  tierras  que  componen  las  capas  inter¬ 
medias  y  de  la  inclinación  de  estas.  Sin  embar¬ 
go,  se  puede  asegurar  y  ocurre  desde  luego,  que 
hay  menos  inconveniente  en  que  la  capa  arcillosa 


esté  baja  cuando  las  capas  superiores  tienen  la 
debida  consistencia  que  cuando  son  ligeras. 

Los  lagos,  los  estanques  y  aun  los  arroyos  que 
corren  por  la  superficie  do  la  tierra,  r'oconc  .  n 
casi  siempre  por  causa  una  capa  de  arcilla  su¬ 
perficial  ó  poco  profunda:  así  cuando  en  un  jar- 
din  la  capa  ó  capas  de  tierras  que  están  sobre  la 
arcilla  son  muy  gruesas  y  no  so  puedo  por  este 
motivo  conseguir  establecer  un  depósito  ó  una 
corriente  do  agua,  se  le  forma  un  lecho  ó  madre 
artificial  de  arcilla.  Cuando  se  quiere  hacer  uu 
estanque  ó  una  charca  en  un  valle,  deteniendo 
para  ello  las  aguas,  so  deho  revestir  do  arcilla  su 
asiento  y  sus  paredes.  Comunmente  se  emplea 
para  esto  la  greda  ó  marga  arcillosa  muy  cargada 
de  hierro,  porque  es  la  tierra  que  se  emplea  muy 
comunmente;  aunque  la  arcilla  pura  seria  mejor 
y  menos  susceptible  do  que  la  taladren  las  raíces 
de  los  árboles,  los  topos  y  aun  las  lombrices.  Con¬ 
viene  además  que  la  arcilla  que  se  empica  este  se¬ 
ca  y  apisonarla  bien,  para  que  hinchándose  des¬ 
pués  con  el  agua,  se  apriete  mas. 

Se  .han  visto  muchas  veces  en  largos  tempora¬ 
les  de  lluvias,  descender  á  los  valles  los  terrenos 
en  declive  que  descansaban  sobre  una  capa  de 
arcilla,  y  con  ellos  han  bajado  los  árboles  y  los 
sembrados,  y  aun  los  edificios.  Estos  fenómenos 
se  anuncian  ordinariamente  por  unos  desprendi¬ 
mientos  parciales,  es  decir,  por  grietas  trans¬ 
versales,  mas  ó  menos  grandes;  y  podrian  á  ve¬ 
ces  evitarse  clavando  estacas  fuertes  de  trecho 
en  trecho,  ó  abriendo  zanjas  profundas  que  cor¬ 
ten  el  terreno. 

La  esterilidad  de  las  arcillas  que  tienen  poca 
mezcla  de  otras  tierras,  proviene  de  tres  causas 
principales:  1^  de  que  las  raíces  do  las  plantas 
no  pueden  penetrar  en  ellas;  2-  de  que  retienen 
demasiada  agua  en  el  invierno  y  les  falta  la  hu¬ 
medad  suficiente  en  el  verano  y  en  las  largas  se¬ 
quías;  y  de  que  en  eato  último  caso  se  enco¬ 
ge  la  arcilla  y  se  forman  grietas  que  compiimen 
ó  rompen  las  raíces. 

Hay  siu  embargo  plantas  que  gustan  de  estos 
terrenos,  como  el  tusílago,  y  entre  las  cultivadas 
las  que  prevalecen  mejor  son  la  alfalfa  y  las  ba¬ 
bas;  pero  en  general  las  legumbres  criadas  cu 
terrenos  arcillosos  son  menudas,  duras  é  insípi¬ 
das;  así  so  observa  en  los  garbanzos.  El  trigo  en 
los  años  buenos  echa  mucho  follaje,  p< 10  c  a  poco 
grano  á  proporción,  porque  el  agua,  quo  cria  lo¬ 
zanas  las  cañas,  no  presta  a  las  espigas  los  jugos 

aparentes  para  formar  buen  grano. 

PLas  tierras  mas  arcillosas  son  las  mas  difíciles 
de  reducir  á  cultivo  y  do  producá  buenas  cose¬ 
chas  Y  no  se  pueden  arreglar  a  una  rotación  tan 
variada  ni  tan  productiva  como  las  otras.  Grcno- 
ralmcnte  se  las  llama  tierras  frías ,  porquo  el 
agua,  que  conservan  con  exceso  hasta  muy  entra¬ 
da  la  primavera,  retarda  la  vegetación,  y  acaso 
iqnibien  porque  el  calor  no  las  penetra  tan  fácil¬ 
mente  como  á  las  ligeras. 
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Las  labores  profundas  y  repetidas  remedian  es-  ' 
tos  mcovcmentes  por  el  pronto;  pero  la  primera 
ja  que  cae  es  suficiento  muchas  veces  para 
qae  vuelva  a  apelmazarse.  La  única  mejora  se¬ 
guía  paia  estas  tierras  es  mezclarlas  con  arena 


divida  marga  Ca  lza’  yeso  ú  otras  «laterías  que  las 


El  estiércol  quo  se  echo  en  ellas  mas  bien  de¬ 
bo  ser  como  mejora  que  como  abono;  es  decir,  i 
qjo  debe  preferirse  el  seco  y  enterizo,  como  el 
«o  caballeriza  ú  otro  cualquiera  que  esté  ya  po-  ' 
dndo.  Se  suele  decir  que  este  estiércol  es  ea-  1 
líente,  porque  obra  con  eficacia  cu  estos  terrenos 
trios.  i 

Son  pocas  las  tierras  arcillosas  que  merecen  los 
gastos  que  exigen  estas  mejoras;  pero  la  sabia  : 
naturaleza,  que  ha  concedido  á  la  arcilla,  cuando 
está  pura,  la  facultad  de  alimentar  ciertas  espe¬ 
cies  de  plantas  para  que  introduciendo  en  ella 
sus  raíces  la  tierra  vegetal  que  resulta  de  su  des¬ 
composición  pueda  alimentarse  mejor,  nos  ha  in¬ 
dicado  el  modo  de  hacerla  fértil,  sembrando  estas 
plantas  para  enterrarlas  con  el  arado  antes  que 
maduren  sus  semillas,  aumentando  de  este  modo 

pveferilíos  1  G  i™,  VCg,Gtal-  Paia  este  fin  son 
preferibles  las  plantas  de  tallos  leñosos  v  hoias 

gruesas,  porque  mantienen  la  tierra  kvanS 
para  que  los  meteoros  la  penetren  meior  En 
seguida  de  ellas  se  puede  sombrar  trigo J  ' 

Aunque  no  nos  retrajese  el  casto  íír>  non 
a  arena,  la  creta  6  la  niarga X exfLk T™ 

objeto,  cociéndnk  IülSma.  podla  s«vir  para  esc 
dadora  argamasa  rm  convirfciebd°la  en  una  ver- 
y  tan  divisible  como  t  n°-RC  at  anda  con  ol  aSua 
que  ella  para  retener  mi,Sma  íu!ena>  Pcro  mcJ°r 

V* c?  hemf°  -  - ca- 


dos,  y  quo  cuesta  menos  que  el  estiércol  y  otros 
abonos. 

La  cantidad  de  arcilla  cocida  que  se  debe  em¬ 
plear  depende  dé  la  naturaleza  del  suelo  y  del 
número  mayor  ó  menor  de  años  que  se  quiere 
que  dure  la  mejora. 

La  cal  y  al  yeso  cocido  son  unos  excelentes 
abonos  para  las  tierras  arcillosas,  sobre  todo  cuan¬ 
do  se  destinan  á  prados  naturales  ó  artificiales; 
pero  no  se  les  debe  echar  mucha  cantidad  do  una 
vez  cuando  no  hay  abundancia  de  agua  para  re¬ 
garlos;  vale  mas  repetir  la  operaciou  cada  tres  ó 
cuatro  años. 

En  los  terrenos  muy  ligeros  conviene  emplear 
la  ai  cilla  pura  como  abono,  pues  aunque  sus  efec¬ 
tos  no  son  tan  prontos  ni  tan  sensibles  como  los 
etc  la  marga,  son  mas  duraderos. 

( uinndo  las  arcillas  coutienen  magnesia,  como 
sucede  en  las  montañas  primitivas,  son  comple¬ 
tamente  estériles  y  esterilizan  las  tierras  con  quo 
se  mezclan.  1 

En  fin,  el  mejor  modo  de  mejorar  las  tierras 
arcillosas  es  revolver  la  superficie  de  ellas  con  las 
capas  inferiores  por  medio  de  una  cava  ó  de  la¬ 
bores  profundas.  Ya  se  comprenderá  que  estas 
capas  inferiores  han  de  ser  de  arena  ó  de  creta 
para  que  la  labor  pueda  servir  de  mejora. 

i.  !'CSu,  a’  Pucs>  do  cuanto  liemos  dicho  sobro 
a.*,  atci  as,  quo  si  están  puras  son  estériles,  pero 
|  <  nezc  ac  as  en  proporciones  convenientes  con 
otras  sustancias  son  la  baso  de  las  tierras  mas  fe- 
.un  estudio  del  labrador  se  dirige,  pues, 

a  conseguir  la  mezcla  mas  conveniente.0 


Del  uso  de  la  arcilla  tu  la  medicina . 


„  o  —  -~.J  lluvias, 
tierras  do  Vil?  ?aiSGS  tuestan  la  superficie  de  las 
tas  que  lo  acomnn«°m.and°  el.ra8tl'ojo  y  las  plan- 
so  quemasen  tamlVV  dW  CXCclentc  no 

de  pr5on 

do  por  la  descomposición  do  K’/°rraa- 
produce  d  torren»  |  *.  iSjSSZJR 

buyo  a  mejorarlo.  Parece  pues  preferible  que- 
mar  la  arcilla  que  esta  debajo  do  la  tierra  vege¬ 
tal,  abriendo  para  ello  zanjas  de  trecho  en  trecho 
llenándolas  de  sarmientos,  zarzas,  espinos,  car¬ 
dos,  céspedes;  en  fin,  del  combustible  mas  bara¬ 
ja  que  se  encuentre,  y  cubriéndolas  con  la  nrci- 
a¿\e  sogunda  capa  quo  se  ha  sacado. 
blandVW0  ^fEultor  inglés  Artur  Young,  ha- 
jora  de  las  t'  mavSa  arcillosa,  observa  que  lá  me- 
de  arcilla  cóeijf  hecha  P01’  medÍ0  do  Ia  mezcIa 
excepto  á  los  aren-00710116  a  todos  los  ten’enos> 
que  dispone  admirnlCi°S;  ^  dara  mucho  lIcmP,0’ 

especio  de  produccion^V  eI  te7eD°  para  toda 
es>  sobro  todo  para  los  pra¬ 


La  arcila  no  so  emplea  nunca  en  medicina  en 
el  estado  natural  en  que  se  baila  esparcida,  sea 
pura  o  combinada  con  otras  tierras;  pero  lia  sido 
I  muy  celebrado  su  uso  uniéndola  con  una  tierra 
marcial  que  forma  la  tierra  holar.  Esta  tierra  es 
fina  y  suave  al  tacto,  su  color  varía  desde  lo  ama¬ 
rillo  al  rojo,  al  moreno,  ote.;  carece  de  olor,  y  su 
gusto  es  austero;  hace  efervescencia  con  los  áci¬ 
dos,  se  bincha  en  el  agua  y  se  reduce  en  ella  á 
una  pasta  que  se  deseca  al  aire;  expuesta  á  un 

SéStíS™  S«T’  •***"  ““ 

rar  casÍCTrnoma  paá,t  l0S  a»  tiobo  mi- 

decir,  sin  entrar  en  disputW^^V  PT  báste?°S 
y  la  experiencia 

las  diarreas  ocasionadas  por  agLackmesX  hu¬ 
rí™  acides,  ni  las  producidas  por  a  #¡1!dad 
de  los  intestinos.  Es  sabido  que  dada  en  mucha 
dosis  y  por  mucho  tiempo,  carga  el  estómago, 

constriñe,  corrige  difícilmente  los  humores  conte¬ 
nidos  en  las  primeras  y¡as  y  nQ  eg  -an]ás  en  esto 
caso  tan  útil  como  la  creta  blanca;' impide  la  di¬ 
gestión  y  produce  tensión  v  dureza  en  el  vien¬ 
tre.  Extenormente  apenas  contiene  la  mas  li- 
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gera  hemorragia  que  una  planchuela  do  hilas  seria 
capaz  de  detener. 

ARENA,  ARENAL. 

Damos  este  nombre  á  las  piedras  reducidas  ú 
fragmentos  muy  pequeños,  y  arenisco  6  arenoso 
á  la  tierra  que  está  mezclada  con  mucha  arena: 
de  lo  dicho  se  infiere  que  hay  tantas  especies  de 
arena  como  de  piedras.  Las  hay  arcillosas,  ca¬ 
lizas,  ferruginosas,  volcánicas,  etc.;  pero  las  mas 
abundantes  son  las  vitrificables,  porque  no  se  re¬ 
ducen  tan  pronto  á  tierra  como  las  calizas  y  las 
arcillosas,  á  causa  de  su  mayor  resistencia  á  la 
acción  de  los  meteoros.  Casi  toda  la  arena  pro¬ 
viene  de  la  descomposición  del  granito  ó  piedra 
berroqueña  que  forma  el  centro  de  las  montañas 
primitivas,  mucho  mas  elevadas  antiguamente  do 
lo  que  lo  son  en  el  dia. 

Pocas  veces  se  encuentran  arenas  homogéneas, 
porque  regularmente  son,  como  liemos  dicho,  el 
resultado  de  piedras  desbaratadas,  arrastrado  pol¬ 
la  corriente  de  las  aguas  hasta  el  paraje  en  que 
cesando  la  violencia  do  estas,  so  asientan  y  for¬ 
man  un  banco  ó  depósito,  que  es  lo  que  se  lla¬ 
ma  arenal. 

Por  esta  causa  los  arenales  se  forman  en  las 
llanuras,  dondo  el  curso  de  las  aguas  es  manso, 
y  nunca  en  las  pendientes,  donde  es  rápido. 

La  tierra  actual  no  es  otra  cosa  que  la  descom¬ 
posición  de  las  piedras,  unida  á  la  do  los  anima¬ 
les  y  vegetales  que  mueren  que  es  lo  que  llama¬ 
mos  humus  ó  tierra  vegetal,  y  con  ella  está  mez¬ 
clada  una  porción  do  arena,  que  por  su  dureza 
no  se  ha  reducido  aun  á  tierra,  y  ha  resistido  á 
la  acción  de  los  ácidos  contenidos  en  la  tierra  y 
de  los  meteoros. 

La  arena,  principalmente  la  vitvificable,  tieno 
diferentes  y  muy  apreciables  usos.  Combinada 
con  la  sosa  ó  la  potasa,  produce  el  cristal  y  el  vi¬ 
drio;  con  la  arcilla  dá  consistencia  á  todas  las 
obras  de  alfarería,  y  con  la  cal  forma  la  argama¬ 
sa  ó  mezcla  do  quo  so  usa  en  los  edificios. 

Pero  nuestro  principal  objeto  es  considerarla 
con  relación  á  la  agricultura. 

Es  fácil  juzgar  de  la  naturaleza  de  un  terreno 
siguiendo  después  de  una  lluvia  fuerte  los  depó¬ 
sitos  que  las  aguas  han  dejado  al  retirarse,  porque 
se  han  llevado  y  disuelto  toda  la  tierra  vegetal 
y  han  depuesto  en  las  orillas  de  la  corriente  la 
arenosa  ó  vitriflcable.  Ahora  bien,  un  terreno  es 
tanto  menos  fértil  cuanto  mas  arena  se  halla  en 
él.  Convenimos  en  que  esta  aserción  es  demasia¬ 
do  general;  pero  es  verdadera  en  el  fondo,  -por- 
cjue  la  fertilidad  de  un  terreno  depende  de  las 
combinaciones  de  las  tierras  que  forman  su  sue- 
lo.  En  esto  caso  la  arena  no  es  otra  cosa  quo  una 
tierra  matriz  y  nada  productiva,  destinada  unica- 
ipente  á  recibir  las  raíces  de  las  plantas:  el  humus 
ú  tierra  vegetal  es  la  única  tierra  que  entra  en  la 
composición  de  las  plantas,  soluble  en  el  agua  y 


únicamente  formada  de  descomposiciones  de  plan¬ 
tas  y  animales.  Pero  si  so  quiero  saber  pronta¬ 
mente  cuántas  partes  calizas  ó  vitrificables  con¬ 
tiene  cierta  porción  do  arena,  hágase  el  análisis 
de  ella. 

Si  insistimos  en  esta  manera  de  conocer  las 
tierras,  es  con  el  fin  de  destruir  una  infinidad  de 
errores  que  propagan  muchos  escritores  de  agri¬ 
cultura,  que  toman  por  leyes  generales  algunas 
excepciones  aisladas  y  no  quieren  subir  a  los 
principios  do  las  cosas:  dicen  quo  la  arena  negra 
es  fértil,  que  uo  lo  es  tauto  la  amarilla  y  que  la 
roja  lo  es  poco;  pero  preguntamos:  ¿de  quién  de¬ 
pende  este  color?  ¿es  inherente  á  la  arenar  Y 
dado  caso  que  lo  sea,  ¿en  qué  contribuye  el  color 
á  su  calidad  y  á  su  fertilidad?  El  color  es  una 
cosa  accidental  que  nada  prueba.  Si  la  arena  es 
vitriflcable  no  valdrá  mas  porque  sea  negra,  blau- 
ca  ó  roja.  Siendo  un  resultado  de  la  descompo¬ 
sición  del  granito,  siempre  será  estéril  por  sí 
misma,  cualquiera  que  sea  su  color.  Al  contrario 
la  caliza,  tenga  el  color  que  se  quiera,  siempre 
será  fértil,  y  su  grado  de  fertilidad  mayor  ó  me¬ 
nor  dependerá  de  su  mayor  ó  menor  combina¬ 
ción  con  las  partes  vitrificables.  Lo  mismo  su¬ 
cedo  con  las  arenas  do  las  riberas  del  mar,  con  la 
diferencia  en  cuanto  á  su  fertilidad,  que  aunque  en 
algunas  playas  sean  casi  enteramente  vitrificables, 
están  siempre  mezcladas  con  un  gran  número  do 
despojos  do  conchas,  de  insectos  y  de  pescados; 
sustancias  calizas  que  se  descomponen  fácilmente 
y  hacen  con  su  descomposición  fecundas  las  are¬ 
nas  vitrificables,  ó  por  mejor  decir,  los  intersti¬ 
cios  entre  estas  arenas  son  otros  tantos  aposentos 
ó  receptáculos  dondo  se  aloja  la  tierra  caliza. 
Entonces  las  tierras  vitrificables  no  son  otra  cosa 
que  una  tierra  matriz  y  areuas  capaoes  de  hospe¬ 
dar  el  humus  quo  lia  do  formar  la  madera  de  las 
plantas  acarreado  por  la  savia.  Se  deben  tam¬ 
bién  agregar  á  los  resultados  de  las  descomposi¬ 
ciones  da  las  partos  calizas  los  principios  salinos 
que  so  quedan  pegados  á  esta  sarenas,  y  como  la 
sal  es  de  base  terrea  y  caliza,  tiene  además  la  pro¬ 
piedad  do  atraer  la  huinodad  del  aire. 

Es  claro  que  á  estas  propiedades  se  debe  la 
fertilidad  tan  grande  que  esta  arena  proporciona 
á  las  tierras  fuertes  cuando  la  esparcen  y  mez¬ 
clan  con  ellas;  es  también  fértil  y  muy  útil  paia 
el  cultivo  de  algunas  plantas,  del  ajo,  por  ejem¬ 
plo,  y  do  las  cebollas:  si  las  lluvias  no  son  escasas 
en  el  país  y  hay  cuidado  de  cubrir  su  superficie 
con  algas  ú  otras  producciones  marinas:  estas  al¬ 
gas  y  estas  plantas  son  íiatui  almente  saladas  y 
por  esta  cualidad  tienen  la  doble  ventaja  de  con¬ 
servar  la  humedad  del  aíro  como  se  lia  dicho,  y 
de  retener  y  oponerse  en  gran  parte  á  la  evapo¬ 
ración  do  la  humedad  de  la  tierra;  por  consiguien¬ 
te,  la  fertilidad  de  las  arenas  dependo  de  sus  prin¬ 
cipios  constituyentes  y  no  do  su  color.  En  efec¬ 
to,  supóngase  un  rio  o  un  arroyo  encajonados  y 
qUe  corra  por  entre  montañas  de  granito,  do  cual- 
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quicr  color  que  sea,  cuyas  aguas  deslaven  en  sus 
inundaciones  algunas  capas  ocrcosas,  rojas,  ne¬ 
gras  o  amarillas;  las  arenas  granitosas  tendrán  al 
parecer  estos  colores;  pero  como  los  ocres  son  el 
lesa  tado  de  la  descomposición  del  hierro,  no  se¬ 
rán  fértiles  ninguna  de  estas  arenas  aunque  de 
colores  diversos.  No  sucede  lo  mismo  con  las  are¬ 
nas  cschistosas,  que  se  rompen  fácilmente  y  so  di¬ 
viden  en  partes  muy  sutiles;  y  así  por  poco 
mezcladas  que  estén  con  las  sustancias  calizas,  se 
hacen  muy  productivas. 

Si  las  arenas  vitrificares  est^n  mezcladas  con 
tierras  calizas,  aunmenfan  la  fertilidad  del  terre¬ 
no,  le  dividen,  separan  sus  moléculas,  las  ponen 
suaves  al  tacto  y  fáciles  de  trabajar;  pero  en  to¬ 
dos  estos  casos  no  son  mas  que  auxiliares  ó  socor¬ 
ros  mecánicos,  y  en  este  sentido  y  no  por  sus 
principios  es  como  concurren  eficazmente  á  la 
vegetación.  Así  por  una  sabia  consecuencia  do 
esta  ley  de  la  naturaleza,  han  aconsejado  los  au¬ 
tores  el  uso  do  la  arena  pura  para  fertilizar  las 
tierras  arcillosas  y  tenaces.  Nos  valemos  de  su 
expresión  fertilizar,  debiendo  decir,  para  hablar 

con  propiedad,  concurrir  á  la  fertilidad  de  las  tier- 
ras  tenaces. 

Si  en  lugar  de  arena  vi trifi cabio  solo  se  em¬ 
please  otra  verdaderamente  caliza,  la  mejora  será 
excelente  y  durará  algunos  años  consecutivos- 
pero  se  disminuirá  poco  á  poco  y  al  fin  so  acaba¬ 
la  enteramente,  porque  descomponiéndose  estas 
arenas  calizas  con  mas  ó  menos  prontitud  sogun 
la  naturaleza  del  gluten  que  liga  sus  moléculas, 

se  pondrán  al  cabo  casi  tan  tenaces  como  las  ar- 
cillas. 

La  gran  ventaja  que  resulta  de  la  mezcla  do 
Jas  ajenas  con  las  tierras  tenaces,  es  el  dividir¬ 
las  e  impedir  que  retengan  mucha  ñaua,  pues 
que  la  buena  vegetación,  según  el  destino  de  ca¬ 
da  planta  en  particular,  depende  de  la  justa  por¬ 
ción  de  agua  que  retiene  la  tierra  destinada  al 
cu  tivo.  Esta  es  la  razón  porque  en  los  años  llu- 
wosos  son  abundantes  las  cosechas  en  las  tierras 
arenosas,  y  ningunas  ó  muy  cortas  en  las  fuertes 
y  tenaces.  Lo  contrario  precisamente  do  lo  que 
sucede  mn  los  anos  secos.  La  mezcla  de  arena 
en  las  tierras  arcillosas  y  de  arcilla  en  las  areno¬ 
sas  es  el  mejor  correctivo  que  hay  en  la  agricul¬ 
tura:  nadie  ignora  esta  verdad;  pero  son°poeos 
los  cultivadores  que  pueden  ponerla  por  obra,  á 
causa  de  ser  sumamente  costosa. 

Supuesto  que  las  plantas  pueden  vivir  en  are- 
níl  Pura,  mejor  podrán  vivir  eu  los  terrenos  are- 
jVs°°s>  que  siempre  contienen  alguna  tierra  ca- 
verbas  arci'1f,sa>  mantillo  y  otras  mezclas,  y  hay 
bre  fodolí]1*8  y  planías  <Iue  Sustan  de  ellos>  s°- 

Estas  thfvT¿TC\eS\-  i  i.,  i  i 

-  ..  Uenen  también  la  cualidad  de  ser 

vera  antejfque  efíTf las  producciones  de  Prima‘ 
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bien  abrigados,  dan  unas  cosechas  abundantes, 
y  como  el  aire  y  el  calor  los  penetran,  las  frutas 
y  las  logumbres  que  se  crian  en  ellos  son  mas  sa¬ 
brosas;  sobre  todo  las  patatas,  los  nabos  y  rába¬ 
nos,  las  cliirivíns,  zanahorias  y  remolachas,  los 
ajos  y  las  cebollas.  Las  huertas  y  los  jardines 
de  frutas  y  de  flores,  requieren  terrenos  arenis¬ 
cos;  al  revés  do  los  granos,  que  piden  terrenos 
fuertes  quo  retengan  la  humedad  y  puedan  su¬ 
frir  las  sequías. 

.ARENQUE. 

Los  hay  do  tres  especies;  frescos,  salados  y 
curados  al  humo.  So  abren  y  limpian  como  cual¬ 
quiera  otro  pescado,  y  cuando  son  frescos  se  po¬ 
nen  en  parrilla  y  se  sirven  con  una  salsa  blanca 
y  mostaza,  y  sus  huevas  se  confeccionan  en  pas¬ 
ta,  en  cajetín,  etc. 

El  arenque  salado  se  pono  antes  de  cocerle  en 
agua  fría  mas  ó  menos  tiempo  para  desalarlo,  y 
después  de  limpios  y  destripados  se  les  pone  en 
parrillas  para  servirlos  con  una  sustancia,  se  cor¬ 
tan  en  tiras  para  comerlo  en  crudo  y  como  pla¬ 
tillo. 

El  arenque  curado  ó  ahumado  se  parte  por 
medio,  se  lo  quita  la  cabeza,  y  se  separa  la  cola 
para  ponerla  en  parrilla  y  servirlo  rociado  do 
aceite. 

Arenques  ahumados  de  otro  modo. 

Lu  un  cajetin  hecho  con  papel  grueso  pringa¬ 
do  por  dentro  y  fuera,  se  ponen  á  lo  largo  ocho 
o  diez  arenques  ahumados,  cortados  en  tiras  sin 
la  cabeza,  las  agallas  ni  el  pellejo.  Después  so 
pone  manteca  mezclada  con  yerbas  finas  cutre 
cada  uno  de  los  arenques,  algunas  setas,  perejil, 
cebollas,  puerros,  rábanos,  una  cabeza  de  ajo, 
todo  picado  muy  finamente,  pimienta,  y  unas  go¬ 
tas  do  aceite;  se  polvorean  con  raspadura  de  pan 
sobre  la  parrilla  á  un  fuego  templado  para  que 
no  so  queme  el  papel,  y  se  echa  dentro  zumo  do 
limón,  sirviendo  estos  arenques  en  su  cajetin. 

ARGAMASA 

reputada  de  impenetrable  al  agua ,  por  Mr. 
dlaisonier. 


aos  pueden  regar  y  están 


.  u,n  negocninto  que  vivía  en  el  muelle  de  una 
ciudad  marítima,  todos  los  dias  se  le  llenaba  su 
cueva  de  agua  cu  tiempo  de  marca  Imaginé 
demoler  todas  las  paredes  de  su  cueva  por  par¬ 
tes,  y  volverlas  a  construir  con  h  argamasa  que 
vamos  á  exponer.  Al  cabo  de  diez  años  aun  no 
había  vuelto  á  ver  ni  una  sola  «-ota  cu  su  cueva. 
He  aquí  la  receta:  ° 

Se  apaga  cal  viva  con  sauore  da  vaca  ó  buey> 
en  lugar  de  agua.  Se  toma  después  ladrillo,  que 
so  muele  bien,  y  se  pasa  por  tamiz;  se  mezcla 
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después  este  polvo  de  ladrillo  con  la  cal  apagada 
en  la  sangre  de  vaca,  amasándolo  todo  hasta  que 
adquiera  la  consistencia  de  un  mortero  como  el 
que  sirve  para  unir  las  piedras  do  sillería.  Cuan¬ 
do  esta  argamasa  está  seca,  es  tan  dura,  que  pa¬ 
ra  demolerla  se  necesita  de  acero  templado  Pa¬ 
ra  dar  con  ella  en  un  paraje  húmedo,  en  donde 
el  mortero  común  tendría  trabajo  de  secarse,  se 
cubrirá  la  mano  que  se  dé  con  tablas,  que  se  su¬ 
jetaran  para  que  no  se  caiga  en  el  principio;  pe¬ 
ro  una  vez  que  comience  á  pegar,  se  pueden  qui¬ 
tar  las  tablas  y  la  operación  queda  concluida. 

.  puede  emplear  este  secreto  para  la  cons¬ 
trucción  do  pilas,  estanques  y  todas  las  demás 
obras  expuestas  ó  destinadas  á  la  humedad. 

Debe  advertirse  que  la  cal  apagada  del  modo 
indicado,  puede  conservarse  como  si  se  hubiese 
apagado  en  agua,  y  que  basta  humedecerla  de 
nuevo  con  sangre  de  vaca  para  servirse  de  ella, 
en  caso  de  que  so  hubiese  secado  demasiado. 

ARMAS 

Papel  para,  limpiarlas. 

Antes  que  se  describiera  la  composición  de  es- 
t£  papel,  que  es  muy  moderna,  se  necesitaban 
llevar  á  un  armero  las  armas  ú  otras  obras  de 
acero  sucias  ó  mohosas  para  limpiarlas  y  volver¬ 
las  al  hermoso  pulimento  que  tenían  cuando  nue¬ 
vas.  Prescindiendo  de  que  esta  operación  era 
larga  y  molesta,  pues  necesitaban  pasar  cada  pie¬ 
za  entre  dos  limas  y  frotarlas  largo  tiempo  á  fuer¬ 
za  de  brazo,  también  era  muy  costosa  por  el  tiem¬ 
po  que  perdían  los  obreros  en  ejecutarla.  Para 
remediar  estos  inconvenientes  se  inventó  hace 
poco  tiempo  servirse  de  un  pa peí  do  estraza,  so¬ 
bre  el  cual  por  medio  de  un  mordiente  se  halló 
el  secreto  de  fijar  el  esmeril  y  limaduras  de  hier¬ 
ro  hechas  polvos  muy  finos  y  pasados  por  uu  ta¬ 
miz:  estando  el  esmeril  y  las  limaduras  de  hierro 
bien  amalgamados  con  el  mordiente,  que  es  una 
especie  de  cola,  se  pasa  por  encima  una  brocha 
para  igualar  bien  la  superficie,  de  modo  que  uno 
de  los  dos  lados  del  papel  forme  una  especie  de 
zapa,  cuyos  granos  sobresalen  de  un  modo  bas¬ 
tante  sensible. 

No  hay.  hierro,  por  sucio  que  esté,  que  cual¬ 
quiera  ci  iado  no  limpie  fácilmente  y  en  poco 
tiempo,  flotándolo  con  ese  papel,  y  á  quien  no 
se  lo  dé  un  pulido,  por  lo  menos  tan  vivo  y  tan 
brillante  como  los  cerrajeros  podrían  darle  des¬ 
pués  do  wooho  trabajo  y  tiempo. 

arrendar,  ARRIENDO. 

Es  la  cesión  del.  usufructo  de  una  cosa  hecba 
por  quien  puede  disponer  de  ella  en  favor  de  otro 
por  cierto  tiempo  Por  cierto  precio  y  con  ciertas 
condiciones.  Én  nuestro  plan  solamente  ontra 
el  tratar  de  los  arriendos  con  relación  á  le-  agri¬ 


cultura,  de  sus  ventajas  é  inconvenientes  respec¬ 
to  de  ella  en  general,  respecto  del  propietario, 
respecto  del  arrendatario  y  respecto  á  las  propie¬ 
dades  mismas.  Basta  lo  dicho  para  quo  el  agri¬ 
cultor  conozca  la  importancia  de  este  artículo,  y 
lo  lea  con  atención. 

No  vamos  á  tratar  de  los  arriendos  como  con¬ 
tratos  ni  á  entrar  en  grandes  pormenores  sobre 
las  obligaciones  recíprocas  que  resultan  do  ellos, 
y  menos  todavía  de  las  fórmulas  con  que  deben 
celebrarse.  Bajo  el  primer  aspecto  pertenecen 
á  los  tribunales  y  bajo  el  segundo  á  los  escriba¬ 
nos,  y  es  menester  no  quererlo  abrazar  todo.  Bas¬ 
tante  campo  nos  dejan  sus  relaciones  con  el  cul¬ 
tivo. 

No  hay  duda  cu  quo  el  hombre  trabaja  mas, 
con  mas  gusto  y  cou  mas  provecho  cuando  traba¬ 
ja  para  sí  que  cuando  trabaja  para  otro,  y  por  esta 
regla  el  trabajo  do  propietario  en  su  tierra  debo 
ser  mas  productivo  que  el  del  colono,  y  el  de  este 
mas  quo  el  del  jornalero.  No  hay  duda  tampo¬ 
co  en  que  el  hombre  cuida  con  mas  esmero  de  sus 
bienes  quo  de  los  ajenos,  y  por  esta  regla  tam¬ 
bién  las  propiedades  rurales  están  mejor  adminis¬ 
tradas  por  sus  dueños  que  por  colonos,  y  mejor 
por  estos  quo  por  capataces  ó  mayordomos. 

Pero  para  lograr  este  mayor  provecho  se  ne¬ 
cesitan  conocimientos,  y  para  lograr  el  ahorro  de 
gastos  se  necesitan  capitales,  y  el  colono  carece 
de  unos  y  otros;  ni  tieno  tampoco  interés  en  em¬ 
plearlos  en  una  propiedad  ajena.  En  ambos  cas 
sos  tendrían  que  esperar  frecuentemente  mucho- 
años,  y  él  quiere  y  necesita  disfrutar  do  su  ar¬ 
riendo. 

No  es  imposiblo  quo  el  colono  sea  un  hombro 
instruido;  pero  es  natural  que  siéndolo  esté  muy 
pocos  años  en  tal  clase  y  quo  paso  á  la  de  pro¬ 
pietario.  Debemos,  pues,  hablar  de  las  cosas 
como  son  generalmente,  sin  hacer  oaso  do  exccjr- 
eiones  y  rarezas.  Diremos  por  lo  tanto  que  los 
colonos  ocupan  un  término  medio,  así  en  conoci¬ 
mientos  como  en  haberes,  entre  los  jornaleros  y 
los  propietarios;  que  su  interés  ocupa  igualmente 
un  medio  entre  los  primeros  y  los  segundos,  pues 
que  trabajan  con  mas  interés  que  los  primeros, 
los  cuales  solo  miran  á  salir  del  dia  y  con  menos 
que  los  segundos,  porque  no  miran  mas  que  al 
tiempo  .que  lia  de  durar  su  arriendo.  Podemos 
decir  que  el  colono  aspira  á  adelantar  en  el  tra¬ 
bajo  y  el  propietario  á  que  este  sea  mas  du¬ 
radero. 

¿Cómo  so  ha  de  empeñar  el  colono  en  una  me¬ 
jora,  en  un  saneamiento,  en  un  cierro,  en  uua 
plantación  que  se  absorvefia  el  producto  de  va¬ 
rias  cosechas,  dejando  á  las  vicisitudes  del  tiem¬ 
po  el  resultado  de  las  restantes  de  su  arriendo? 
Y  aunque  lo  haga,  bien  sea  por  su  cuenta,  bien 
ó.  costa,  del  propietario  cuyo  primer  objeto  sera 
disfrutar  de  esta  mejora  todo  lo  posible  durante 
su  arriendo,  aunque  sea  á  expensas  de  los  años 
siguientes,  ¿como  ha  do  plantar  uu  colono  una 
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vmn,  y  menos  todavía  un  olivar,  cuyo  fruto  no 
na  do  recoger:  ¿cómo  lia  do  tolerar  que  crezcan 
y  se  crien  en  las  tierras  que  cultiva,  árboles  que 
perjudiquen  á  las  cosedlas  de  granos  y  produc¬ 
tos  anuales  que  se  procura  en  ellas?  En  todos 
estos  casos  el  Ínteres  del  colono  esta  en  oposición 
coa  el  del  propietario,  y  con  el  de  la  agricultura 
en  general. 

Los  colonos  no  tienen  tampoco  los  fondos  ne¬ 
cesarios  para  sacar  de  la  tierra  el  mayor  prove¬ 
cho  posible.  En  España  principalmente  es  tan 
cierto  esto,  que  en  nuestra  opinión,  para  bien 
de  la  agricultura,  la  mayor  parte  do  los  propie¬ 
tarios  actuales  debían  reducirse  á  colonos  y  la 
mayor  parte  de  los  colonos  á  jornaleros,  ¿Qué 
provecho  lia  de  sacar  de  la  tierra  un  colono  que 
no  solo  carece  de  los  fondos  necesarios  para  ha¬ 
cer  en  ella  todas  las  mejoras  que  le  hayan  de  dar 
un  producto  superior  al  interés  del  dinero  que 
emplea  en  ella  (esta  es  la  regla  general  que  de¬ 
be  seguir  todo  labrador  para  decidirse  á  empren¬ 
der  una  mejora),  sino  que  ni  aun  tiene  los  ani- 
males  necesarios  para  labrarla  y  abonarla,  ni  las 
maquinas  mas  convenientes  para  el  mejor  y  mas 
expedito  cultivo,  ni  el  dinero  necesario  para  man¬ 
tener  y  vestir  su  familia  en  el  intermedio  do  una 
cosecha  basta  otra,  ni  para  esperar  á  dar  ú  sus 
efectos  cuando  menos  un  valor  medio,  en  vez  de 

SdaíchsS9  Pai’a  Pagar  atra80S  y  emPeños  de 

El  interés  de  la  agricultura  en  general  es  tam¬ 
bién  el  de  la  nación,  y  a  una  y  otra  importa  so¬ 
bre  todo  el  que  las  propiedades  sean  cultivadas 

rtr?m03  d.Uf‘°S  7  T,c  el  propietario  lo 
t0  tlcrras  y  avances  de  culti¬ 

vo  como  pueda  administrar,  sin  que  la  buena  ad¬ 
ministración  so  resienta  de  ello.  Este  es  el  mo¬ 
do  de  que  las  tierras  produzcan  mas  con  el  me-  * 
ñor  gasto,  porque  es  efecto  de  tenerlas  en  el  es¬ 
tado  necesario  de  su  cultivo  para  que  produzca  i 
este  resultado.  Y  esto  es  el  modo  también  de 

kbmnzTT  d°  alÍmontí1'  á  103  empleados  en  la 
lab  anza  haya  mas  productos  sobrantes  para  el 

sustento  de  los  que  so  dedican  á  otras  ocíipaeio- 
nes  de  la  vida,  en  retribución  de  los  auxilios  quo 
suministran  á  los  cultivadores.  Lo  demás  son 
teorías  especiosas  de  moralistas,  tan  impropias 
del  estado  actual  de  las  sociedades,  que  un  país 
que  tuviere  seis  millones  de  fanegas  de  tierra, 
por  ejemplo,  repartidas  entre  un  millón  de  cabe¬ 
zas  de  familia,  no  tendria  mas  que  uua  agricultu- 
ra  mezquina  y  no  podría  tampoco  resistir  dos 
malas  cosechas  seguidas. 

Ouando  el  propietario  no  puedo  atender  por  sí 
mismo  o  por  una  pergona  interesada  al  cuidado 
e  sus  nenes,  i0  mejor  qUe  pUeJe  hacer  es  arren- 
c  ar  os  a  co  onos  qUe  ten„au  ]03  fondos  necesarios 
para  hacerlo;  no  olvidando  las  máximas  de  que 
e  mal  cultivo  «m**  los  ol  exigir¬ 
le  a  estos  demasiado  CQ  Uü  ^terminado 

de  años  se  corrige  mUy  pronto  eQ  ]og  si  ;Gntes. 


El  propietario  que  arrienda  una  tierra,  debe 
contar  con  que  ol  arrendatario  procurará  sacar  de 
ella  el  mayor  provecho  posible  en  los  años  de  su 
arriendo,  aunque  sea  á  expensas  do  los  siguientes, 
y  con  que  únicamente  lo  hará  las  mejoras  y  em¬ 
pleará  los  abonos  que  pueda  disfrutas  en  su  épo¬ 
ca.  Debo  contar  también  con  qu  descargándo¬ 
se  en  el  colono  del  cuidado  de  ¡a  administración, 
tiene  que  rebajarlo  por  ello  el  salario  ó  extipen- 
dio  que  daria  ñ  un  administrador  ó  capataz  Item, 
que  eximiéndose  de  hacer  los  gastos  anuales  do 
I  cultivo,  lo  debe  considerar  al  colono  el  interés 
!  do  esto  capital  anticipado  en  ellos.  Y  en  fin,  que 
cargando  enteramente  sobro  el  colono  las  contin¬ 
gencias  y  los  malos  años  cuando  el  arriendo  se 
hace  á  dinero  ó  a  cuota  fija  do  frutos,  debe  cal¬ 
cular  solamente  sobre  el  producto  de  una  cose¬ 
cha  mediana,  resultado  de  un  cultivo  mediano 
también,  y  nunca  sobre  cosechas  abundantes,  por¬ 
que  estas  se  compensan  con  las  escasas;  ni  sobre 
un  cultivo  esmerado,  porque  las  ventajas  de  es¬ 
te  pertenecen  enteramente  al  colouo  quo  se  las 
proporciona  á  costa  suya  propia:  en  fin,  solo  pue¬ 
de  exigir  como  precio  del  arriendo  el  interés  del 
valor  capital  de  la  finca. 

\  a  so  advertirá  quo  esto  admito  mil  modifica¬ 
ciones,  en  mas  y  cu  menos,  dependientes  de  mil 
causas,  unas  constantes  y  otras  variables,  y  prin¬ 
cipalmente  de  la  proporción  en  que  estén  los  pro¬ 
pietarios  que  arrienden  y  la  cantidad  do  tierras 
arrendables  con  ¡os  colonos  que  viven  de  arrien¬ 
dos.  Si  el  propietario  exige  algo  mas  do  lo  di¬ 
cho,  será  como  equivalente  al  sacrificio  que  ha¬ 
ce  en  privarse  de  disponer  do  su  finca  por  una 
época  determinada  y  de  sujetarla  al  capricho 
ajeno.  1 

No  vemos  ¡neón veniente  en  la  cesión  ó  traspa¬ 
lo  do  los  arriendos  quo  so  hacen  en  cantidad  fija 
de  dineio  o  de  frutos;  pero  cuando  en  ellas  inter¬ 
viene  sobreprecio  y  este  no  representa  ni  tra¬ 
bajo  ni  capital  de  parte  del  subarrendatario,  6 
este  ó  el  propietario  son  perjudicados  en  prove¬ 
cho  del  arrendatario  principal,  que  nada  lia  aven¬ 
turado  que  represente  el  sobreprecio  del  subar¬ 
riendo.  Así  que,  los  subarriendos  cuando  so  pa¬ 
gan  en  parto  de  productos,  deben  estar  prohibi- 
c  os,  porque  el  propietario  ha  confiado  en  la  indas- 

t,rm.  rín  ii n  _ a.  .  i 


,  .  - - *  fija  son  útiles  al  pro- 

greso.de  la  agricultura,  y  con  mas  motivo  los  cn- 
ntcusis,  y  los. foros  porque  dejan  mas  campo  á  la* 
facultades  físicas  y  morales  del  cultivador.  Estos 
arriendos  puoden  ser  en  metálico  ó  en  frutos,  ó 
en  una  parto  de  la  cosedla. 

Losarriondos  tienen  sus  condiciones  generales, 
como  todos  los  contratos,  y  ]a  primera  en  ellos 
es  la  do  pagar  lo  estipulado  y  la  segunda  la  do 
labrar  y  cuidar  la  cosa  arrendada  como  diligente 
padre  do  familias,  y  esta  condición  es  do  mucha 
mas  importancia  aun  cuando  el  arriendo  consista 
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en  parte  do  productos  do  cultivo  ó  de  animales  y 
no  en  cantidad  fija  de  uno,  do  otro  ó  de  dinero. 

El  arriendo  de  ganados  donde  está  en  prácti¬ 
ca  se  hace  comunmente  por  cabezas,  apreciadas 
según  su  edad  y  sexo.  En  él  se  estipulan  el  pre¬ 
cio,  las  condiciones  del  arriendo  y  la  parte  en 
los  abonos,  en  los  esquilmos  y  en  la  cria  que  per¬ 
tenece  ú  cada  uno. 

Su  hace  también  por  varios  años,  por  uno  so¬ 
lo  ó  poi  una  sola  temporada,  sea  la  de  la  leche, 
la  de  ia  bellota  ó  la  de  los  abonos. 

En  cada  país  hay  sus  costumbres,  y  no  con¬ 
viene  generalmente  alterarlas  sin  haber  exami¬ 
nado  sus  fundamentos.  Pero  en  todos  los  paí¬ 
ses  y  en  toda  especie  de  arriendo,  el  propietario 
y  su  arrendatario  tienen  un  mutuo  interés  en  con¬ 
servar  buena  armonía  entre  ellos.  De  este  mo¬ 
do,  cumplido  el  arriendo,  ambos  hallarán  nuevos 
licitadores. 


como  el  trigo  lo  os  de  los  templados  y  el  maíz  do 
los  fríos.  La  Providencia  cuida  do  todos  sus  hi¬ 
jos,  á  todos  les  proporciona  alimentos  acomoda¬ 
dos  á  los  diversos  climas  de  la  tierra  que  habitan, 
y  de  un  cultivo  proporcionado,  en  el  trabajo  que 
exigen,  á  la  robustez  física  de  sus  habitantes. 

El  arroz  es  una  planta  anual  que  abija  mucho; 
sus  raíces  son  fibrosas  y  pareaidas  a  las  del  trigo, 
pero  mucho  mas  fuortes,  pues  se  hacen  de  ellas 
cepillos  para  limpiar  la  ropa  y  otros  usos.  Sus 
cañas,  de  tres  á  cuatro  piés  do  altura,  son  nudo¬ 
sas  como  las  del  trigo,  pero  mas  gruesas  y  tam¬ 
bién  mas  duras.  Las  hojas  largas  y  estrechas, 
terminadas  en  punta  y  colocadas  alternativamcn- 
to  abrazando  la  caña  por  su  baso.  Las  flores,.  de 
un  color  vinoso  ó  amoratado,  nacen  en  la  cima 
de  las  cañas  formando  espigas  flojas  ó  panojas, 
como  las  del  mijo  y  el  panizo. 

De  sus  variedades. 


ARROZ. 

Descripción  de  la  planta. 

El  arroz,  cruz  en  árabe  y  oriza  en  griego  y  en 
latin,  es  un  género  de  plantas  de  la  clase  segunda, 
familia  de  las  agr amineas  de  J ussicu  y  de  la  he- 
xandria  monoginia  de  Linnco. 

Semejante  al  trigo  en  esto  como  en  otras  mu¬ 
chas  cosas,  el  arroz  constituye  por  sí  solo  un  gé¬ 
nero  sin  especies;  pero  con  un  número  prodigioso 
de  variedades,  producidas  sin  duda  por  el  cultivo, 
el  clima  ó  la  calid:  '  del  suelo. 

Los  caracteres  genéricos  del  arroz  son  una 
gluma  puntiaguda  y  casi  sin  arista,  formada  de 
dos  válvulas  desigualas,  cóncavas  y  abarquilladas; 
-a  vf  fruía  exterior  asurcada  y  terminada  en  una 
ar  ista  muy  pequeña;  seis  estambres,  un  ovario 
turbmado  con  das  escamas  opuestas  en  su  base,  y 
dos  estilos  con  estigmas  y  plumosos,  una  semilla 
ot'onga,  obtusa  y  asurcada,  encerrada  en  el  cáliz. 

So  cree  que  esta  planta  apreciable,  la  primera 
baje  muchos  aspectos  entre  las  gramíneas,  por 
ser  la  mas  útil,  sin  excluir  el  maíz  ni  aun  el  trigo, 
sea  originaria  de  la  China  ó  do  la  India,  donde 
ele  tiempo  inmemorial  se  hace  de  ella  un  uso  muy 
común,  y  que  después  se  ha  ido  propagando,  ge¬ 
neralizándose  su  cultivo  por  todo  el  mundo.  Bien 
se  puede  asegurar  que  en  el  dia  el  arroz  es  el  ali¬ 
mento  ord  uario  de  la  mitad  del  género  humano. 

Iloy  •-  cultiva  ya  en  grande,  uo  solamente  en 
aquello3  chinas,  sino  también  en  toda  el  Asia,  el 
Africa  y  eT1  l°s  Países  cálidos  do  América,  de  Ita¬ 
lia  y  de  España.  Su  grano  se  conserva  por  mu¬ 
chos  años  sin  alterarse;  se  come  sin  necesidad  de 
darle  las  preparaciones  que  al  trigo,  es  decir,  sin 
molerlo,  cernerlo  ni  amasarlo,  y  sin  hacerlo  fer¬ 
mentar  antes  de  cocerlo  para  convertirlo  en  pan. 
Al  arroz  le  basta  cocerlo  en  agua  ó  al  vapor _y 
sazonarlo  con  un  p°co  de  sal  ó  de  azúcar.  El 
arroz,  en  fin,  es  la  planta  de  los  países  cálidos, 


El  arroz,  semejante  al  trigo  on  tantas  propie¬ 
dades  relativas  al  hombre,  constituye  por  sí  solo, 
lo  mismo  que  aquel,  un  género  sin  especies.  No 
hay  mas  que  un  arroz,  como  no  hay  mas  que  uu 
trigo,  aunque  en  ambos  géneros  haya  infinitas  va¬ 
riedades,  producidas  sin  duda  por  el  clima,  el  ter¬ 
reno  y  otras  circunstancias  secundarias.  Hay 
quien  haee  subir  á  doscientas  las  variedades  de 
arroz;  pero  como  son  solamente  conocidas  por 
sus  nombres  provinciales  en  los  distintos  países, 
nos  confundiría  su  exótica  nomenclatura  cu  vez 
de  darnos  nuevas  luces.  Podemos,  pues,  decir, 
eontrayéndonos  al  interes  de  los  labradores,^  á 
quienes  principalmente  consagramos  este  trabajo, 
que  no  bay  mas  que  dos  variedades  de  arroz,  el 
acuático  ó  anegado  y  el  do  climas  constantemen¬ 
te  húmedos,  llamado  impropiamente  arroz  de  se¬ 
cano  ó  de  monte;  aun  estas  variedades  ya  veremos 

si  realmente  le  son.  . 

Se  habla  tambian  de  otro  arroz  propio  de  los 
climas  fríos,  y  que  parece  que  resisto  los  rigores 
del  invierno,  los  hielos  y  las  nieves. 

Aunque  es  planta  que  requiere  climas  cálidos, 
hay  muchas  variedades  que  se  conforman  con 
riegos  ahuudautes  ó  lluvias,  que  son  frecuentes 
en  los  países  donde  las  cultivan. 

Cuando  el  clima  es  adecuado  y  se  da  a  la  planta 
el  cultivo  conveniente,  abija  mucho  y  da  un  pío- 

"  avhmbioa  Sroces  que  »c.n  ,  «ce»,  gen- 
nan  ^maduras  sus  espigas  a  los  tres  _ meses  do 
sembrados.  Tal  es  el  dnmali  de  Filipinas,  y  en 
Pondioheri  cultivan  hasta  seis  variedades  que  uo 
están  en  la  tierra  mas  que  cinco,  cuatro  y  aun 
solamente  tres  meses.  Hasta  en  esto  se  asemeja 
el  arroz  al  trigo. 

Y  hay,  en  fin?  arroz  vivaz,  que  se  multiplica 
por  gus  hijuelos  ó  esquejes. 

t .  24, 
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Del  cultivo  del  arroz  acuático  ó  encharcado. 

Algunas  de  las  prácticas  de  este  cultivo,  prin¬ 
cipalmente  la  de  preparar  la  tierra  para  la  siem- 
1>:  a,  la  do  beneficiar  el  grano  y  la  de  adaptarlo  á 
i  estro  alimento,  á  nuestra  industria  y  á  la  cura- 
c.  i  de  nuestras  dolencias,  son  comunes  á  ambas 
va¡  ¡edades  de  arroz,  el  acuático  y  el  de  secano. 

El  arroz  requiere  un  cultivo  particular  que  no 
se  parece  al  de  ninguna  otra  planta,  principal¬ 
mente  el  acuático;  pero  como  varía  alguna  cosa 
en  los  diferentes  países,  advertiremos  estas  dife¬ 
rencias  cuando  sean  notables,  para  que  el  labra¬ 
dor  pueda  ensayarlas  y  escoger  entre  ellas  con  el 
debido  conocimiento. 

En  la  China  labran  la  tierra  con  búfalos,  nni- 
malcs  mas  fuertes  y  mayores  que  nuestros  bueyes 
y  mas  acostumbrados  á  andar  y  vivir  en  el  agua. 

Hay  una  prevención,  bien  fundada  por  cierto, 
contra  el  cultivo  del  arroz  encharcado  cual  se 
practica  en  Valencia,  en  Murcia,  en  el  Ampur- 
dan  y  en  el  Piamonte.  Pero  la  insalubridad  de 
este  cultivo  consiste  en  que  dejan  que  las  aguas 
estancadas  en  los  cuadros  de  los  arrozales  se  infi¬ 
cionen,  pudriéndose  en  ellas  las  hojas  inferiores 
del  arroz  y  los  iufmitos  cadáveres  y  despojos  do 
los  insectos  que  se  crian  en  ellas  y  fermentan  con 
el  calor  fuerte  del  verano.  Como  estas  aguas  no 
se  corrompen  mientras  el  arroz  está  verde  si 
cuando  el  grano  está  todavía  en  leche  cortaran 
el  agua  a  los  cuadros,  dando  tiempo  á  que  se 
evaporase  ó  se  corriese  la  que  contenían  y  dejan¬ 
do  seco  el  terreno  para  hacer  la  siega  como  se 
practica  en  la  India,  no  se  pudrirían  los  hojas  in¬ 
feriores  do  las  plantas  ni  los  infinitos  insectos  y 
los  despojos  de  sus  trasformaciones,  y  quemando 
el  rastrojo  después  de  segado  el  arroz,  el  fuego  y 
la  ceniza  acabarían  de  secar  y  sanear  el  terreno. 

Los  habitantes  do  los  pueblos  inmediatos  á  los 
arrozales  y  los  que  p .  ocupan  en  este  cultivo, 
viven  poco,  están  siempre  de  mal  color,  abotaga¬ 
dos,  y  casi  todo  el  año  con  calenturas  intermi¬ 
tentes. 

Oultzvo  clcl  arroz  de  secano  cu  Dilipinus 

El  arroz  de  secano  y  el  del  monte  no  son  allí 
ni  dos  especies  ni  aun  dos  variedades  diferentes. 
El  mismo  mismísimo  arroz,  sembrado  en  tierras 
metidas  en  cultivo,  se  llama  arroz  de  secano ,  y 
sembrado  en  nuevos  rompimientos  de  tierras  eria¬ 
les,  se  llama  arroz  de  monte. 

Como  el  arroz  saca  del  agua  su  principal  ali¬ 
mento,  cualquier  terreno  que  no  este  esquilmado 
.  0  ;  1  suficiente  para  proveer  á  su  vegeta- 

cion  y  pav^  }lacei.  a(jqujrjr  al  grano  su  perfecta 
macún  ez.  J0  bastan  pUeg  unas  tjerras  ligeras, 
con  a  que  ,vJan  capaces  de  retener  los  principios 
de  vegetación  que  disuelven  las  aguas,  y  para  ello 
es  muy  conveniente  que  e,  gue£  c]es4ad0  para 
arrozal  este  bien  iguaiado  al  Bol.  FLos 


indios  acostumbran  remojar  el  arroz  poniéndolo 
en  agua  uno  ó  dos  dias  antes  de  sembrarlo,  y  así 
húmedo  lo  esparcen  por  el  terreno  cuando  em¬ 
pieza  á  brotar,  para  que  nazca  con  mas  facilidad 
y  prontitud. 

El  punto  de  mayor  importancia  en  el  cultivo 
del  arroz  y  el  que  necesita  mas  tino  y  cuidado,  es 
el  do  aprovechar  la  oportunidad  de  semblarlo. 
Aquellos  naturales  hacen  la  siembra  después  que 
algunos  grandes  aguaceros  lian  penetrado  bien  la 
tierra  y  después  que  esta  se  ha  oreado.  Esto 
suele  acaecer  en  mayo;  pero  si  lluevo  bien  en 
abril,  no  se  detienen  en  sembrar.  A  veces  no  llue¬ 
ve  cosa  mayor  basta  junio;  pero  si  pasa  este  mes 
sin  haberse  podido  hacer  la  siembra,  será  ya  muy 
incierta  la  cosecha.  En  las  faldas  de  los  montes 
se  suele  hacer  la  siembra  antes  que  en  las  tierras 
llanas,  porque  en  ellas  llueve  mas  pronto  y  mas 
á  menudo  que  en  las  llanuras. 

La  estación  para  ser  buena  requiere  que  desde 
la  siembra  hasta  la  siega  no  falte  un  buen  agua¬ 
cero  cada  quince  ó  veinte  dias. 

No  nos  parece  fuera  del  caso  advertir  qué  gra¬ 
do  de  calor  es  el  que  se  experimenta  en  aquellas 
regiones  mientras  el  arroz  está  en  la  tierra.  En 
la  provincia  de  Batangas  el  grado  de  calor  es  de 
15  á  17  en  abril  y  mayo,  y  después  va  creciendo 
cu  junio  y  julio  basta  28  y  29,  y  aun  llega  á  30  V 
rara  vez  á  31  del  termómetro  de  lloaumur.  En 
octubre  y  noviembre,  que  es  cuando  se  hace  la 
cosecha,  ya  ha  bajado  el  termómetro  á  20  ó  21 
grados.  En  adelante  va  bajando  basta  los  16, 
que  es  el  punto  en  que  se  hiela  el  aceite  do  coco 
y  adquiere  la  consistencia  de  la  manteca  de  cer¬ 
do.  En  diciembre  y  enero  baja  basta  los  14  ó 
11  y  medio  grados,  llesulta  de  esto  que  en  la 
época  de  la  siembra  el  calor  es  do  25  á  26  grados 
y  en  la  de  la  siega  de  20  á  21.  El  arroz  acuático 
s<¡  siembra  en  diciembre  ó  enero,  es  decir,  uno  ó 
dos  meses  mas  tarde. 

Los  indios  no  conocen  las  ventajas  de  los  abo¬ 
nos  ni  los  usan  jamás  en  sus  tierras,  efecto  de  su 
desidia  y  de  no  conocer  sus  intereses. 

Las  buenas  sementeras  de  arroz  de  secano,  en 
las  tierras  ordinarias  y  no  abonadas,  suelen  pro¬ 
ducir  cuarenta,  y  rara  vez  cincuenta  por  amo.  Pero 
el  de  monto,  en  los  nuevos  rompimientos  de  los 
bosques,  donde  la  capa  de  tierra  negra,  humus  ó 
mantillo ,  formada  por  los  despojos  animales  y  ve¬ 
getales  es  gruesa,  la  cosecha  es  asombrosa;  y  se 
consigue  sin  tener  que  labrar  ni  escardar  la 
tierra,  lodo  el  trabajo  se  reduce  a  ir  hacien¬ 
do  boy  i  tos  con  un  palillo  ó  con  el  dedo,  distantes 
entre  sí  cosa  do  un  pié,  y  echando  en  cada  uno 
de  tres  á  cinco  granos  de  arroz  en  el  primer  año, 
y  en  el  segundo  de  cinco  á  siete. 

La  cosecha  suele  ser  do  doscientos  por  uno,  y 
aunque  en  esto  pueda  haber  exageración  de  par¬ 
te  de  los  indios,  aunque  lo  rebajemos  á  la  mitad, 
siempre  es  mas  que  doble  de  lo  que  suele  produ¬ 
cir  el  arroz  de  secano  sin  abonos. 
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Todo  arroz  de  secano,  sea  de  la  variedad  que 
sea,  se  cultiva  de  un  mismo  modo  en  la  provin¬ 
cia  de  Batangas,  y  su  método  es  el  siguiente:  Des¬ 
pués  de  la  recolección  del  arroz,  que  es  en  octu¬ 
bre  ó  noviembre,  bosta  que  vuelven  á  sembrar 
la  tierra,  la  aran  cuatro  ó  cinco  veces. 

En  la  ii  1  tima  reja,  que  es  cuando  van  á  echar¬ 
le  la  simiente,  hacen  los  surcos  tan  distantes  en¬ 
tre  sí,  que  puede  abrirse  otro  en  el  medio.  Es¬ 
parcida  la  semilla  á  puñados,  pasan  sobre  el  ter¬ 
reno  unos  rastros,  ya  de  madera,  ya  do  caña,  pa¬ 
ra  arrastrar  d  los  surcos  el  arroz  que  ha  caído  en 
los  lomos,  cubrirlo  de  tierra  y  deshacer  los  ter¬ 
renos;  pero  los  surcos  quedan  marcados  todavía, 
y  no  los  allanan  hasta  que  el  arroz  nace  y  tiene 
ya  tres  ó  cuatro  hojas;  entonces  aran  ligeramen¬ 
te  por  quinta  vez  y  mas  esmero,  llevando  el  ara¬ 
do  por  los  entre-surcos,  con  lo  cual  queda  el  ter¬ 
reno  llano  y  arropado  el  arroz  que  había  nacido 
en  las  canales.  De  esta  manera  vegeta  con  mas 
fuerza  y  ahija  mas,  aunque  con  el  inconvenient.e 
de  arrancar  y  enterrar  muchos  pies  do  los  que  ha¬ 
bían  nacido  en  los  lomos  de  los  entre— surcos. 

Para  el  cultivo  del  arroz  de  monte  comienzan 
por  rozar  la  maleza  que  tiene  el  terreno,  dejan 
que  esta  se  seque,  hasta  abril  si  se  quiere,  y  en¬ 
tonces  le  dan  fuego. 

Limpian  en  seguida  el  terreno  de  los  palos  y 
tizones  quo  no  se  han  convertido  en  ceniza,  y  á 
las  primeras  aguas  de  abril  ó  mayo  siembran  el 
arroz,  á  muy  poca  profundidad,  en  hoyos  hechos 
con  el  dedo  o  con  un  palito,  como  ya  hemos  di¬ 
cho,  á  distancia  de  un  palmo  unos  de  otros,  echan¬ 
do  en  cada  uno  dos  ó  tres  granos  y  cubriéndolos 
con  tierra. 

Como  los  indios  hacen  muy  mal  todas.  estas 
operaciones  y  la  vegetación  es  allí  tan  rápida, 
se  plaga  el  arroz  de  infinitas  yerbas,  y  es  necesa¬ 
rios  escardarlo  dos  veces. 

A  esto  so  reducen  las  operaciones  de  la  siembra 
de  las  muchas  variodades  de  arroz  do  secano  y 

de  monte.  ,  > 

Para  que  estos  arroces  so  crien  con  lozanía  y 
produzcan  con  abundancia,  es  preciso  que  los  asis¬ 
tan  las  lluvias  de  cuando  en.  cuando;  pero  no  es 
necesario  que  sean  muy  copiosas,  pues  el  ano  de 
28  no  lo  fueron  mucho,  pero  sí  frecuentes,  y  hubo 
por  todas  partes  una  cosecha  abundantísima. 

Las  enfermedades  de  estos  arroces  son  muchas 
mas 'que  las  del  encharcado,  y  por  consiguiente 
están  mas  expuestos  á  perderse.  Cuando  les  fal¬ 
tan  las  lluvias  y  cuando  llueve  demasiado  corren 
grandes  peligros.  En  el  primer  caso  so.  socan  y  en 
el  segundo  se  pudren,  especialmente  si  están  muy 
espesos  y  110  soplan  bastante  los  vientos,  pues  es¬ 
tos  aprovechan  mucho  á  los  arrozales,  particular¬ 
mente  en  los  dos  últimos  meses.  También  en¬ 
tonces  les  acometen  una  infinidad  de  insectos, 
principalmente  las  orugas. 

Cuando  el  arroz  esta  ya  maduro,  pero  todavía 
verde  la  gluma  o  casoaras  del  grano,  es  e  iem 


po  de  segarlo;  sin  aguardar  á  que  blanquee  la  es¬ 
piga,  porque  entonces  se  desgranaría  mucho.  La 
siega  se  hace  espiga  por  espiga,  eort  .Jolas  con 
un  ouehillito.  En  esta  faena  se  oeup-  regular¬ 
mente  los  ociosos  y  holgazanes  de  a  v  d  país, 
hombres  y  mujeres,  que  no  se  dedican  ¿  traba¬ 
jo  alguno  en  todo  el  resto  del  año.  Esta  opera¬ 
ción  pcrjudicialísima  trac  muchos  males:  el  arroz 
por  causa  de  la  lentitud  del.  trabajo  y  de.  los  tra¬ 
bajadores,  so  deja  mucho  tiempo  en  la  tierra  siu 
recogerlo,  y  se  pierdo  la  tercera  parte,  cuando 
menos,  como  sucedió  en  el  año  de  20.  Así  íué 
quo  aun  cuando  la  cosecha  era  abundante,  la  re¬ 
colección  fué  pequeña,  porque  los  segado. es .po¬ 
dían  á  los  dueños  de  las  tierras  la  mita-  u'  > 
quo  segaban,  que  so  lo  llevasen  a  sus  i  -’.is,  y 
que  además  les  diesen  de  comer. 

El  arroz  lo  trillan  con  los  pies  pava  deshacer 
las  espigas  y  separar  el  grane,  y  para  blanquear¬ 
lo  le  hacen  soltar  la  cáscara  en  molinos  de  mano 
hechos  enteramente  do  cañas. 

Pero  todavía  para  poder  comer  el  arroz  es  ne¬ 
cesario  quitarlo  la  camisilla  ó  película  delgada 
que  está  frecuentemente  adherida  al  grano.  Para 
esto  lo  echan  en  un  mortero  do  madera  con  su 
mano  de  lo  mismo;  pero  plana  por  su  asiento  y 
no  redondeada,  porque  rompería  los  granos,  y  lo 
machacau  hasta  que  queda  despojado  de  la  pelí¬ 
cula  y  muy  blanco. 

Concluimos  este  artículo  relativo  al.  cultivo  y 
beneficio  de  arroz  cu  Filipinas,  advirtiendo  quo 
para  lograr  una  cosecha  abundante  de  arroz  ue 
secano,  es  preciso:  1-  que  la  tierra  esté  bien  la¬ 
brada  y  abonada  con  mantillo:  2"  que  no  le  falten 
las  lluvias  desdo  la  siembra  á  la  siega,  o  que  al 
monos  le  caiga  un  buen  aguacero  cada  quince  o 
veinte  dias:  3*  que  en  las  faldas  do  los  montea  ea 
mas  segura  la  cosecha,  por  ser  allí  mas  b  eciu  n  es 
las  lluvias:  4?  y  último,  quo  para  segar  el  arroz 
no  so  ba  de  aguardar  á  que  blanqueo  la  espiga. 


Cultivo  del  arroz  de  secano  y  de  monte  en  el  resto 
del  Asia  y  en  América. 

Las  variedades  que  se  notan  en  este  cultivo  en 
los  demás  países,  proviene  de  causas  locales,  como 
la  facilidad  de  recoger  las  aguas  y  el  modo  i  e 

“ÍÍmom  la  isla  de  Cuta  toen  los  ¿J*  ^ 

“o”°  JLC0 

cafe,  so  dcdi  .  P  jog  oam¡nos  anchos  i.  e 

Sí»”  nos  de oíos  lo»  rd7  “  cf’  c"  ’ 
haciendas  pequeñas  llamadas  sillos  y  estancias,  y 
se 'obtienen  cosechas  bastante  considerables. 

Los  terrenos  destinados  a  este  cultivo  no  son 
cántanosos  ni  bajos,  sino  los  comunes  de  la  finca; 
ñero  no  hacen  la  siembra  hasta  quo  empiezan  las 
lluvias  de  estío,  es  decir,  en  los  meses  de  junio  y 
lulio.  Los  freouentos  chubascos  de  aquella  esta¬ 
ción  mantienen  en  los  terrenos  arcillosos  de  la  isla 
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lina  humedad  constante,  que  corresponde  á  la  do 
la  atmósfera,  cuyo  término  medio  en  dichos  me¬ 
ses  es  de  SS  grados  del  higrómetro  de  Saussure. 

Las  variedades  de  arroz  que  se  cultivan  en  la 
isla  do  C  uba  son  tres,  conocidas  allí  con  los  nom¬ 
bres  de  arroz  común ,  arroz  chato  ó  garrapato  y 
arroz  barbado  ó  aristado,  originario  de  Italia. 

Las  cosechas  llegan  á  ser  hasta  de  ciento  cin¬ 
cuenta  por  uno,  y  comparativamente  á  la  super- 
ucie  del  terreno  cultivado,  se  obtienen  por  térmi¬ 
no  medio  dos  mil  arrobas  por  cada  caballería  de 
tierra.  En  las  tierras  vírgenes  ó  recien  desmon¬ 
tadas  se  consiguen  hasta  mas  de  tres  mil,  lo  cual 
equivale  á  un  producto  de  treinta  ó  cuaronta 
por  uno. 

El  arroz  se  blanquea  mal  en  las  haciendas  de 
la  isla,  pues  lo  hacen  con  un  pilón  ó  pisón,  que 
como  es  natural,  rompe  muchos  granos.  Este 
defecto,  el  hinchar  poco  el  arroz  cuando  so  cuece 
y  el  costo  de  su  conducción  á  las  ciudades  marí¬ 
timas  hace  que  sea  de  todo  punto  desconocido 
en  ellas  y  qU0  solamente  se  consuma  el  que  va 
de  los  Estados-Unidos,  bien  limpio  y  á  precios 
muy  moderados.  El  arroz  anegado,  aunque  ali¬ 
menta  menos  porquo  se  digiere  mas  pronto,  es 
mas  grato  al  paladar.  El  secano  es  mejor  para 
los  pobres  y  el  anegado  para  los  ricos. 


Enfermedades  que  padecen  los  arrozales  y  enemi¬ 
gos  que  los  atacan. 

El  arroz  acuático  ó  anegado  no  padece  ni  ca¬ 
nes  m  carbón;  pero  el  de  secano  está  muy  ex¬ 
puesto  a  estas  enfermedades,  lo  mismo  que  el 
ngo,  cuando  en  la  época  de  la  florescencia  expe- 
nnenta  fríos  y  nieblas,  que  hacen  abortar  los  em- 
oriones  do  sus  flores. 

JitU  Italia  padecon  las  plantas  de  arroz  enchar- 
cado  una  enfermedad,  especie  de  raquitis,  llama¬ 
da  eü  el  país  carolo,  que  sorprendiendo  la  vege¬ 
tación,  mata  la  planta  atacada.  Ilay  el  carolo  me¬ 
nor,  que  se  anuncia  por  las  hojas  grandes  que  ar¬ 
roja  la  planta  de  un  color  verde  cobrizo  a  prin¬ 
cipio,  que  después  se  oscurece,  scoándoso  ente¬ 
ramente  las  hojas  y  tras  do  ellas  las  plantas  v 
hay  el  carolo  mayor,  que  acomete  á  las  espida 
do  las  ¡dantas  ya  criadas,  cuando  el  grano  co¬ 
mienza  d  madurar,  no  dejando  sanos  mas  quo  al¬ 
gunos  de  los  inferiores  en  las  espigas.  No  son 
conocidas  aun  las  causas  de  estas  dos  enfermeda¬ 
des,  ni  so  saben  sus  remedios 

El  arroz  de  Italia  padece  también  el  anieblo  6 
r°ya;  enfermedad  que  ataca  únicamente  á  los  ar¬ 
rozales  do  tierras  sembradas  de  arroz  muchos  años 
sáfida^Si  remedio  do  esta  enfermedad  es  dar  ■ 

.  Jt  as,  a,Sua3  estancadas,  dejar  el  arroz  en  1 
L  vez^al  •?  para  1U0  brote  de  nuevo,  y  echarlo 
fZ  12 i. A>  italianos  llaman  d  esta  cn- 

ÍSfio  f  ° h- 

Pudcce  aun  ota  enfep¿e!a5”flámada  imione, 


que  so  atribuye  por  unos  á  una  plaga  de  insectos 
y  por  otro-i  á  la  electricidad.  Lo  cierto  es  que 
los  arroces  criados  en  balsas  demasiado  profun¬ 
das  y  con  demasiada  agua,  están  expuestas  á  esta 
enfermedad,  que  los  mata  casi  repentinamente. 
Lonuafous  usó  con  buen  éxito,  para  preservar  de 
esta  enfermedad,  del  preservativo  de  variar  de 
simiento.  Acaso  lo  serian  también,  según  De- 
vaux,  de  cuyos  conocimientos  y  práctica  en  este 
cultivo  nos  hemos  servido  mucho,  el  escasear  el 
agua  á  los  cuadros. 

En  la  Carolina  y  Luisiana  los  insectos  y  los 
peceeillos  quo  se  crian  en  las  balsas  hacen  mu¬ 
cho  daño  en  los  arrozales,  y  liarían  mucho  mas 
si  no  fuera  por  el  enemigo  que  tienen,  una  especio 
de  garza  que  se  alimenta  do  unos  y  otros,  y  por 
I  ol  boncíicio  que  hace  al  país,  es  muy  respetada  de 
|  sus  naturales. 

En  Italia  y  en  Egipto  atribuyen  á  los  vien¬ 
tos  de  levante  el  que  se  anuble  el  arroz  ó  no  cua¬ 
jo  su  flor,  como  yá  lo  hemos  dicho,  y  eu  la  India 
una  excrecencia  carnosa,  de  quo  hemos  hablado 
también.  Es  de  presumir  quo  esta  excrecen¬ 
cia  sea  alguna  planta  criptogama  y  parásita,  de 
que  suelen  adolecer  diversas  gramíneas,  especial¬ 
mente  el  maíz. 

Ilay  tambion  un  gusano  que  ataca  el  interior 
de  las  cañas  dol  arroz,  las  pone  amarillentas  y 
las  mata.  Una  lluvia  fuerte  que  sobrevenda  no  lo 
destruyo;  pero  la  planta  se  queda  siempre  muy 
lánguida  y  prevalece  poco. 

Del  blanqueo  del  arroz. 
llecogido  el  arroz,  tiene  todavía  que  sufrir  otras 

poderlo°vendor.eS1VaS>  P°üerl°  en  estado  de 
En  Italia  tienen  cerca  de  los  arrozales  coberti¬ 
zos  para  resguardarlo  y  eras  para  trillarlo.  Hacen 
esta  operación  con  caballerías,  y  separan  el  gra¬ 
no  do  la  paja  aventándolo  como  en  muchas  pro¬ 
vincias  de  España  los  mieses.  Disponen  para 
ello  las  gavillas  de  arroz  en  círculo,  con  las  pano¬ 
jas  ó  espigas  hacia  dentro,  y  montando  unas  so¬ 
bro  otras  como  las  tojas  en  su  tejado.  Ocho  6 
dioz  caballerías,  atadas  unas  a  otras  por  el  pes- 
w?i°  C°n  un,a  cuer<H  larga,  cuyo  cabo  tiene  el 
facilidad  aS*  £u'a>  trHlan  ol  arroz  con  mucha 

’f  s-ito,  «»- 

solear  el  arroz  en  la  era  por  dos  ó  ¿eslías,  si 
hace  buen  tiempo,  dándole  en  el  intermedio  dos 
o  tres  vueltas.  ^ 

Gomo  el  grano  cm  tal  estado  conserva  todavía 
su  gluma  o  cascarillas,  para  blanquearlo,  es  decir, 
para  quitárselas,  lo  llevan  al  molino  ó  á  las  má¬ 
quinas  que  tienen  al  efecto. 

Las  primeras  consistían  en  una  serie  de  mor¬ 
teros  de  piedra  con  sus  correspondientes  pilones 
de  madera,  do  un  peso  determinado  y  calzados  de 
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hierro  por  el  asiento.  Separan  después  fácil¬ 
mente,  por  medio  de  una  criba,  el  arroz  blanquea¬ 
do  del  que  no  ha  soltado  aun  su  cascarilla,  y 
vuelven  este  á  los  morteros  hasta  concluir  la  ope¬ 
ración. 

En  la  Carolina  blanquean  el  arroz  pasándolo 
por  un  molino  cuyas  muelas  son  do  pino,  de  dos 
pulgadas  de  grueso  y  de  dos  pies  y  medio  de  diá¬ 
metro,  la  inferior  fija  y  la  superior  movible;  aca¬ 
naladas,  formando  las  canales  planos  inclinados, 
con  las  aristas  do  las  canales  vivas  ó  afiladas.  i 

El  labrador  vende  todas  las  clases  juntas;  pero  I 
los  revendedores  hacen  dos  ó  tres  divisiones,  y  ¡ 
por  eso  lo  llaman  arroz  de  dos  ó  tres  pasadas.  | 
Los  granos  enteros  componen  los  dos  tercios  y  á 
veces  solamente  la  mitad  de  la  cosecha;  los  par¬ 
tidos  y  mermados  el  resto,  el  cual  ya  se  compren¬ 
de  que  se  venderá  á  precio  mas  bajo. 

En  el  Piamonte  se  sirven  del  molino  que  usan 
en  Valencia,  de  que  vamos  á  hablar. 

Como  los  valencianos  siegan  el  arroz  á  la  mitad 
de  su  caña,  hacen  de  una  vez  las  dos  operaciones 
de  trillar  y  blanquear  el  arroz,  empleando  algunos 
para  ello  los  morteros  y  pilones  do  que  antes  ha¬ 
blamos;  pero  otros  usan  del  molino  que  vamos  á 
describir. 

Esto  molino  se  compone  de  dos  muelas  como 
las  del  de  trigo,  solamente  que  la  superior  ó  vo¬ 
landera  es  de  piedra,  y  la  inferior,  aunque  do 
piedra  también,  tiene  encima  dos  diafragmas  ó 
círculos,  uno  inferior  y  otro  extorior,  divididos  en 
ocho  segmentos  iguales  por  medio  do  unos  listo¬ 
nes  de  madera.  El  círculo  extorior  forma  la  cir¬ 
cunferencia  exterior,  y  el  interior  da  por  su  centro 
y  el  de  la  piedra  solera  paso  al  árbol  que  hace 
girar  la  pieda  volandera.  Los  ocho  segmentos  en 
que  esta  dividido  el  diafragma  quo  está  encima  i 
de  la  muela  iuferior  ó  solora,  se  llenan  ú  ocupan 
con  otros  tantos  pedazos  de  corcho,  acomodados 
á  su  medida. 

No  nos  detendremos  en  esta  explicaoion, porque 
todo  el  mecanismo  restante  es  igual  al  de  los  moli¬ 
nos  harineros  de  agua  y  de  nuestras  tahonas,  sin 
mas  alteración  que  la  de  tener  sobre  la  piedra  el 
bastidor  ó  diafragma  con  sus  ocho  divisiones, 
ocupadas  por  sus  correspondientes  corchos. 

Este  método  de  descortezar  ó  blanquear  el  ar¬ 
roz  seria  mejor  y  mas  al  alcance  de  los  labrado¬ 
res,  si  no  tuviera  el  inconveniente  de  ser  preciso 
renovar  d  menudo  los  corchos  y  bastidor  de  la 
solera  porque  se  desgastan  muy  pronto. 

De  los  enemigos  del  arroz  en  grano  y  del  modo  de 
conservarlo. 

i 

El  arroz  en  grano,  sea  blanqueado  ó  con  sus 
glumas,  está  inuy  expuesto  al  gorgojo,  muy  pa¬ 
recido  al  del  trigo,  aunque  la  mitad  mas  pequeño, 
y  como  aquel  se  multiplica  prodigiosamente. 
No  se  le  conocen  mas  remedios  quo  guardar  el 


arroz  en  sitios  frescos  y  ventilados,  aerearlo  y 
apalearlo  á  moñudo. 

Del  comercio  y  tráfico  del  arroz. 

El  arroz  bien  granado  es  algo  moreno,  ó  sea  de 
color  perlino  6  anacarado;  pero  es  m  i  sabroso  y 
osponja  mas  quo  ol  muy  blanco,  cuando  so  cuece 
ó  so  condimenta.  Partiendo  un  grano  con  los 
dientes  y  examinando  el  corte,  si  so  ve  cristalino 
os  prueba  de  estar  bien  granado,  pues  si  es  blan¬ 
do  y  harinoso,  es  porque  no  ha  granado  bien.  La 
misma  diferencia  so  observa  entre  ol  trigo  duro  y 
y  el  blando  ó  tierno. 

Los  quo  no  lo  entienden  prefieren  el  arroz 
blanco  porquo  presenta  mejor  vista;  pero  tiene  el 
defecto  de  deshacerso  si  cuece  demasiado  y  de 
abrirse,  consorvando  duro  el  centro  si  no  cuece 
lo  suficiente.  El  arroz  do  Alejandría  tiene  muclia 
mejor  vista  que  el  de  Valencia;  pero  no  es  do  tan 
buena  calidad  y  por  oso  so  vendo  a  precio  mas 
bajo. 

Análisis  del  arroz. 


El  arroz  después  de  blanqueado  es  un  almidón 
casi  puro,  acompañado  de  las  sustancias  siguien¬ 
tes  y  en  las  proporciones  que  indicamos: 


Sustancia  amilácea  ó  almidón  puro . . 

Azúcar . . . . 

Albúmina . . . 

Aceito  craso . 

Pasta . 

Desperdicio  ó  pérdida  en  la  operación. 


96 

1 


01 


o 


i 

s 


Total 


100 


La  proporción  en  que  contieno  estos  principios 
nos  manifiesta  por  qué  el  arroz  es  tan  nutritivo 
y  por  qué  no  se  puedo  hacer  pan  de  él.  No  ad¬ 
vertimos  esto  porque  creamos  que  sea  un  defec¬ 
to;  al  contrario,  miramos  como  una  ventaja  el  no 
tenerlo  que  sujetar,  para  aprovecharlo  con  la  ma¬ 
yor  utilidad,  á  la  complicada  operación  del  pa¬ 
nadero.  . 

Braconnot  ha  analizado  el  arroz  dé  la  Carolina 
y  el  del  Piamonte,  y  bu  obtenido  los  resultados 
siguientes: 


Agua . . 

Almidón  . 

Parenquima . 

Materia  animalizada. . . 

Materia  sacarina . 

Materia  gomosa . 

Aceite.  .  . . 

Fosfato  calizo . 


Carolina. 

Piamonte. 

500 

700 

85,00 

83,00 

4,80 

4,80 

3,60 

3,60 

0,29 

0,05 

1,71 

0,10 

0,13 

0,25 

0,04 

0,40 

186 


ENCICLOPEDIA.  DOMESTICA. 


Con  algunas  indicaciones  do  hidroclorato  do 
po  asa,  de  acido  acético,  de  azufre  y  de  una  sal 
vegetal  con  bases  alcalinas  de  cal  y  de  potasa. 

J!/sta  ultima  análisis  nos  indica  por  qué  los  ar¬ 
roces  de  países  cálidos,  como  el  Japón  y  la  Chi¬ 
na,  son  de  mejor  calidad  que  los  do  Europa. 

-De  las  propiedades  y  usos  del  arroz. 

El  arroz,  según  hemos  dicho  ya  al  principio  do 
es  o  articulo,  es  el  alimento  común  de  un  tercio 
e  la  población  del  globo,  y  según  se  va  propa¬ 
gando  y  haciendo  común  su  uso,  lo  llegará  á  ser 
pronto  de  la  mitad.  La  propiedad  de  conservar¬ 
se  mejor  que  el  trigo,  la  facilidad  do  proveerse 
de  él  para  largos  viajes  de  mar  y  tierra,  el  no  ne¬ 
cesitarse  molerlo  ni  amasarlo,  ni  darlo  otra  pre¬ 
paración  alguna  pasa  usarlo  como  alimento  en  la 
economía  doméstica,  como  medicina  en  el  arte  de 
curar  y  conservar  la  salud  y  como  cola  vegetal 
en  las  artes  y  en  ios  usos  domésticos,  lo  hacen 
preferible  a  la  harina  y  al  almidón  de  trigo. 

Usos  del  arroz  en  la  economía  doméstica. 

v  s^nen^-°Pa  gJasta  ya  cn  el  dia  rauch°  arroz 
nara  m,/ "DCnta  dovmi1  modos  diferentes;  pero 
para  que  sea  un  alimento  económico  y  sano  al 
nnsmo  tiempo,  es  necesario  aliñarlo  y  prepararlo 
de  manera  que  cueste  poco  á  la  gen  c  pob.v  v 
que  sostenga  sus  fuerzas  en  los  trabajos  íenósol' 

queUsTunntrabai  °CUparse'  E^a  probado 
tídl  un  trabajador  necesita  veintiséis  onzas  do 

d  gochoqá  :alCntCS  á  d°;S  Hbras  de  P«h  le  bastan 
quior  caldo  ^6Ve  °UZaS  d°  arroz’  cocido  cn  cual- 
?al  ¡iSpíff  aSUa’  V 5azonado  con  un  poco  de 
é  mantcca  ’PlmC  °  Pimientos  7  algún  aceito 

Eos  valencianos  se  precian  de  condimentar  el 
arroz  mejor  que  nadie,  y  así  es  en  efecto.  Todo 
el  secreto  consiste  cn  dos  cosas:  l*  en  no  lavarlo. 

seítan  °V  rHo0!  CaSí'ÍZ0  £rueba  oI  arroz  que  le  pre- 

comerlo.  2*  en  ponerle  desdo  luego  ^cantidad 
de  agua  o  de  caldo  que  ha  de  embeber  para  que¬ 
dar  después  de  cocido  con  la  consistencia  que  lo 
hace  tan  sabroso  y  crocante ,  si  se  permite  la  ex¬ 
presión,  tierno  y  entero. 

Comienzan  para  ello  por  quitarle  el  polvo  so¬ 
plándolo  ó  limpiándolo  con  una  servilleta.  Le 
añaden  después  el  agua  ó  caldo  necesario  para 

reidarCm0'ddnd(do  COn  UDÍl  cucbara  de  koj  al  que- 
se  cnt)0ner  dercc^a  se  sostenga  un  poco  sin  caer- 
reeha  er|aQmento-  Si  la  cuchara  se  mantiene  de¬ 
cae  ¡chanaSCn  maS  cald°  Ó  mas  aSua’  y  si  80 
Cuando  está^02'  , 

para  que  crezca  \  este  punto  avivan  ,la  llaraa 
consuma  casi  todo  fc, dlc®n’  Pr0Ilt0.  el  arroz  ? 

Para  ver  si  los  granos  S?"  Ení?nce9  lo  Pr«eban 
están  ya  bien  penetrados  y 


al  mismo  tiempo  consistentes  al  masticarlos.  Si 
lo  hallan  cn  este  punto,  separan  al  instante  la  ca¬ 
zuela  del  fuego  y  dejan  que  el  arroz  acabe  do 
observor  el  caldo.  De  esta  manera  queda  el  grano 
entero,  bien  cocido  y  esponjado,  suave  y  consis¬ 
tente. 

.  Si  al  probar  el  arroz  so  nota  que  está  dema¬ 
siado  seco,  le  añaden  alguna  mas  agua  ó  caldo, 
pero  bien  caliento  para  que  no  deje  de  cocer, 
porque  si  tal  sucediese,  se  desharía  la  parte  exte¬ 
rior  de  los  granos  sin  que  ol  centro  de  ellos  que¬ 
dase  penetrado. 

En  el  Asia,  donde  comunmente  usan  del  arroz 
cn  lugar  do  pan,  lo  ablandan  antes  y  lo  hinchan, 
poniéndolo  al  vapor  ó  cn  agua  caliento,  y  cn  esta 
disposición  lo  van  comiendo,  mezclándolo  con  to¬ 
dos  los  condimentos. 

En  el  Indostan  es  el  alimento  exclusivo  de  las 
clases  distinguidas,  que  se  abstienen  de  toda  es¬ 
pecie  do  carnes.  Para  usarlo  lo  muelen  antes 
en  un  mortero  cS  en  un  molino  de  mano,  separan 
la  harina  do  la  sémola  y  las  condimentan  aparto 
}  de  diversos  modos.  De  la  harina  hacen  fidoos 
y  otras  diversas  pastas  endulzadas  con  azúcar, 
también  lo  comen  cocido  y  entero  en  lucar  de 
pan,  como  ya  dijimos. 

La  harina  de  arroz  mezclada  con  el  trigo  en 
partos  iguales,  da  un  pan  muy  sabroso  y  quo  so 
conserva  fresco  por  mucho  tiempo;  pero  es  un 
poco  apelmazado  y  correoso. 

Como  la  harina  do  arroz  so  cuece  mucho  mas 
pión  o  que  su  grano,  se  emplea  con  preferencia 
a  esto  para  darlo  de  pronto  a  los  cn  ferinos  cuan¬ 
do  iiay  urgencia. 

sieuSÍSfl  SÍeDipre  ,arroz  Preparado  so  hace  lo 
-guíente,  se  lava, se  echa  en  un  lienzo  bien  cosido 

brá0nvanreveCT,0tCdr  qU°  S°  prcsurae  ^ 
urdir  ya  íeventado  los  errarme  1 

el  talego,  se  deja  escurrir  por  cuatro  ó  sels  hons 
y  descosiéndolo  en  seguida,  se  saca  el  arroz  y  se 
extiende  sobre  un  lienzo  limpo,  cuidando  de  que 
se  seque  pronto.  Después  do  bien  seco  se  guar¬ 
da  para  irlo  gastando.  Preparado  de  esta  ma¬ 
nera,  que  lo  hace  mucho  mas  gustoso,  lo  usan  de 
diversas  maneras,  ó  en  caldo  para  sopa,  ó  con 
leche,  etc. 

con^nl.3^08  esPañoles  condimentaban  el  arroz 
de  el  ñlatnqa’iaiCe*tes’  Sl'asas  y  leches,  y  hacian 

fechl  añadiéudoIc 

ia":  zzt;z '¿f  i" 

cresa.  Ocian  primero  el  ¿oz  ,/L  r„CSe 

entero,  quebrado  o  molido,  echándosela  poco  á 
poco  y  callente,  según  la  iba  consumiendo,  hasta 

que  se  enternecía  y  ablandaba  En  seguida  le 
escurrían  el  agua  y  le  iban  echando  la  lecho  poco 
a  poco  y  caliente  también,  para  que  no  dejase  de 
cocer  el  arroz,  basta  qne  conocían  que  estaba  en 
punto. 

Hemos  hecho  el  ensayo  de  condimentarlo  de 
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este  modo,  poniendo  para  una  libra  de  arroz  cua¬ 
tro  de  leche,  una  libra  de  azúcar  desleída  en  la 
lecho  caliente  y  un  poco  de  canela  polvoreada 
por  encima,  después  de  puesto  el  arroz  en  los 
platos  ó  fuentes.  El  resultado  ha  sido  siempre, 
aun  una  vez  que  se  cortó  la  leche  por  estar  agua¬ 
da,  un  arroz  entero,  como  gusta  á  los  valencianos, 
tierno  y  consistente. 

Algunos  árabes,  llevando  al  extremo  el  modo 
de  condimentar  el  arroz,  aconsejaban  lavarlo  siete 
veces  en  agua  caliente  y  cocerlo  después  con 
buena  leche  sin  dejar  de  menearlo. 

En  los  años  de  escasez  hacían  pan  de  harina 
t  e  arroz,  el  cual  les  alimentaba  poco  porque  al 
arroz  le  falta  el  gluten  ó  materia  viscosa  que  tan¬ 
to  abunda  en  la  harina  de  trigo.  En  tal  caso 
hubieran  debido  comer  esto  pan  con  cosas  sala¬ 
das,  con  grasas,  leche  y  ajos,  con  azúcar,  con 
miel  y  con  arrope  hecho  de  uvas  ó  de  dátiles,  con 
el  fin  de  hacerlo  mas  nutritivo,  de  mejor  calidad 
y  de  mas  difícil  digestión. 

Como  este  alimento,  aunque  muy  sano,  es  tan 
digestible,  no  restablece  suficientemente  las  fuer¬ 
zas  de  las  persones  que  trabajan  en  ejercicios  du- 
ros,  y  por  esto  no  basta  por  sí  solo  para  alimen¬ 
tar  á  los  habitantes  de  los  países  del  Norte,  quo 
comen  mas  y  digieren  mejor  que  los  del  Mediodía. 
Un  inglés  se  moriría  de  hambre  con  el  arroz  que 
alimenta  y  da  vigor  á  un  valenciano. 

Los  habitantes  del  Indostan  hacen  una  especio 
de  bizcocho  ó  galleta  de  arroz  y  otras  masas,  que 
partidas  en  trozos  se  conservan  buenas  por  dos  ó 
tres  dias  y  les  sirven  de  pan. 

En  el  Japón  no  hay  mas  pan  que  una  especie 
de  alcuzcuz,  sémola  ó  acemite  de  arroz,  suma¬ 
mente  blanco  y  de  muy  buen  gusto.  Lo  comen 
en  vez  de  pan  con  todos  los  condimentos,  y  es 
tan  agradable,  que  los  europeos  que  se  han  acos¬ 
tumbrado  á  él,  lo  prefieren  al  pan  y  no  dejan  su 
uso  cuando  vuelven  á  Europa.  Ilay  una  especio 
do  arroz,  y  es  de  las  mas  usadas,  quo  se  cuece 
antes  de  blanquearlo  ó  despojarlo  de  su  gluma,  y 
otro  que  se  cuece  como  el  nuestro. 

En  la  China  y  parte  de  la  Asia  hacen  fermen¬ 
tar  el  arroz  en  agua  endulzada  con  azúcar  ó  con 
cualquiera  otra  sustancia  dulce,  y  forman  una  be¬ 
bida  espirituosa  con  el  color  y  el  sabor  del  vino 
de  Jerez.  Este  mismo  vino  destilado  produce  el 
rak  ó  arrak,  especie  de  aguardiente  que  embor¬ 
racha  mucho  y  pronto.  Por  cuya  razón  lo  tem¬ 
plan  y  mitigan  con  jarabes  aromáticos,  convir- 
tiéndolo  en  un  verdadero  rosoli.  Hacen  además 
otro  líquido  espirituoso  llamado  íadek,  cociendo 
el  arroz  con  cebollas,  con  pimienta  negra  y 
pimentón,  que  se  conserva  muchos  años  teniendo 
enterradas  las  vasijas;  peroemborracha  mucho  y 
carga  la  cabeza.  En  estos  países,  en  el  Japón  y 
en  Java,  hacen  también  con  el  arroz  diversas 
especies  de  cerveza,  empleándolo  en  vez  de  ce¬ 
bada. 

Los  negros  cuecen  el  arroz  en  mucha  agua 


hasta  que  se  evapora  toda,  lo  añaden  cuatro  tan¬ 
tos  de  agua  como  arroz  han  empleado,  y  además 
un  puñado  de  harina  ue  arroz  por  cada  azumbre 
de  agua  y  un  poco  de  levadura.  El  líquido  entra 
en  fermentación,  quo  se  termina  en  cuatro  dias 
convirtiéndose  en  un  vino  dulce,  agradable,  esto¬ 
macal  y  nutritivo. 

Esta  fermentación  so  verifica  en  un  calabazo  ú 
otra  vasija  abierta,  que  si  ha  servido  ya  otras  ve¬ 
ces  para  la  misma  operación,  no  es  necesario  po¬ 
nerlo  levadura. 

El  orujo  agridulco  que  resulta  es  agradable 
también,  y  en  el  fondo  de  la  vasija  en  que  se  ha 
cocido  ol  arroz,  se  forma  una  costra  que  los  ne¬ 
gros  comen  como  si  fuera  galleta. 

Los  árabes  en  España  hacían  también  del  ar¬ 
roz  un  vino  y  un  licor  fermentado  que  embriaga¬ 
ba  mucho,  privaba  do  razón  y  desecaba  el  cere¬ 
bro,  y  un  vinagre  tan  fuerte,  quo  rompia  las  pie¬ 
dras  (serian  calizas)  y  desliada  las  vasijas  do 
barro  en  que  lo  echaban,  por  lo  cual  era  de  poco 
uso. 

Usos  del  arroz  en  la  medicina. 


El  uso  exclusivo  del  arroz  puede  tener  alguna 
influencia  en  la  salud  de  los  que  no  están  acos¬ 
tumbrados  á  él,  si  es  cierto,  como  se  ha  dicho, 
que  los  perros  alimentados  únicamente  con  ar¬ 
roz,  padecen  fluxiones  mucosas  de  ojos  y  que  su 
orina  contiene  mucha  albúmina  y  ningún  ácido 
úrico. 

El  arroz  dulcifica  la  acrimonia  do  la  sangre  y 
modera  las  irritaciones  de  vientre  y  los  cursos  que 
provienen  de  ella.  Empleado  en  cocimiento,  pasa 
por  pectoral  y  astringente,  y  en  la  India  lo  usan 
mucho  contra  la  disenteria,  tan  común  en  aque¬ 
llos  países.  La3  tripulaciones  de  los  barcos  man¬ 
tenidas  con  arroz,  no  padecen  escorbuto.  Su  fá¬ 
cil  digestión  y  la  abundancia  de  fécula  nutritiva 
quo  contiene,  aplaca  las  flegmasías  y  produce  po¬ 
cas  materias  fecales;  por  lo  tanto,  se  recomienda 
su  uso  como  alimento  á  los  convalecientes,  á  los 
tísicos  y  á  los  escorbúticos,  y  su  cocimiento  en 
todas  las  enfermedades  con  irritación  de  las  mu¬ 
cosas  del  estómago  y  do  los  intestinos;  en  las  he- 
motisis,  con  afección  de  los  riñones,  de  la  vejiga 
y  de  la  uretra;  en  fin,  es  uno  de  los  remedios  ge¬ 
nerales  de  la  medicina  doméstica.  La  dosis  es 
de  dos  á  ouatro  dracmas  por  cuartillo  de  agua. 

Las  cataplasmas  de  arroz  en  grano  ó  do  su  ha¬ 
rina,  tienen  la  ventaja  de  no  agriarse  ni  secarse 
tan  pronto  como  las  de  harina  de  linaza. 

Uso  del  arroz  en  las  artes. 


El  engrudo  o  cola  de  harina  de  arroz  so  em¬ 
plea  mucho  en  el  día  en  las  fabricas  de  tejidos,  y 
en  la  India  lo  usan,  como  el  almidón  de  trigo  en 
Europa,  para  planchar  la  r0pa  blanca.  El  enco¬ 
lado  de  arroz  es  mucho  mejor  y  mas  barato  que 
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el  de  almidón,  y  permite  además  trabajar  los  to- 
jidos  fuera  do  las  cuevas  ó  subterráneos. 

Los  chinos  hacen  con  el  arroz  muy  cocido  y 
comprimido  en  moldes,  como  si  fuera  yeso,  bus¬ 
tos  y  estatuas  pequeñitas  muy  duras  y  do  un  her¬ 
moso  color  blanco  do  perla,  si  no  lo  dan  desdo 
luego  otro  color  á  la  pasta. 

Las  glumas  ó  cascarillas  del  arroz  tienen  su 
aprovechamiento.  Las  bestias  y  ganados  las  co¬ 
men  con  apotito,  remojándolas  antes,  sobro  todo 
si  conservan  algunos  restos  de  los  granos  partidos. 
Las  aves  domésticas  se  ceban  pronto  con  los  gra¬ 
nos  mermados  y  partidos  del  arroz  dados  en  abun¬ 
dancia.  Hasta  la  paja  con  ser  tan  dura,  tiene 
sus  aprovechamientos;  las  bestias  no  rehúsan  la 
parto  superior  do  las  cañas,  y  el  resto  sirve  para 
camas  de  toda  especie  do  ganados,  y  después  para 
abonar  las  tierras.  En  Valencia  la  emplean  pa¬ 
ra  embalar  la  loza  y  cristal  que  venden  los  valen¬ 
cianos  por  todos  los  pueblos  del  reino. 

En  fin,  la  paja  sirve  para  hacer  los  sombreros 
ó  gorras  de  señoras,  que  so  llaman  de. paja  de  Ita¬ 
lia;  aunque  en  el  dia  lo  han  sustituido  la  paja  do 
una  variedad  de  trigo. 


una  y  á  distancia  de  una  cuarta  unos  de  otros, 
en  filas  d  triángulo  ó  tres-bolillo ,  que  os  el  modo 
de  compartir  mejor  las  distancias. 

Para  hacer  el  trasplante  se  arranca  el  arroz  de 
tarde  y  so  planta  por  la  mañana.  En  seguida  se 
lo  da  un  riego  abundante  para  que  la  tierra  se 
una  á  las  raíces. 

Durante  su  vegetación  no  exigen  mas  cuidados 
que  regarlas  cuando  lo  pidan  y  escardarlas  cuan¬ 
do  tengan  yerba.  Pero  si  llega  el  mes  de  agosto 
y  no  lian  espigado,  lo  cual  no  será  extraño  (en 
el  calibo  principalmente),  se  les  debe  advertir 
que  no  están  en  su  país  nativo,  escaseándoles  el 
agua  cada  vez  mas,  en  cuanto  ellas  lo  puedan  su¬ 
frir  sin  secarse,  obligándolas  d  cumplir  con  su 
primer  deber  natural,  que  es  el  de  madurar  su 
somilla  para  reproducirse. 

Después  que  han  espigado,  florecido  y  grana¬ 
do  y  cuando  so  va  poniendo  pajiza  la  caña,  se 
siega,  se  agavilla,  se  separa  el  grano  de  la  espig»> 
so  blanquea  el  que  no  se  reserva  para  simiente,  y 
so  emplea  en  todos  los  usos  domésticos,  medici¬ 
nales  y  artísticos,  según  se  ha  visto  ya  con  mas 
extensión  al  tratar  do  su  cultivo. 


Resumen  y  conclusión. 

La  tierra  que  se  destine  para  arrozal  de  seca¬ 
no  ha  de  ser  arenisca  mas  bien  que  gredosa.  Se 
le  han  do  dar  dos  cavas  ó  tres  rejas  cruzadas 
abonándolas  antes  con  mantillo  vegetal,  y  en  su 
defecto  con  estiércol  muy  podrido.  Se  dividirá 
en  seis  eras,  y  una  de  esta  so  snbvidird  en  otras 
seis,  en  cada  una  de  las  cuales  so  sembrará  una 
libra  de  arroz.  Todas  estas  eras  grandes  y  chi¬ 
cas,  después  de  abonadas  y  labradas,  se  regarán 
con  abundancia,  á  monos  que  haya  llovido  mucho. 

Los.  criaderos  se  han  de  sembrar  á  mediados 
do  abril,  si  están  al  descampado;  pero  si  se  esta¬ 
blecen  al  Mediodía  contra  una  pared  ú  otro  abri¬ 
go  o  hay  medio  de  cubrirlos  en  las  noches  y  dias 
fríos,  como  se  hace  con  los  do  pimientos  y  Ca¬ 
tes,  entonces  podra  hacerse  la  siembra  á  princi 
píos  o  mediados  de  marzo,  regándolas  bien  des¬ 
pués. 

El  arroz  nace  á  los  doce  ó  veinte  dias,  sogun 
la  temperatura  de  la  atmósfera.  Mientras  las 
plantas  no  lo  pidan,  lo  cual  se  conoce  en  que  pier¬ 
den  su  color  verde  claro,  y  pasan  al  amarillento 
ó  al  renegrido,  no  se  les  da  mas  agua.  Cuando 
las  plantas  tienen  una  cuarta  de  altura  es  la  oca- 
siondo  hacar  el  trasplante  de  los  cuadros. 

Mientras  están  en  los  criaderos  no  hay  que  to¬ 
carlas  con  ninguna  herramienta;  si  echan  yerba 
se  las  impía  á  mano,  con  mucho  cuidado  para  no 
lastimarlas. 

El  trasplanto  hace  ^  modo  que  vamos  á 
decir:  Se  arrancan  todas  las  de  un  criadero  y  se 
vuelvo  este  a  replantar  COn  las  que  necesita,  po¬ 
niéndolas  a  golpes  de  tres  ó  cuatro  plantas  cada 


Modo  de  preparar  el  arroz  sin  cáscara  para  sopas 
y  otros  manjares. 

Se  pone  el  arroz  en  agua  tibia  por  veinticuatro 
horas,  luego  se  extiende  en  manteles  á  la  sombra 
por  una  ó  dos  horas  para  que  se  escurra-  eu  este 
estado  se  van  echando  puñados  de  dicho 'arroz  cu 
una  cazuela  muy  caliento,  que  estará  puesta  á  la 
lumbre;  en  olla  so  remuevo  hasta  qUe  el  calor 
haga  reventar  la  película  que  cubre  los  granos; 
al  instante  se  apartará  del  fuego,  y  estando  aun 
caliente,  se  pilan  en  un  pilón  de  madera  con  solo 
el  objeto  de  que  so  desprenda  la  película  del  gra¬ 
no,  y  después  se  ventea  para  limpiarlo. 

Un  puñado  de  este  arroz  así  preparado,  basta 
para  hacer  con  caldo,  y  en  un  instante  una  sopa, 
exquisita,  y  es  también  gustosísima  con  agua  y 
bazucar,  con  leche  fria  ó  caliente;  los  granos  se 
inchan  muy  pronto  en  cualquiera  líquido,  y  dau 
un  alimento  muy  sano. 

Arrozde  carne. 

Primeramente  so  lava  con  varias  ao-Uas  una 
onza  de  arroz  por  persona;  después  de  haberlo  de¬ 
jado  escurrir  se  pone  d  fuego  lento  con  cantidad 
suficiente  de  buen  caldo,  hasta  qUe  haya  cocido 
perfectamente.  Algunos  añaden  en  poco  de  sus¬ 
tancia  de  vaca  preparada.  Esta  sopa  se  recomien¬ 
da  particularmente  d  aquellos  á  quienes  una  mala 
digestión  obliga  á  quedar  en  su  casa,  pues  tomán¬ 
dola  tres  ó  cuatro  veces  al  dia  se  conocen  sus 
buenos  efectos  por  la  cesación  compUt®  del  acha- 
quo. 
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Arroz  con  diferentes  sustancias. 


Secreto  de  un  persa  para  quitar  las  de  la  cara. 


Se  monda  y  lava  el  arroz  con  varias  aguas,  se 
escurre  y  cuece  en  el  caldo  de  carne  6  de  vigilia,  j 
y  al  tiempo  de  servirlo  se  añade  la  sustancia  de 
cualquiera  legumbre  que  se  quiera,  preparada  de 
antemano,  y  se  hace  hervir  juntamente  con  el 
arroz  por  algunos  minutos  antes  de  echarla  cu  la 
sopera. 

Arroz  con  leche. 

Se  lava  una  onza  de  arroz  por  persona,  se  pone 
la  leche  al  fuego,  y  cuando  está  próxima  á  her¬ 
vir  se  celia  el  arroz,  que  debe  cocerse  á  fuego 
lento.  Se  añade  sal  ó  azúcar,  y  al  momento  do 
servirle  un  batido  de  yemas  de  huevo. 

Para  hacer  la  -  leche  de  almendras  se  quita  la 
cáscara  á  cuatro  onzas  de  almendras  dulces,  po¬ 
niéndolas  primero  en  agua  fría,  y  lo  mismo  á  seis 
almendras  amargas,  y  se  majan  en  un  mortero 
añadiendo  leche;  se  pasa  todo  por  tamiz  ó  servi¬ 
lleta  apretando  fuertemente,  y  se  echan  en  la  me¬ 
nestra  al  momento  de  servirla. 

Arroz  de  vigilia. 

En  vez  de  la  leche  ó  del  caldo  de  carao,  se  to¬ 
ma  agua,  y  habiéndola  dado  la  sazón  convenien¬ 
te,  se  añade  un  trozo  de  manteca  fresca  mas  ó 
menos  grueso:  no  se  añade  el  batido  de  yemas 
sino  en  el  momento  de  servirlo  con  un  poco  de 
nuez  moscada  y  azúcar. 

Arroz  á  la  turca.. 

A  una  cantidad  suficiente  de  arroz  cocido  con 
caldo  da  carne,  se  añade  la  tintura  de  azufran  y 
de  pimienta  en  polvo,  y  así  que  haya  hervido  con¬ 
venientemente,  se  pone  todo  en  una  cazuela  unta¬ 
da  con  manteca  en  su  fondo;  se  coloca  á  un  fuego 
templado,  y  se  pone  en  un  plato  para  servirlo,  aña¬ 
diendo  caldo  en  una  taza  aparto  para  las  perso¬ 
nas  que  quieran  tomarlo  rnas  claro. 

ARRUGAS. 

Para  extirparlas  no  solo  del  rostro ,  sino  del  cuello , 
de  las  manos ,  etc 


Se  pono  sobre  la  lumbre  un  perol  6  una  cazue¬ 
la  nueva,  y  cuando  esté  hecho  ascua,  se  le  celia 
dentro  mirra  en  polvo  y  se  recibe  el  humo  en  la 
cara,  tapándose  la  cabeza  con  una  servilleta,  pa¬ 
ra  que  el  humo  se  recoja  y  no  se  disipe:  esta  mis¬ 
ma  operación  se  repetirá  tres  veces  al  dia,  con¬ 
tinuando  del  mismo  modo  por  mañana  y  tarde 
todo  el  tiempo  que  acomodo.  El  que  ha  comu¬ 
nicado  este  secreto,  prometo  maravillas.  En  al¬ 
gunas  personas  conviene  también,  y  salen  mejor 
los  efectos,  usándolo  del  modo  siguiente:  después 
de  recibir  el  humo  de  la  mirra,  como  ya  se  ha 
dicho,  riegan  el  perol  ó  cazuela,  estando  aun  al 
fuego,  con  vino  blauco,  y  reciben  del  mismo  modo 
el  vapor,  teniendo  la  boca  llena  también  del  dicho 
vino. 

Agua  simple  dulcificante  y  hálsámica ,  que  quita 
las  arrugas  de  la  cara. 

Se  toma  un  buen  puñado  do  cebada,  se  pone 
al  fuego  con  suficiente  cantidad  de  agua,  luego 
qué  dé  un  hervor  se  aparta,  y  se  le  echa  agua 
nueva:  cuando  esta  también  haya  hervido,  se  cue¬ 
la  por  un  lienzo  fino,  y  se  le  añaden  algunas  go¬ 
tas  de  bálsamo  de  la  Meca;  so  agita  la  botella 
bien  por  diez  ó  doce  horas  sin  cesar,  ha-ta  que  el 
balsamo  se  haya  enteramente  incorporado  con  el 
agua,  lo  que  se  conocerá  cuando  esté  un  poco 
turbia  y  blanquizca.  Esta  agua  es  maravillosa 
para  hermosear  el  rostro  y  para  conservarlo  en 
su  juventud  y  frescura.  Con  una  sola  vez  al  dia 
que  se  uso  dándose  con  ella,  quita  las  arrugas  y 
da  á  la  tez  un  lustre  admirable.  Se  debe  tener 
cuidado,  antes  de  servirse  de  esta  agua,  lavarse 
bien  la  cara  con  agua  muy  clara. 

Pomada  para  quitar  las  arrugas  de  la  cara. 

Se  toma  jugo  do  cobollas  do  lirios  blancos  y 
miel  blanca,  dos  onzas  de  cada  uno  y  una  onza  do 
cera  blanca  derretida,  se  incorpora  bien  y  se  hace 
una  pomada  de  todo.  Es  menester  untarse  todas 
las  noches  la  cara  y  enjugársela  por  la  mañana 
con  un  lienzo. 

ARSÉNICO. 


Derrítase  una  porción  de  la  mejor  cera  blan¬ 
ca;  añádanse  partos  iguales  de  esperma  de  balle¬ 
na,  que  8e  incorporará  bien  con  la  cera,  y  un 
poco  de  espíritu  de  vino:  empápense  paños  de 
lienzo  en  esta  composición,  y  pónganse  bien  ca¬ 
lientes  en  la  parte  afectada  de  las  arrugas,  cuidan¬ 
do  de  sujetarlos  bien:  se  repetirá  esta  operación 
todos  los  dias  por  la  mañana,  renovando  los  pa¬ 
ños  de  lienzo  cada  ocho  dias.  Con  esta  sencilla 
operación  se  extirpan  las  arrugas  y  el  cutis  con¬ 
servará  toda  su  consistencia  y  firmeza. 


Sustancia  semimetálica  pesada,  volátil,  que 
,e  disipa  al  fuego  bajo  la  forma  de  un  humo  que 
¡ene  un  olor  parecido  al  de  los  ajos. 

Se  distinguen  en  el  comercio  tres  especies  de 
irsénico;  el  blanco  cristalino,  el  amarillo  y  el 


Su  uso  principal  os  para  destruir  las  ratas  y  ra¬ 
tones;  pero  el  labrador  tiene  tantos  medios  de 
lograr  este  mismo  efecto  y  es  tan  expuesto  el 
USo  de  este  veneno  y  ha  causado  tantas  desgra¬ 
cias,  principa^nien*'e  Por  color  y  su  textura  muy 
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parecida  á  la  barloa,  que  no  debe  valoreo  do  el 
por  motivo  alguno. 

Genom'mento  las  ]eycs  y  las  ordenanzas  do 
P¡  cllt  p,ü ‘liben  en  todas  partos  vender  el  arsé- 
n  co  n  jj'  isonas  conocidas,  por  el  abuso  que  po- 
ion  hoer  de  él.  Su  uso  deboria  estar  también 
proscrito  en  la  medicina  por  lo  peligroso  quo  es, 
a“  en  r’818  corta,  iuterior  y  oxteriormento.  Es 
un  caustico  y  un  corrosivo  en  grado  supremo, 
cuyo  verdadero  correctivo  no  se  conoce  todavía. 
Jja  idea  sola  de  sus  destrozos  eu  la  economía  ani¬ 
mal  hace  estremecer:  tomado  interiormente  oca¬ 
siona  un  calor  urente  y  los  dolores  mas  atroces 
en  el  estómago  y  los  intestinos;  una  sed  tan  ar¬ 
diente,  que  ninguna  bebida  puede  apagarla,  acom¬ 
pañada  de  grandes  nauseas,  sincopes,  hipos,  su¬ 
dores  fríos, i  vómitos  do  materias  negras  y  eva¬ 
cuaciones  féndis.  El  vientre  se  hundo,  el  pulso 
se  cierra  y  se  reconcentra;  la  gangrena  devora  el 
estomago  y  los  intestinos,  y  on  fin,  el  paciente 
mué.  e  con  dolores  rabiosos  y  en  medio  do  la  mas 
lionibles  con vulfiionps. 

rJVe°TT°t  acudir  Mediatamente  con  los 
remedios;  la  leche,  el  aceito  común  sin  rancidez 
o  la  manteo»  fresca  derretida  en  agua  £  d 

citando  el  J  - 

los  vómitos;  al  contrario  se  d  *  enfermo  con 
to  sea  no  si  ble  i? ;  ’ debfn  Promover  cuan- 

ciruhno  T  ’  aCuda  el  médico  ó  ol 

rl  oue  so  ±1,nrJS  n,un,T  ta^anza  bastaría  pa- 

J  '* 

bi  las  sustancias  dichas  no  embotan  la  causti 
cidad  de  arsénico,  se  recurriré  á  ia  ipecacuana  en 
po  vos,  desleída  en  „„  do  co„  ,.  ** 

de^oiota 

gado. UD  P°C0  ándelo  qufee  UZtZTC 

Mas  conveniente  seria  emplear  lejía  de  cení 
zas;  por  ejemplo  de  siete  á  ocho  puñados  en  mcI 
día  azumbre  de  agua,  dejándola  reposar  después 
de  haberla  agitado  bien,  colándola  y  dándola  á 
beber  al  enfermo.  También  se  puede  emplear 
el  jabón  disuelto  en  agua  caliente.  Esta  prime- 
ra  legía  alcalina-,  la  mas  suave  do  todas,  seria  ad- 
^ratde  para  neutralizar  el  ácido  del  arsénico  si 
miAnl'8  no  fuesen  cáusticos:  mas  os  de  temer 

ui«  !n;i,ao!on  i"8  H  p  8- 1»  w- 

les  se  deben7*1ftoTS0Í.per0  &  los  gra«des  ma- 
cialmento  cua¿aoCar  Ios  fuertes  remedios,  espe- 
otrog,  n°  SQ  consigue  alivio  con  los 

Si  la  inflamación  p. 

son  venenosos  tambion  fi0,  ^a.a,  u,n,  C10rto  grado, 
ei  vitriolo  blanco  y  el  emé¬ 


tico.  El  caldo  do  pollo,  ol  suero,  cl  cocimieuto 
ce  malvas,  de  linaza  y  do  tedas  las  yerbas  emo- 
icntes,  se  hacen  entonces  indispensables,  como 
también  las  lavativas  compuestas  de  estas  mismas 
sustancias  y  las  foruent  iciones  en  la  región  del  es¬ 
tómago  y  en  todo  el  vientre. 

Desde  el  principio  de  este  artículo  hemos  su¬ 
puesto  que  los  que  asisten  al  enfermo  han  cuida¬ 
do  do  evitar  llamar  al  médico  ó  al  eirujaue,  á 
m  de  quo  como  acostumbrados  a  observar,  pue¬ 
dan  juzgar  cou  acierto  de  los  síntomas  v  procre¬ 
aos  del  mal  y  aplicarlo  los  medicamentos  conve¬ 
nientes.  Estos  profesores  habrán  sin  duda  leido 
la  obra  de  Lavu-r  intitulada:  Antídotos  del  ar- 
senico,  del  sublimado  corrosivo,  del  verdete  ó  car¬ 
denillo  y  del  plomo  on  la  cual  explica  el  modo 
de  componer  un  Impar  ó  hígado  de  azufre,  y  la 
dosis  conveniente  al  enfermo. 

Posteriormente  ha  publicado  Plcnk  su  Texo- 
cnlogia ,  en  quo  trata  esta  materia  con  mas  exten¬ 
sión  y  perfección  que  Navier  tratando  de  los  ve¬ 
nenos;  y  el  español  O: fila,  célebre  médico  de  Pa- 
íis,  La  publicado  sus  observaciones  y  descubri¬ 
mientos  sobre  los  venenos. 


ASADOS. 

Pierna,  de  vaca. 

So  prepara  de  antemano  quitándolo  las  partes 
membranosas  y  tendinosas,  que  nada  prestarían 
estando  asadas,  se  Pone  en  adobo  veinticuatro 

rebanad'11  ****%*»}  m°  ¡da’  «bollas  cortadas  en 

rebanadas,  perejil,  laurel,  etc.,  so  ata  v  envuelve 

asador ^ Pül  ““‘i  V™  inan1toca’  Se  c°¡0™  en  el 
asador  y  un  instante  antes  de  sacarla  se  le  quita 

uTr^r  qUC  t0mC  C0l0r'  PueJa  adornase 
papas  fuas  y  una  salsa  picante,  que  se  acom¬ 
pañara  en  una  salsera. 


Trozo  de  vaca. 

Después  de  cebarlo  en  adobo  y  mecharlo  con 
m  se  Pono  en  el  asador  y  se  sirve  lo  mismo 

una  sllsapTenuto  ener°’  ^  PaP“  frÍtaS  Ó  C0D 
jor  v  tiene  en  una  salsera.  Es  mucho  me- 

raJo  m  do 

después  asarla.  °la  con  tooino  Para 

Cuarto  de  ternera. 

En  una  cazuela  con  lonjas  de  tocino  se  pone  el 
trozo  de  ternora  con  zanahorias  cebolla®)  un  ma¬ 
nojo  de  yerbas,  sal  y  pimienta-’  el  todo  se  cubre 
°on  lonjas  do  tocino  y  So  hu,¿edeco  con  caldo; 
encima  se  pone  un  pape],  y  cuando  está  en  sszen 
se  sirve  con  toda  especie  do  legumbres,  salsas  y 
adornos. 
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Del  mismo  modo  con  yerbas  Jiñas. 

Después  de  haberlo  cortado  como  oonvieno  y 
mechado  con  tocino  en  tajadas  delgadas,  se  deja 
en  adobo  con  yerbas  finas  por  espacio  de  uua  ó 
dos  horas;  se  mete  en  el  asador  cubriéndolo  bien, 
con  lo  que  queda  en  una  cubierta  da  papel  unta¬ 
do  de  manteca.  Cuando  está  en  sazón  se  quita 
el  papel  y  las  yerbas  linas  y  se  pone  en  una  ca¬ 
zuela  con  sustancia,  un  poco  de  manteca  mezcla¬ 
da  con  harina,  un  vaso  do  caldo  y  el  jugo  do  un 

ímou,  pasando  sobro  el  trozo  un  batido  de  hue¬ 
vos,  después  se  empana  y  so  le  hace  tomar  color 

a  un  luego  vivo,  sirviéndole  con  la  salsa  por  en¬ 
cima. 

Trozo  de  ternera  mechado  y  asado. 

Se  prepara  y  mecha  con  tocino,  se  echa  en 
adobo  y  se  pone  al  asador  en  una  hoja  de  papel 
dada  con  manteca;  un  momento  antes  de  servirle 
se  le  quita  el  papel  hasta  que  haya  tomado  color, 
y  se  sirve  con  una  salsa  do  tomate,  do  pimiento 
ú  otra  cualquiera. 

Trozo  de  ternera,  á  la  proveníala. 

Con  cuatro  onzas  de  aceite,  sal,  pimienta  y  un 
manojo  de  yerbas,  se  pono  el  trozo  do  ternera  en 
una  cazuela  á  un  fuego  templado,  teniendo  cui¬ 
dado  do  volverlo  de  cuando  en  cuaudo  para  que 
tome  color,  y  ya  que  esté  cocido  so  sirve  con 
una  salsa  italiana,  á  la  que  so  añade  el  resto  do 
la  primera. 

Chuletas  de  ternera  en  papel. 

Se  las  pono  en  adobo  como  se  ha  dicho;  se  pi¬ 
can  después  yerbas  linas  con  tocino  y  bo  lo  moz- 
cla  la  miga  de  pan;  se  polvorean  con  raspaduras 
y  se  les  mete  en  una  hoja  de  papel  dado  do  aceite 
o  manteca;  después  se  ponen  en  una  panilla  á 
un  fuego  templado  para  servirlas  con  el  papel. 

Espaldilla  de  ternera  asada. 

Se  pone  en  el  asador  á  lo  largo,  después  de 
haberla  mechado  en  lo  interior,  cubierta  con  un 
papel  untado  de  manteca  que  se  humedece  á 
menudo.  Cuando  esta  ya  cocida  se  le  quita  el 
papel  á  fin  de  que  tome  color,  y  se  sirve  con  sus¬ 
tancia. 

Hígado  de  ternera  asado. 

Después  de  haberle  mechado  con  tocino  gordo 
en  la  parte  interior,  se  le  pone  en  el  asador  y  se 
sirve  con  una  salsa  picante:  á  fin  de  no  tener  que 
mecharle  por  encima>  se  le  cubre  con  lonjas  de 
tocino  ó  de  manteca  de  puerco  y  se  le  echa  en¬ 
cima  la  salsa. 


Ternera  asada. 

So  moja  la  ternera  con  un  adobo  hecho  con 
aceite,  anchoas,  sal,  pimienta  y  zumo  de  limón 
mientras  esté  al  fuego,  y  cuando  se  hallo  á  punto, 
se  sirve  eon  todo  lo  que  está  on  la  grasera  ó  ca¬ 
zuela  que  se  pono  debajo  del  asador,  después  de 
haborla  desengrasado  bien. 

Cuarto  de  carnero  con  perejil. 

Después  do  haber  quitado  las  membranas  y 
pellejos  que  cubren  al  cuarto,  se  pica  con  perejil 
y  se  ocha  inmediatamente  en  un  adobo  con  sal  y 
pimienta  para  asarlo  y  servirlo  con  una  salsa 
compuesta  de  alcaparras,  perejil,  cebolletas,  ajos 
y  anchoas  picadas  muy  menudamente;  se  nü  iden 
dos  yemas  do  huevo  duras  con  sal  y  pimienta, 
hervidas  duranto  algunos  minutos  en  caldo,  y 
autes  do  servirlo  so  lo  echa  zumo  de  limón. 

Espaldilla  de  carnero. 

Se  le  rompo  ol  hueso  por  encima  con  un  ma¬ 
chete  y  se  cuece  on  uua  fuente  preparada  con 
lonjas  do  teciuo;  se  añade  lo  que  haya  de  desper¬ 
dicios  de  carne,  zanahorias,  cebollas  y  un  rami¬ 
llete,  cebándole  encima  caldo,  y  so  las  sirve  con 
su  cocimiento  reducido  ó  sobro  achicorias  ti  otras 
logumbres,  con  la  especio  de  sustancias  que  so 
quiera. 

Tierna  de  carnero  á  la  inglesa. 

Después  de  haborla  cosido  on  un  lienzo  muy 
tupido,  se  la  mete  en  una  caldera  llena  de  agua 
con  zanahorias,  nabos  y  sal,  y  á  las  dos  horas  de 
hervor  se  saca  dol  lienzo  en  quo  está  y  so.  adere¬ 
za  con  legumbres  al  rededor  para  servirla,  acom¬ 
pañada  con  una  salsa  y  manteca  desleída. 

Pierna  de  car  nero  á  la  flamenca. 

Se  dobla  el  cabo  como  se  ha  dicho;  se  cuece 
en  una  marmita  con  caldo,  sal,  pimienta,  una 
cabeza  de  ajos  y  un  ramillete,  y  so  sirve  con  una 
salsa  picante  ú  otra  cualquiera. 

Tierna  de  carnero  asada. 

Es  necesario  elegir  una  pierna  pequeña  y  de 
una  carne  manida:  se  pone  en  el  asador  y  se  tic- 
no  cuidado  de  rooiarla  á  menudo.  Encima  de 
ella  se  sirven  habichuelas,  patatas,  achicorias  ó 
sustancia  de  cebollas  hecha  con  su  misma  grasa. 

Ee  otro  modo. 

Pespués  de  haber  envuelto  la  pierna  en  un 
lienzo  ó  una  servilleta  blanca  ntuy  apretada,  se 
echa  en  una  marmita  llena  de  agua  hirviendo, 
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q'ie  se  deja  que  hierva  durante  hora  y  media;  si 
p  jsa  la  pierna  cuatro  libras,  necesita  un  cuarto  de 
li  >ra  nías,  si  se  quiere  comer  aun  ensangrentada; 
una  media  hora  para  aquellos  que  la  desean  bien 
c  mida  sin  otra  preparación,  dejando  d  voluntad 
de  los  aficionados  los  condimentos  que  ellos  quie¬ 
ran  añadir. 


De  otro  modo. 

Se  la  quita  el  hueso,  se  pica  tocino  gordo,  se 
mecha  con  él,  se  prepara  la  cacerola  con  tocino, 
en  la  que  se  colócala  pierna  preparada  con  otras 
lonjas,  y  se  añaden  zanahorias,  cebollas,  un  rami¬ 
llete,  tomillo  y  laurel,  el  hueso  de  la  misma  pier¬ 
na  y  desperdicios  de  carne;  se  moja  todo  con  dos 
vasos  de  caldo  y  uno  de  vino  blanco,  haciendo 
que  cueza  lentamente  con  fuego  por  encima  y  por 
debajo.  Ya  que  esté  en  sazón  se  ponen  al  rede¬ 
dor  legumbres, se  pasad  fondo  en  que  ha  cocido, 
se  reduce  y  so  lo  echa  por  encima. 

/ 1  ambien  se  pueden  servir  con  achicorias,  ju¬ 
días  y  sustancia  de  cebollas,  etc. 

.Pierna  de  carnero  con  criadillas. 

Después  de  haber  quitado  el  hueso  d  la  pierna 
de  carnero  y  sacado  del  medio  de  ella  una  media 
libra  de  carne,  se  pica  con  criadillas  para  reem¬ 
plazar  con  esto  la  parto  sacada;  se  mecha  con  to¬ 
cino  grueso  y  se  ata;  vuelve  á  mecharse  con  cria¬ 
dillas  cortadas  en  hebritaa,  y  así  so  tiene  por 
veinticuatro  horas,  al  cabo  do  cuyo  tiempo  se 
cuece  a  fuego  manso,  rodeada  do  lonjas  do  toci¬ 
no  y  humedecida  con  vino  blanco;  se  pasa  el  co¬ 
cimiento,  se  reduce  y  se  sirve. 


nadas  dos  ó  tres  cebollas  y  se  echan  en  manteca 
con  un  puñado  de  harina,  se  remojan  con  vino 
blanco  y  caldo,  añadiendo  ajos,  perejil,  setas  y 
cebolletas  picada->  muy  menudamente,  sal  y  pi¬ 
mienta,  zumo  de  limón  y  unas  gotas  de  vinagre, 
hasta  que  se  reduzcan  á  su  punto. 

Lenguas  de  carnero  en  papel. 

_  Después  de  preparadas  y  limpias  con  agua  hir¬ 
viendo,  so  escurren  y  so  cuecen  con  zanahorias, 
cebollas,  pimienta,  sal,  un  ramillete,  agua  y  cal¬ 
do.  Cuando  estén  á  punto  se  les  quita  el  caldo 
que  las  rodea  y  la  membrana,  partiéndolas  á  lo 
largo,  se  las  emboza  en  papel  dado  de  aceite  ó 
manteca  y  se  ponen  en  las  parrillas. 

Lenguas  de  carnero  con  tomate. 

Preparadas  y  cocidas  según  se  dice  para  las 
lenguas  en  papel,  se  arreglan  en  corona  con  un 
coscorrón  frito  en  los  intervalos  para  cubrirlas 
con  salsa  de  tomate  ó  cualquiera  otra  que  parez¬ 
ca  agradablo. 

RiTioncs  de  carnero  asado. 

Después  do  limpios  y  partidos,  sin  separarlos 
enteramente,  se  ponen  en  un  asador  pequeño 
para  que  se  mantengan  abiertos,  se  echa  después 
un  poco  de  manteca  en  el  fondo  de  una  cazuela 
y  dentro  los  riñones;  so  coloca  todo  á  un  fuego 
vivo:  cuando  están  ú  punto  se  pone  en  su  inte¬ 
rior  una  albondiguilla  do  manteca  desleída  con 
yerbas  finas  ó  manteca  de  anchoas  y  un  poco  de 
zumo  do  limón.  J  F 


Picadillo  de  carnero  asado. 


Guisado  muy  particular . 


.  Quitadas  todas  las  membranas  y  tendones,  se 
pica  muy  bien  la  carne  con  patatas  cocidas  ó  cas- 
tañas  asadas,  yerbas  finas  y  setas  pasadas  por 
manteca  con  una  cucharada  do  harina  que  se 
deja  tostar;  se  le  echa  caldo  y  se  añade  el  pica¬ 
dillo.  Cuando  esta  ya  en  sazón  so  sirve  con  cos¬ 
corrones  al  rededor.  Es  necesario  que  la  salsa 
en  que  se  ponga  el  picadillo  sea  espesa,  y  en  vez 
de  coscorrones  so  pueden  poner  huevos  estre¬ 
llados. 

Lenguas  de  carnero  con  criadillas. 

Preparadas  y  cocidas  se  les  quita  la  túnica 
giuesa  quo  las  cubro  para  abrirlas  á  lo  largo;  se 
ponen  en  un  adobo  do  aceite  y  yerbas  finas,  y  se 
empanan  para  ponerjag  en  parrillas  y  servirlas 
con  una  salsa  picante. 

De  otro  modo. 

Cocidas  como  se  ha  dicho,  se  parten  en  reba¬ 


So  rellena  una  buena  aceituna  con  alcaparras  y 
anchoas  picadas,  y  después  de  haberla  echado  en 
adobo  de  aceite,  se  la  mete  dentro  de  un  picafim) 
ó  cualquiera  otro  pajarito  cuya  delicadeza  sea 
conocida,  para  meterlo  después  en  otro  pájaro 
mayor,  tal  como  un  hortelano.  Se  toma  luego 
una.  cogujada,  á  la  que  se  quitarán  las  patas  y  la 
«o  ?ara  CP1C  sirva  de  cubierta  á  los  otros,  y 
v  so  nniir°i  C°n  ur!a  l°nja  de  tocino  muy  delgada 
ik  C°.gujada  dentro  do  un  zoizal  ahue¬ 
cado  do^  la  misma  manera,  el  zorzal  en  una  co¬ 
dorniz,  >a  codorniz  en  una  ave  fría  esta  en  un 
pardal  ó  chorlito,  el  cual  se  poudrá’cn  un  Per" 
digon,  y  este  en  una  chocha,  esta  en  una  cerceta, 
la  cual  va  dentro  de  una  pintada  y  la  pintara  cn 
un  ánade,  y  esta  en  una  polla’  la  Polla  cn  un 
faisan,  que  so  cubrirá  con  un  o-áñso,  todo  lo  cual 
se  meterá  en  un  pavo,  quo  so  cubrirá  con  una 
abutarda,  y  si  por  casualidad  se  hallare  alguna 
cosa  vacía  que  rellenar  se  reourrirá  á  las  criadi¬ 
llas,  castañas  y  setas,  de  que  se  hará  un  relleno, 
que  todo  se  pone  en  una  cazuela  do  bastante  ca- 
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pacidad  con  cebolletas  picadas,  clavo  do  especia, 
zanahorias,  jamón  picado,  apio,  un  ramillete,  pi¬ 
mienta  quebrantada,  algunas  lonjas  de  tocino,  es¬ 
pecias  y  una  ó  dos  cabezas  de  ajo. 

Todo  esto  se  pone  á  cocer  á  un  fuego  continuo 
por  espacio  de  veinticuatro  horas,  ó  mejor  en  un 
horno  un  poco  caliente;  se  desengrasa  y  se  sirve 
en  un  plato. 

Prescindiendo  de  una  complicación  como  esta, 
so  puede  variar  al  infinito  según  los  sitios  y  las 
estaciones,  este  modo  de  preparar  muchos  objetos 
en  uno  solo. 

Cordero  asado. 

Después  de  haber  mechado  un  cuarto  de  cor- 1 
dero  por  un  lado  con  pedacitos  de  tocino  delga-  j 
dos,  se  extenderá  del  lado  opuesto  sobre  manteca 
derretida;  se  empanará  con  miga  de  pan,  yerbas 
finas,  sal  y  pimienta,  envolviéndolo  todo  en  un  . 
papel  untado  de  manteca,  y  cuando  ya  está  cocí- 
do  se  quita  la  cubierta,  se  vuelve  á  eubrirellado 
empanado  con  una  miga  de  pan,  se  hace  que  tome 
color,  y  se  sirve  rociándolo  con  zumo  de  limón  ó  1 
vinagre. 

Cuarto  de  cordero  asado. 


un  ramillete.  Se  conoce  que  está  cocido  picán¬ 
dole  con  un  mechador,  que  en  tal  caso  lo  atra¬ 
viesa  con  facilidad;  se  saca  y  se  lo  quita  el  hueso 
de  en  medio,  y  cuando  está  frío  se  lo  levanta  el 
pellejo  y  se  cubre  la  grasa  que  le  rodea  con  una 
mezcla  de  raspadura  de  pan  y  yerbas  finas. 

Costillas  asadas. 

Cortadas,  preparadas  y  aplanadas,  so  ponen 
en  el  asador  con  un  poco  de.  manteca,  y  mientras 
se  asan  se  las  cubro  de  miga  de  pan  mezclado  con 
sal,  pimienta  y  yerbas  finas.  Se  sacarán  cuando 
estén  en  su  punto,  añadiendo  á  su  pringuo  ralla¬ 
dura  de  pan,  un  poco  de  harina  y  un  vaso  do 
vino  blanco:  se  dejarán  reducir  y  se  les  echará 
pepinillos  cortados  en  rebanadas. 

Pemil  á  la  alemana. 

So  prepara  una  cazuela  con  lonjas  de  pemil 
muy  delgadas  y  rebanadas  de  miga  de  pan  blanco 
pasadas  por  manteca,  yerbas  finas,  setas  y  criadi¬ 
llas  puestas  alternativamente  hasta  quo  esté  lleno, 
acabando  por  el  pemil:  hecho  esto,  se  polvorea 
con  miga  do  pan  para  ponerlo  al  horno  por  dos  ó 
tres  horas,  y  se  sirve  caliente. 


No  tiene  diferencia  alguna  de  todos  los  asados 
ordinarios  preparados  como  el  carnero,  vaca  ó 
ternera;  pero  es  mucho  mejor,  como  lo  hemos  in¬ 
dicado,  y  cuando  se  enfrio  se  le  puede  echar  sal¬ 
sa  blanca  y  rodearle  de  sus  costillas  empanadas. 

Cochinillo  en  salsa  blanca. 

Se  cortan  en  pedazos  mayores  ó  menores  los 
restos  del  cochinillo  do  lecho  asado;  se  pasarán 
por  manteca,  y  después  de  humedecidos  con  agua 
ó  caldo,  se  añade  un  ramillete,  sal  y  pimieuta. 
Acabada  la  salsa  se  quita  el  ramillete,  reempla¬ 
zándose  con  un  batido  de  yemas  do  huevo  y  el 
zumo  de  un  limón  para  servirla. 


Pemil  asado. 

Se  toma  el  prrnil  desalado  durnnto  tres  ó  cua¬ 
tro  dias  y  adobado  por  doce  horas  en  vino  blanco, 
y  después  de  haberlo  metido  en  el  asador  por  es¬ 
pacio  de  seis  horas  á  un  fuego  templado,  se  ba¬ 
ñará  continuamente  con  lo  que  echa  de  sí,  y  ya 
quo  esté  á  punto  so  le  quita  el  pellejo,  que  se 
polvorea  con  miga  de  pan  para  que  tome  color. 

Su  salsa  consiste  en  el  vino  en  que  ha  estado 
en  adobo,  uniendo  á  él  todo  lo  que  lm  despedido 
durante  su  permanencia  en  el  asador  y  añadiendo 
á  todo  el  zumo  de  dos  limones,  y  so  desgranará 
para  servirla. 

Pemil  helado. 


Cochinillo  de  leche  asado. 

Cuando  está  cocido  y  bien  pelado,  relleno  en 
lo  interior  con  manteca  mezclada  con  yerbas  finas, 
gal  y  pimienta,  se  pone  al  asador  y  se  le  baña 
con  aceite  para  que  esté  el  pellejo  mas  delicado 
y  tostado. 

Pemil  de  cerdo  cocido. 

Se  quita  primeramente  todo  lo  que  pueda  te¬ 
ner  de  rancio;  se  corta  y  se  pone  á  desalar  por 
dos  ó  tres  días  cn  agua  fría;  se  deja  escurrir,  y 
después  de  haberle,  enjugado,  bien  se  pondrá  á 
cocer  en  la  composición  siguiente,  envuelto  en  un 
lienzo  blaneo.  TJ na  mitad  de  agua  y  otra  de  vino, 
ajos,  cebollas,  tomillo,  laurel,  clavo  de  especia  y 


Después  do  desalarlo  se  cuece  la  mitad  del 
pemil  con  un  puñado  de  tomillo  y  de  albahaca; 
se  pone  después  en  una  marmita  ó  cacerola  pre¬ 
parada  con  lonjas  de  ternera,  se  ceba  vino  blanco 
generoso,  caldo,  dos  limones  pelados  y  cortados 
en  ruedas  delgadas,  un  gran  ramnlete,  cebollas, 
dos  cabezas  de  ajo,  seis  u  ocho  clavos  de  es¬ 
pecia,  tomillo,  laurel  y  albahaca,  y  se  conti¬ 
núa  esto  cocido  hasta  su  reducción.  .  Se  pasará 
la  gelatina  para  dejar  enfriar  el  pemil  en  medio 
y  servirlo  frió. 

Lenguas  rellenas. 

Estas  pueden  ser  de  cerdo,  ternera  ó  vaca,  y 
después  de  haberles  quitado  todas  las  partes  ner¬ 
viosas  que  hay  hacia  la  extremidad  mas  gruesa  y 
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haberlas  limpiado  en  agua  hirviendo,  se  levanta 
c  pellejo  que  Jas  cubre  y  se  las  pono  en  una  olla 
so  íe  una  capa  do  sal  mezclada  de  una  sexta  par- 
o  e  nitro  y  plantas  aromáticas  picadas;  se  pol¬ 
vorean  las  lenguas  con  esta  mezcla  y  así  sucesi¬ 
vamente  hasta  que  la  vasija  esté  á  dos  dedos  do 
cnarse;  se  cubren  con  una  tapadera  de  madera 
que  se  carga  para  obligar  d  las  lenguas  á  bailar¬ 
se  continuamente  en  esta  salmuera,  y  así  se  las 
eja  por  ocho  dias;  se  sacan  y  dejan  escurrir  y  se 
as  _cubre  con  un  intestino  de  buey,  ternera  é 
cerdo,  que  se  ata  por  sus  dos  extremos,  y  so 
ahúma,  poniéndolas  sobre  ramos  de  enebro  verde. 

Modo  de  mechar. 

A  un  trozo  do  tocino  cuadrado  de  cinco  n  seis 
pulgadas  de  largo  se  pasa  el  cuchillo  por  medio, 
de  manera  que  quedo  tan  grueso  do  un  lado  como 
de  otro;  después  se  hacen  podadlos  dol  largo  que 
se  quieran  las  mechas,  y  se  verifica  lo  mismo  res¬ 
pecto  a  lo  ancho,  metiendo  el  cuchillo  hasta  el 
punto  que  no  debe  cortarse  y  poniendo  las  mechas 
lo  mas  cuadradas  quo  sea  posible.  Preparado  todo 
lo  que  ha  de  mecharse  de  antemano,  á  los  trozos 

tn tTm  6  U°da  eSpC0¡e  dü  cuadrúpedos  se  qui¬ 
tan  las  membranas,  tendones  y  grosura  que  con¬ 
tienen,  no  dejando  descubierto  sino  los  músculos 
quo  los  componen.  En  cuanto  d  la  caza  dé  pelo 
8e  hace  lo  mismo,  y  respecto  á  la  volatería  sé’ 
quitan  las  plumas  y  se  bis  pasa  por  la  amé  na  a 
afirmar  las  carnes,  y  respecto  á  los  peces  se  í 
quita  entero  el  pellejo.  P  es 

Se  coloca  una  cazucía  y  sobre  ella 

*  i»  fos 

f*  aberlm  «Krior,  »  saca  oí  mecí ádlí” 
*jar  pasar  mas  da  „  lado  qil8  da  otro  v  a  (  “ 

f  iguales’  do  manera  quo  sal! 

¿31“  «*  —  con 

sivomente  ha.ta  q„,  toda*!.'''’?''”11”.7  racc‘ 
enteramente  cubierto.  '  pmza  o  trozo  esté 

Cuarto  de  cabrito  asado. 

So  juntan  los  dos  cuartos,  se  les  quitan  los 
huesos  principales,  así  como  las  membranas  que 
los  cubren,  y  se  ponen  en  adobo;  se  pone  en  el 
asador,  y  cuando  está  ya  en  sazón,  se  sirve  con 
una  8alsa  de  pimienta  ó  de  tomate. 


Faisan  asado. 


no  debe  dc;jaésclTleran  loñ  nfic,onad1°s  del  faisan, 
mejor  modo  de  °  Püner  manido,  porque  el 

pues  que  se  le  hamPlra,rle/s  eD  el  asador:  c\e9' 
su  cabeza  y  las  plumíf  o  ña,ame?t0’  se  envuel™ 
para  que  puedan  consé  >  Ia  c0,a  con  un  P^®1 
varse,  y  se  le  presenta  con 


todos  sus  adornos  en  una  mesa,  donde  es  digno 
de  los  primeros  honores. 

Fe  otro  modo. 

Mechado  el  faisan  con  criadillas,  se  pasarán 
otras  con  manteca,  y  sazonándolas  se  sacan  al 
cabo  de  algunos  minutos  y  se  dejan  enfriar,  aña¬ 
diendo  veinticuatro  6  treinta  castañas  asadas.  So 
llena  con  todo  esto  el  cuerpo  del  ave,  que  se  cubro 
con  lonjitas  de  ternera  ó  de  cordero  sobrepuestas 
de  otras  do  tocino  y  se  coloca  en  una  vasija  sobro 
otras  lonjas;  á  todo  esto  so  lo  echa  vino  do  Má- 
laga,y  cuando  está  suficientemente  cocido,  se  re¬ 
tira,  se  desengrasa  el  cocimiento  y  se  añaden  re¬ 
banadas  do  criadillas,  engruesando  la  salsa  con 
algunas  castañas  majadas  y  hechas  polvo. 

Tordos  en  vinagre  asados. 

Después  do  haberles  quitado  la  cabeza  y  las 
patas,  se  les  pone  cu  las  parrillas  ó  on  el  asador, 
do  modo  que  se  tuesten  á  mitad  para  que  conclu¬ 
yan  do  sazonarse  en  el  vinagre,  condimentado  con 
hojas  de  laurel  y  especias  en  suficiente  cantidad. 
Después  se  ponen  en  una  vasija  y  so  ocha  enci¬ 
ma  salmuera  caliente,  cubriéndolos  con  una  capa 
do  grasa.  Cerrada  herméticamente  la  vasija  con 
una  vejiga  ó  pergamino,  se  colocará  en  un  sitio 
fresco  y  ¡i  la  sombra.  Aun  se  comen  los  tordos 
buenos  durante  todo  un  año  cuando  se  lian  pre¬ 
parado  do  esta  manera. 

Ga zajio  en  parrillas. 

Se  lo  abre  á  lo  largo  después  do  destripado,  y 
aplanándole  con  el  machete,  so  le  pone  en  la  par¬ 
rilla  rodeado  do  una  hoja  de  papel  dado  do  man¬ 
teca.  Cuando  esté  ri  punto  so  quita  el  papel  para 
servirlo  mezclado  con  yerbas  Cuas  ó  con  manteca 
de  anchoas  si  se  la  tiene  á  mano. 

Piernas  de  lebrato  mechadas. 

Cortadas  las  piornas  cerca  del  lomo,  so  les  quita 
e  lueso  hasta  la  primera  articulación  y  se  mochan 
zanahoria  delqacJ0>  haciéndolas  luego  cocer  con 

iJo  do  manteo»  y  “  ™°  °°“  PP' 

modada.  con  salsa  aco- 


Ferdig, 


ones  en 


papel. 


Partidos  los  perdones  por  medio  v  Polv 
dos  con  sal  y  manteca,  seles  pOÍ¡e  á  medio  c 
se  les  retira  y  se  cuece  10  qUe  da  en  man 
setas,  zanahorias  y  perejil  picado  polvoreái 
con  harina  y  echando  caldo  y  v¡n0’blanco.  C 
do  ya  esté  todo  reducido  se  echa  sobro  los  p 
genes,  y  cada  una  de  su  mitad  so  emboza  en 
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jas  delgadas  delgadas  do  tocino,  cubriéndolo  por 
encima  con  papel  untado  de  manteca  para  poner¬ 
lo  en  la  parrilla  á  un  fuego  moderado. 

Perdigones  asados. 

Desplumados,  destripados,  chamuscados  y  me¬ 
chados  con  tocino  delgado,  se  ponen  á  asar  los 
perdigones  a  un  fuego  templado  y  se  sirven  acom¬ 
pañados  de  limón. 

Cuando  no  hay  tiempo  suficiente  ó  no  se 
quiere  mecharlos,  se  les  emboza  á  lo  ancho  con 

ocino  y  ge  cubren  con  hojas  de  parra. 

Perdigones  con  criadillas. 

Se  cortan  en  pedazos  gruesos  las  criadillas  del 
tamaño  do  avellanas,  se  pasan  por  manteca  con 
setas  y  especias,  mezclando  carno  picada  y  maja¬ 
da  de  aves.  Con  este  picadillo  so  rellenan  los 
perdigones  destripados,  se  cuecen  y  so  les  añade 
una  salsa  de  criadillas. 

Perdices  cocidas. 

Se  les  mocha  y  emboza  con  tocino  y  hebritas 
de  ternera;  se  prepara  una  cacerola  con  lonjas  de 
tocino  y  se  jiouen  en  ella  las  perdices  con  zana¬ 
horias,  ccbullas,  un  ramillete  y  desperdicios  de 
carne;  después  so  sazonan  y  mojan  con  caldo  y 
una  parte  igual  do  vino  blanco,  cociéndolo  todo 
á  fuego  lento.  Luego  se  pasa  oí  cocimiento  des¬ 
engrasado  y  se  añade  el  zumo  do  una  naranja 
agria  y  una  cortecita  de  limón  rallado,  se  echa  ía 
salsa  por  encima,  y  en  lugar  de  caldo  para  hume¬ 
decerlo  se  puede  emplear  la  esencia  de  caza. 

Perdices  con  coles. 

Se  toma  una  col  de  un  tamaño  regular,  que  se 
corta  por  medio  y  se  blanquea  en  agua  hiervien- 
do;  después  de  haberla  sacado  y  escurrido  se  ex¬ 
prime  toda  el  agua  que  sale  de  ella,  y  se  atan  los 
dos  pedazos  á  una  con  dos  perdices  bien  desplu¬ 
madas,  destripadas  y  chamuscadas,  á  las  que  se 
deberá  torcor  las  patas  y  que  aun  puedan  me¬ 
charse.  Se  ponen  en  el  fondo  de  una  cazuela  al¬ 
gunas  lonjas  de  tocino  con  dos  sesos,  seis  salchi¬ 
chas,  dos  zanahorias  y  otras  tantas  cebollas;  so 
sazona  con  sal  y  pimienta  y  se  pone  á  fuego  len¬ 
to  con  nuevas  lonjas.  Cocido  todo  se  saca  la  col, 
partiéndola  para  que  salga  todo  el  caldo,  y  se  po¬ 
nen  las  poi  dices  con  las  coles  partidas  en  tiras; 
sobre  cada  una  de  ellas  se  coloca  la  mitad  de  una 
salchicha,  un  pedacito  do  tocino  y  otro  de  sesos 
cortados,  y  las  zanahorias  se  ordenan  del  mismo 
modo.  Se  pasará  el  cocido  v  so  sirve  sobre  las 
coles. 

Perdices  con  sustancia. 

Toda  clase  de  sustancia  confeccionada,  como 


se  lia  dicho,  es  excelente  para  ponerla  debajo  do 
las  perdices  asadas,  y  so  puedo  variar  cociéndo¬ 
las  con  legumbres  y  tocino  para  servirlas  sobro  la 
sustancia. 

Pato  asado. 

Se  cueco  en  uua  cazuela  siu  mecharlo  ni  albar- 
darloy  se  introduce  en  su  interior  una  cucharada 
de  aceite,  zumo  de  limón,  sal  y  pimienta,  con  un 
poco  de  agua,  con  cu)a  salsa  se  sirve. 

Pato  relleno. 

So  le  deshuesa  todo  entero,  se  le  saca  cuanta 
carne  se  pueda,  y  so  pica  con  otro  tanto  do  lomo 
de  ternera;  se  añade  una  pella  de  manteca  en  ma¬ 
yor  cantidad  que  la  carne,  con  perejil,  setas,  ce¬ 
bollas,  dos  yemas  de  huevos  crudos  y  un  poco  de 
nata;  se  sazona  convenientemente  esto  relleno  pi¬ 
cado,  con  el  eual  se  rellena  el  pato  para  cocerlo 
á  un  fuego  vivo,  y  servirlo  con  un  aderezo  do  cas¬ 
tañas  acomodadas  con  el  cocimiento. 

Pato  en  cazuela. 

Después  do  volverle  sus  patas  á  lo  largo  de  las 
ancas  por  medio  de  un  bramante,  se  le  atraviesa 
con  una  aguja  gruesa  por  entre  el  hueso  de  la 
auca  y  la  pata,  y  sujetándolo  bien  para  que  no 
se  descomponga,  se  lo  introduce  la  rabadilla  en  su 
interior  y  se  le  frota  con  jugo  de  limón,  cubrién¬ 
dolo  de  lonjas  de  tocino;  así  se  pone  en  una  ca¬ 
zuela  con  cebollas,  zanahorias,  un  ramillete,  des¬ 
perdicios  de  ternera  y  pescuezos  de  patos  ó  de 
aves.  Todo  esto  se  humedece  con  caldo  y  vino 
blanco,  se  sazona  y  se  pone  á  cocer  á  fuego  len¬ 
to.  Cuando  esté  á  punto  se  quitará  el  cordelito, 
se  servirá  oon  una  sustancia  do  lentejas,  nabos, 
salsa  verde,  etc. 

Capones  en  hola. 

&e  cueco  el  capón  en  una  cacerola  con  mante¬ 
ca,  sal,  pimienta  y  un  ramillete,  volviéndole  do 
tiempo  en  tiempo  para  que  cueza  con  igualdad; 
luego  se  saca  y  se  pasa  por  manioca  con  criadi¬ 
llas,  setas,  ajos  y  perejil  picado,  todo  lo  eual  se 
echa  sobre  el  capón  cutero.  Cuando  está  frito 
se  rellena  su  interior  con  la  mitad  de  yerbas  fi¬ 
nas  y  se  coloca  sobre  cuatro  hojas  grandes  de  pa¬ 
pel  untado  con  manteca;  después  de  haberle  aña¬ 
dido  uua  capa  de  tocino,  se  envuelve  con  el  res¬ 
to  que  ha  quedado  do  las  yerbas  finas,  y  p01.  en_ 
cima  otro  embozo  de  tocino  para  cubrirle-  sobro 
la  parte  superior  se  forma  una  cobertera  cuadra¬ 
da  con  la  primera  hoja  do  papel,  y  Se  le  van 
niendo  igualmento  las  demas,  de  manera  que  los 
pliegues  no  se  encuentren  entre  sí.  De  este  modo 
se  ata  y  se  pone  en  el  horno  sin  quemar  el  papel- 
cuando  está  ya  caliente  se  hace  una  abertura  cua- 
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drada  en  el  papel,  cuyos  bordes  se  levantan;  se 
echa  dentro  una  salsa  italiana  y  se  parte  el  capón 
por  la  abertura  del  borde. 

Capón  relleno. 

.  destripa  el  capón,  y  cuando  está  cocido  se 
pican  todas  las  carnes  que  se  han  sacado  de  den¬ 
tro  con  un  caldo  compuesto  de  miga  de  pan  co¬ 
cido  con  nata,  un  cuarterón  de  manteca  en  pella, 
pereijl,  cebollinos,  setas  picadas  muy  finas  y  pa¬ 
sadas  por  manteca,  sal,  pimienta  y  tres  yemas  de 
lluevo;  se  llena  todo  el  interior  con  el  relleno,  cu¬ 
briéndolo  ligeramente  con  miga  de  pan;  se  dora 
el  capón  en  manteca  derretida,  se  vuelve  á  empa¬ 
nar  otra  vez,  y  se  le  da  color  en  el  hornillo  sir¬ 
viéndole  con  una  salsa  picante. 

Capón  cocido. 


das  con  muchas  luces,  sean  de  aceite,  de  sebo  ó 
de  cera,  etc.,  es  muy  enfermo,  y  de  aquí  viene 
(;1  peligro  que  hay  de  dormir  cu  las  piezas  donde 
se  quema  carbón.  El  ácido  carbónico  que  des¬ 
pide  el  vino,  la  sidra,  la  cerveza  y  todos  los  lico¬ 
res  que  fermentan,  son  tan  mortales,  como  el  que 
sale  del  carbón  encendido.  Es  tan  peligroso  en¬ 
trar  en  una  bodega  ó  lugar  donde  haya  cerrados 
licores  en  fermentación,  que  muchos  infelices  han 
espirado  do  repente. 

Los  subterráneos  que  han  estado  cerrados  mu¬ 
cho  tiompo  y  los  pozos  que  no  se  han  limpiado 
cu  muchos  nfios,  exhalan  esto  gas  mortífero,  y  no 
debe  entrarse  en  ellos  hasta  que  se  hayan  venti¬ 
lado  bien. 

Para  saber  si  estos  lugares  son  peligrosos,  se 
introducirá  en  ellos  unaTuz  ó  una  cerilla  encen¬ 
dida^  si  so  apagan  se  expondría  á  perder  la  vida 
el  que  respirase  en  esta  atmósfera. 


Después  de  haberle  chamuscado,  destripado  y 
vuelto  las  patas,  se  frota  con  zumo  de  limón,  se 
le  cubre  con  lonjas  de  tocino  y  se  pone  á  cocer 
con  cebollas,  ajos,  tocino  menudo,  y  su  mismo 
pescuezo  con  un  ramillete  y  desperdicios  de  ter¬ 
nera,  sal  y  pimienta,  humedecido  todo  con  caldo  á 
luego  lento;  se  sirve  con  su  misma  pringue,  á  la 
que  se  añade  un  poco  de  sal.  °  ’ 

Idem  asado. 

Con  el  hígado  y  doce  ó  quince  castañas  coci¬ 
das,  perejil,  cebollino  y  un  poco  de  ajo  picado 
todo  junto,  se  añade  sal,  pimienta  y  dos  yemas 
do  huevo,  haciendo  una  mezcla  exacta;  se  le  re¬ 
llena  con  ella  y  se  pono  al  asador  envuelto  en 
una  hoja  de  papel  dado  de  manteca.  Cuando 
está  asado  se  quita  el  papel,  se  dora  con  huevo, 
se  cubre  con  miga  de  pan  para  que  tome  color  á 
fuego  vivo  y  se  sirve  con  salsa  picante. 

ASFIXIA. 

Generalmente  so  da  el  nombre  de  asfixia,  que 
quieie  decir  sin  pulso,  á  toda  afección  en  que  el 
enfermo  pierde  de  repente  el  uso  de  los  sentidos 
el  pulso  y  la  respiración.  Esta  enfermedad  tan 
parecida  á  la  muerte  puede  provenir  do  diferen¬ 
tes  causas:  del  gas  ácido  carbónico  que  despiden 
el  carbón  encendido,  las  luces,  las  sustancias  que 
están  en  fermentación  y  las  tempestades. 

El  airo  atmosférico  que  respiramos  puede  al¬ 
orarse  do  muchas  maneras,  por  evaporaciones  de 
í-uto  naturaleza,  capaces  de  dañar  conside¬ 
ra  emente  á  la  salud  de  los  que  lo  respiran,  y 

ruuy6  lento8  S0Q  Unas  veces  rau^  rápidos  y  otras 

Él  aiie  viciado  por  el  carbón,  el  que  no  se  ha 
renova  o  en  os  sit¡03  ca]entados  con  estufas  ú 

hormUos,  o  c°n  demas¡ado  fuego  de  las  chi¬ 
neas,  el  de  las  bahitaojones  ó  piezas  ilumina¬ 


Dcl  carbón  encendido. 

Cuando  una  persona  ba  respirado  el  gas  que 
despide  el  carbón  encendido,  queda  privada  do 
los  sentidos,  así  internos  como  externos,  y  es  ne¬ 
cesario  sacarla  inmediatamente  á  que  respire  el 
aire  libre,  apoyarle  la  cabeza  contra  ia  pared,  ro- 
ciarlo  la  cara  con  agua  tria,  y  continuar  este  ejer¬ 
cicio  sin  interrumpirlo  por  espacio  de  algunas  bo¬ 
las,  hasta  que  cutre  hipo  al  enfermo:  entonces  se 
echan  en  un  vaso  agua  ocho  ó  diez  gotas  do  ál¬ 
cali  volátil,  y  se  le  hacen  tragar  entreabriéndole 
la  boca  con  una  cuchara;  se  le  vuelve  a  rociarla 
cara  con  agua  fría,  y  solo  se  suspende  este  traba¬ 
jo  para  reiterar  la  bebida  de  agua  con  algunas 
gotas  de  alcali  volátil. 

Después  del  hipo  lo  entran  al  enfermo  vómito 
y  temblores  entonces  se  lo  lleva  duna  cama  algo 
caliente,  se  le  frota  todo  el  cuerpo  con  lieuzos  se¬ 
cos  y  un  poco  ásperos,  y  se  deja  siempre  libre  la 
ventilación  de  la  pieza  en  que  está,  continuando 
en  darle  de  tiempo  eu  tiempo  algunas  gotas  do 
álcali  volátil  en  agua,  y  lavativas  de  jabón  y  ho¬ 
jas  de  sen. 

_  Si  en  este  estado  se  usase  de  la  sangría,  mori¬ 
ría  infaliblemente  el  enfermo;  así  son  muy  raras 
as  circunstancias  en  que  es  necesaria,  y  cuando 
da  no  <^e'c>e  emplearse  basta  que  el  pa- 
ntnr.nf7ya  Vuelto  en  SI5  entonces,  si  su  tempe- 
lío  ®8  Sí'“SU'neo,  si  el  pulso  está  duro  y 

moonlT  qU'eJa  d®  d°l0r  fU,'rtü  de  Cabe«a,  SC7l 
meten  los  pies  en  agua  tibia,  se  le  sangra .del 

brazo  o  del  pie  si  los  accidentes  son  fuerte»,  °  do 

la  garganta  si  van  siempre  en  aumento-  Como 

este  es  un  estado  verdaderamente  aplopótico>  aos 

remitimos  al  artículo  apoplejía  1 

De  las  emanaciones  de  las  sustancias  que  fermentan, 
de  los  pozos,  minas  subterráneas,  cloacas ,  cicevas, 
rayos,  frió  y  ahogados. 

Cuando  algún  animal  se  expone  á  los  vapores 
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contenidos  en  el  aire  de  los  pozos,  subterráneos, 
cloacas  y  cuevas,  experimenta  los  mismos  acci¬ 
dentes  que  si  hubiese  respirado  los  vapores  del 
carbón,  y  así  los  remedios  deben  ser  los  mismos. 

Los  ahogados  y  los  heridos  do  rayos  mueren 
del  mismo  modo  que  los  asfixiados. 

Nos  ha  parecido  muy  importante  el  no  omitir 
ios  medios  propios  do  purificar  el  aire  viciado  de 
los  pozos,  subterráneo  •,  ouovas,  minas,  oloaeas. 

Está  probado  que  el  agua  roducida  d  vapores 
es  c  medio  mas  eficaz  para  purificar  el  aire  vi- 
Cla  ?  Por  carbón  encendido.  Así  pues,  es 
preciso  verter  mucha  agua  en  todos  los  lugares 
intestados  de  estos  vapores,  estableciendo  además 
una  comunicación  con  el  aire  exterior.  La  gente 
po  ro  templa  el  frió  de  sus  casas  desabrigadas 
con  lefia  6  con  carbón,  y  los  artesanos  por  razón 
do  su  oficio  usan  mucho  dol  carbón,  y  de'osto  mo¬ 
no  infestan  el  aire  que  respiran;  pero  hay  nn  me¬ 
dio  fácil  de  corregirlo,  y  consisto  en  tener  siem¬ 
pre  d  la  lumbre  ó  cerca  de  ella,  unas  ollas  gran¬ 
des  llenas  de  agua,  que  se  renovará  á  menudo. 

De  las  cloacas. 


Ls  indispensable  echar  en  estos  lugares  una 
pan  cantidad  do  cal  viva  y  cercioraran  antes  de 
bajar  si  el  aire  está  purificado  introduciendo  una 
luz;  si.  no  so.  apaga,  el  airo  está  puro  y  puedo 
cualquiera  bajar;  pero  apagándose  es  prueba  de 
que  esta  alterado  y  es  mortal 

* 

Del  frió. 


,  jk,??  P^nas  <Juo  lian  sido  afectadas  vivamente 
ol  fi  i  o.,  se  hallan  como  los  asfixiados,  privados 
'  0  sentidos,  así  internos  como  externos:  en  nues¬ 
tros. climas  se  ven  pocas  vecos  unos  efectos  tan 
terribles;  pero  estos  pocos  ejemplares  son  sufi¬ 
cientes  para  quo  no  los  miremos  con  indiferencia. 

Cuando  una  persona  ha  estado  muchas  horas 
sobro  el  yido  ó  la  nieve,  expuesta  a  todos  los  ri¬ 
gores  de  un  frió  vivísimo,  es  menester  frotarle 
todo  el  cuerpo  con  ni«ve,  si  la  hay,  ó  con  lienzos 
empapados  en  agua  fria,  cuidando  de  no  arrimar¬ 
lo  al  fuego,  porque  se  ha  observado  que  las  frutas 
y  las  legumbres  heladas  so  desorganizan  cuando 
se  introducen  en  agua  caliento  antes  de  haber¬ 
las  tenido  en  agua  fria  algún  tiempo.  Lo  mis¬ 
mo  sucede  a  las  partes  del  cuerpo  lastimadas  del 
fno,  se  gangienan  si  se  ponen  al  calor,  y  tanto 
ma  prontamente  cuanto  es  mas  activo  el  fuego; 
asi  los  sabañones  se  originan  de  la  perniciosa  cos¬ 
tumbre  de  arrimar  a  ,uu  calor  muy  vivo  los  pies 
0  manos  alterados  por  el  f  in 

Después  de  las  frotaciones  no  hay  nada  tan  sa¬ 
ludable  como  un  baño  deagUa  frja  en  e¡  cuaI  es- 
tara  el  enfermo  por  espacio  de  media  hora.  Sa- 
illl°  del  baño  so  principian  de  nuevo  las  friegas, 
y  cuando  el  enfermo  da  ya  algunas  señales  de  co¬ 


nocimiento,  se  lo  hacen  beber  algunas  gotas  do 
álcali  volátil  cu  un  poco  do  vino  tibio,  sc^le  pono 
en  una  cama  humedecida  y  algo  caliente,  se  con¬ 
tinúan  las  friegas  con  bayetas  linas  y  socas  se  lo 
I  pono  después  en  un  baño  de  agua  tibia,  so  le  dan 
|  algunas  cucharadas  do  caldo;  alimentándolo  por 
I  mucho  tiempo  de  esta  manera  y  con  precaución, 
j  Siguieudo  esto  método  diotado  por  la  razón  y  eon- 
|  firmado  por  la  experiencia,  se  da,  por  decirlo  así, 
una  vida  á  estas  víctimas  deplorables  de  la  inelc- 
)  luencia  de  las  ostacioncs.  Todo  el  régimen  con- 
j  siste  en  quo  el  pacieuto  vaya  adquiriendo  por  gra¬ 
dos  el  calor,  porque  si  desde  el  principio  fueso 
muy  vivo,  moriría  muy  pronto  el  enfermo,  vícti- 
■  ma  de  esto  método  condenado  por  la  experiencia, 

!  quo  os  el  xinioo  juez  en  circunstancias  tan  dcli- 
¡  cadas. 

ASFIXIA. 

Medios  seguros  de  desinfeccionar  el  aire  para 
evitarla. 

El  método  mas  seguro  y  menos  costoso  consis¬ 
te  en  colocar  en  medio  de  las  piezas  un  brasero 
enoendido,  sobro  ol  cual  se  pondrá  uu  caldero  do 
hierro  lleno  hasta  la  mitad  de  arena  ó  de  cenizas: 
cu  estas  so  meterá  una  vasija  grande  de  vidrio  ó 
de  barro  con  sal  de  cocina;  luego  que  comience 
á  oalentarse  se  echará  sobre  la  sal  ácido  vitrióli- 
eo,  que  so  tendrá  puesto  en  una  vasija  ancha  de 
boca,  para  verterlo  do  nn  golpe  y  poder  retirar¬ 
se  al  momento  do  la  pieza  ¿  fin  de  huir  de  los 
vapores. 

Hecho  esto,  se  cerrarán  muy  bien  las  puertas 
y  ventanas  del  cuarto,  y  se  tendrán  así  siete  ú 
ocho  horas. 

En  cuanto  á  la  dósis  do  las  materias  emplea¬ 
das,  deben  variar  según  la  extensión  del  cuarto  ó 
habitación,  cuyo  airo  so  quiera  purificar.  Para 
una  sala  do  veinte  camas,  espaciosa  y  elevada, 
será  necesario  nueve  onzas  de  sal  común  y  ocho 
de  ácido  sulfúrico  ooncentrado.  Estas  dósis  se 
aumentarán  ó  disminuirán  en  la  misma  propor¬ 
ción  de  ocho  á  nueve,  según  el  espacio  que  se 
quiera  desinfeccionar. 

Para  desinfeccionar  los  lugares  habitados. 

Para  purificar  las  piezas  habitadas,  por  ejem¬ 
plo  la  alcoba  de  un  enfermo,  es  necesario  seguir 
con  exactitud  los  métodos  seguientes,  que  no  oca¬ 
sionan  la  menor  incomodidad  ni  al  enfermo  ni  ¿ 
los  asistentes. 

Cerradas  las  puertas  y  ventanas,  se  pondrá  en 
una  vasija  de  barro  ó  de  loza  una  ó  dos  eucha- 
raditas  de  ácido  sulfúrico  concentrado,  y  lue<m 
se  echa  en  una  vasija  poco  a  poco  una  cantidad 
igual  de  salitre  refinado  en  polvo5  meneando  la 
mezcla  con  una  varita  de  vidrio.  Eos  vapores  so 
elevarán  y  esparcirán  por  el  cuarto  durante  una 

v.  26. 
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hora;  luego  que  hayan  cesado,  se  abrirán  las  puer¬ 
tas  y  ventanas  para  renovar  el  aire.  Si  una  fu¬ 
migación  uo  basta  rara  destruir  el  mol  olor,  se 
repetirá  por  mañana  y  tardo.  Lo  mismo  si  es  un 
lagar  en  donde  las  exhalaciones  contagiosas  so  re¬ 
nuevan  continuamente.  Para  uua  pieza  do  diez 
s  cúbicos  basta  media  onza  do  ácido  sulfúrico 
ó  and  cantidad  de  salitre. 

i  el  lugares  mas  vasto,  es  no  jesario  aumentar 
las  fumigaciones,  añadiendo  vasos,  porque  si  se 
puEÍeia  en  un  solo  vaso  una  onza  ó  mas  de  ácido 
con  otro  tanto  de  salitre,  resultarían  vapores  ro¬ 
jos  que  seria  menester  evitar.  Por  esta  razón  es 
necesario  hacer  esta  clase  de  fumigaciones  en  frió, 
y  también  alijar  de  ellas  cuanto  se  pueda  toda 
sustancia  metálica  para  que  no  la  ataque  el  ácido. 

Fumigaciones  de  ácido  muriático. 


Se  pondrán  en  un  vaso  de  vidrio  cinco  drac- 
mas  de  sal  común  pulverizada,  y  se  echara  sobre 
ella  media  ouza  do  acido  sulfúrico,  teniendo  cui¬ 
dado  para  no  incomodar  á  los  asistentes  de  pasea- 
el  aparato  y  echar  el  ácido  sucesivamente,  agi¬ 
tando  cada  vi  z  la  mezcla  con  un  tubo  de  vidrio. 
Las  dóiíis  indicadas  son  para  una  sala  de  diez  pies 
cúbicos. 


Fumigaciones  de  ácido  muriático  oxigenado. 


Este  método  es  tal  vez  preferible  á  los  antece- 
detii.'.í.,  porque  contiene  el  agente  mas  poderoso  pa¬ 
ra  desinf cccionar  y  el  preservativo  mas  eficaz  y  el 
anticontagioso  por  excelencia-. 

Esta  fumigación  solo  difiero  de  la  nntocedento 
por  la  adición  de  un  poco  de  óxido  de  manganc- 
sa,  conocido  en  el  comercio  con  el  nombre  do 
manganesa.  Puedo  usarse  en  los  lugares  habi¬ 
tados. 


,  Las  dosis  siguientes  bastan  para  una  sala  do 
diez  cercas: 


l  e  .al  de  cocina  pulverizada,  tres  onzas  y 
dracm-s  y  media.  De  manganea,  también  r 
Y«-:zaU*,  cinco  dracmas  y  media;  do  ácido  su] 
rico  concentrado,  una  onza  y  siete  dracrcas  y  i 
dia,  y  de  agua  cuatro  onzas.  J 

Se  comenzará  triturando  y  mezclando  íntli 
man  te  la  sal  y  la  manganesa;  se  pondrá  la 
ola  en  un  vas 


IU1  J  ji'JLiUm 

■aso  ue  vidrio  6  cío  porcelana,  y  no 
dirá  el  a  ana.  Luego  se  echará  el  ácido  s 
es  un  lugar  inl 

.1. 


rico  todo  de  una  vez,  si  es  un  i 
en  dos  ó  tres  veces  si  hay  en^ 


es,  observ 


3  VUÜUH  ti  JJay  vi'.-  .v  o,  vyoci  i 

entonce •  !*>s  precauciones  ir  ..loadas  en  el  ai 
lo  ante  ar. 


lístr>s  ...¿todos  son  los  místeos  que  ha  propues¬ 
to  enbV-r  ia  el  célebre  áL-'  G-uytnn  de  Morvcau 
Son  poco  dispendiosos,  dice  Mr  Deyeux.  “Los 
buenos  éxitos  constantes,  añade,  que  han  obteni¬ 
do,  debí  e  acer  q„e  e8^os  medios  no  queden  per¬ 
didos,  y  *  80  Propaguen  mas  en  beneficio  de  la 
salud  pu'c..ca.  Dybe  recomendarse  su  uso  con 


vigor  basta  convertiilo  en  una  tradición  vulgar. 
Los  que  hau  comunicado  las  punieras  idiasdo 
estos  bem  ficios  a  la  sociedad,  lian  sido  verdade¬ 
ros  bieneehorc»  dd  género  humano.  L«,g*ra 
tiempo  en  que  no  se  hable  mas  de  fiebres  malig¬ 
nas  pestilenciales  ni  de  epidemias  mortales  cuan¬ 
do  los  facultativos  lo  ensillen  y  cuando  todo  c 
inundo  repita  esta  verdad:  El  anlrgio  no  fatal 
ya  propagarse  sino  por  un  efecto  de  la  mas  culpa.' 
ble  negligencia 

Efectos  de  la  combustión  en  el  aire  atmosfémio- 

La  combustión,  como  la  respiración,  consuWe 
el  aire  vital. 

Cuando  se  lince  la  combustión  en  un  paraje 
|  muy  cerrado,  lejos  de  purifiearso  el  aire,  cou'0 
¡  muchos  creen,  lo  hace  impropio  a  la  respiración! 

I  poique  disminuye  por  grados  la  proporción  dd 
!  aire  vital.  Es  verdad  que  en  algunas  ocasione* 
se  valen  varios  del  fuego  para  renovar  il  aire» 
poro  lo  usan  solamente  como  un  medio  mecáni¬ 
co,  pues  el  fuego  consumiendo  el  aire  dd  jug*r 
i  que  se  quiere  purificar,  estableco  una  corrú-M® 
de  aire,  y  al  exterior  entra  con  mas  violencia  u 
medida  que  el  fuego  es  mas  vivo;  asi  obra  el  l"c,* 
go  mecánicamente  conio  queda  diebe,  y  no  qul‘ 
miearcante,  y  esto  medio  seria  inútil  y  peligro*0 
j  si  el  aire,  que  entra  no  fuese  mas  puro  que  el  m* 

'  tenor  que  se  quiere  renovar.  Por  tanto,  seria  no¬ 
civo  hacer  fuego,  por  ejemplo,  en  un  cuarto  veci¬ 
no  á  otro  en  que  estuviese  un  enfermo  con  ¡lU 
mal  ^contagioso,  en  cuyo  caso  el  aire  que  se  quie¬ 
ra  retío  i  ar  se  hallaría  reemplazado  por  un  &'r0 
contagioso. 

x  Je  dio  de  neutralizar  á  poca  costa  los  aires  cor- 
rompidos  de  los  pozos  inmundos,  á  fin  de  poder  - 
los  limpiar  sin  inconveniente  ni  daño  alguno. 

Para  conseguirlo  se  echan  dos  arrobas  de  cal 
viva  cu  ocho  de  agua  común;  luego  se  añaden  á 
esta  agua  ele  cal  ocho  libras  de,  buena  lejía,  lo 
cual  mientras  mas  fuerte  sea  hará  mejores  efec¬ 
tos.  Concluida  esta  composición  se  echa  de  ello 
por  el  conducto  de  las  igriegas  una  cantidad  pro* 
porcionnda  á  la  magnitud  dd  pozo  que  se  quitf® 
limpiar,  y  r.o  será  malo  al  mismo  tiempo,  abrien¬ 
do  luego  el  pozo,  remover  con  una  vara  larga  p°r 
vanas  parte  las  materias  pútridas  para  que  la 
composición  se  insinúe  moior  y  nenotre  mas 
cilmente  hasta  el  fondo.  J  * 

Si  por  una  casualidad  sucede  que  después  de 
haber  sacado  bastante  cantidad  de  niftenas  se 
manifiesta  de  nuevo  en  d  pozo  el  mal  olor,  se 
echará  otra  tanta  cantidad  do  la  misma  composi¬ 
ción:  pues  la  comodidad  do  ten r  »  mano  cal  y 
ceniza  facilitará  siempre  hacer  mas  cantidad  da 
composición. 

Ordinariamente  los  pozos  inmundos  de  pden 
algunos  dias  después  de  haberlos  vaciado,  un  olor 
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mas  desagradable  aun  que  cuando  están  llenos; 
por  tanto,  si  en  este  tiempo  hay  necesidad  de  que 
bajen  albañiles  para  repararlos,  se  exponen  á  ser 
victimas  de  los  funestos  efectos  del  mefitismo;  y 
también  so  lia  notado  que  los  que  en  estas  cir¬ 
cunstancias  hacen  sus  necesidades  en  tas  ¡griegas 
do  talos,  pozos,  suelen  experimentar  disentí:  ¡as  y 
hemorroides  doiorosas.  Todos  estos  inconvenien¬ 
tes  se  remedian  regando  con  la  composición  iudi- 
cada  las  paredes  y  fondo  do  los  pozos  recíen  va¬ 
ciados. 

Cuando  hay  que  limpiar  pozos  inmundos  y  quo 
no  se  pueda  hacer  el  gasto  de  ¡a  cal,  so  puede 
U3ar  solo  de  una  fuerte  lejía  sin  necesidad  do  aña¬ 
dir  el  agua  de  cal,  pues  la  lejía  quitará  perfecta¬ 
mente  el  olorá  las  materias  pútridas;  por  lo  tan¬ 
to,  seria  muy  útil  se  recogiesen  las  conizas  diarias 
que  resulten  en  les  fogones,  á  íin  de  hacer  con 
ellas  lejía  para  el  efecto,  en  lugar  do  cubarlas  d 
los  basureros,  como  se  hace  regulai mente;  y  S'  - 
hiendo  la  noche  señalada  pava  la  limpieza  del 
pozo  de  la  casa,  echar  por  la  tardo  las  lejías  us 
cada  vecindad  por  c-1  conducto  dalas  igrLgns  que 
á  cada  vecino  pertenece.  La  eficacia  de  lo?  ál¬ 
calis  ó  lejías  para  neutralizar  el  mefitismo  y  nu¬ 
los  olores,  está  experimentada  por  sabios  y  físi¬ 
cos  de  la  mas  alta  reputación,  como  los /son  Id  AI. 
Calmonttes,  de  Vaux,  Parmontier,  Lavoisier,  etc. 

Si  por  el  contrario,  hubiese  mas  comodidad  do 
usar  de  la  cal  para  neutralizar  y  quitar  el  mal 
olor  a  las  materias  pútridas,  bastará  solamente 
ei  agua  de  cal;  pero  en  este  case  es  necesario 
echar  mucha  cantidad.  La  experiencia  lia*  ma¬ 
nifestado  que  se  consiguen  los  mejores  efectos  pa¬ 
ra  este  método  que  es  el  menos  costoso,  aunque 
también  lo  son  los  demás,  y  para  conciliario  todo 
se  ha  preferido  el  agua  do  cal,  añadiéndole  cual¬ 
quier  nlculi  ó  lejía.  Esta  composición  reúno  la 
eficacia  de  las  dos,  y  los  buenos  efectos  que  se  han 
experimentado  usándola  en  la  limpieza  do  los  po¬ 
zos  inmundos,  ha  hecho  se  lo  dé  la  preferencia. 

De  lo  expuesto  se  comprende  que  es  í  ,m  su¬ 
plir  á  poca  costa  en  las  casas  particulares  la  fal¬ 
ta  do  comunes,  para  lo  cual  solo  basta  hacer  un 
oajon  grande  de  madera,  y  en  su  boca  un  asien¬ 
to.  Cinco  ó  seis  lib  as  de  cal,  una  corta  canti¬ 
dad  de  cenizas  y  un  cubo  de  agua  puestos  en  di¬ 
cho  cajón,  impiden  que  los  excrementos  que  reci¬ 
ban  den  ningún  mal  olor.  Bien  se  concibe  que 
se  puedo  dar  al  cajón  ó  caja  la  figura  que  se  quie¬ 
ra,  ya  sea  do  silla  ó  sofá  de  forma  elegante. 

Las  materias  fecales  neutralizadas  del  modo 
que  queda  dicho,  son  un  excelente  abono  para  las 
tierras, ’y  de  una  perniciosa  influencia  á  las  artes 
y  á  los  hombres;  se  vuelve  por  el  método  insi¬ 
nuado  útiles  y  provechosas  á  la  agricultura  y  á 
la  humanidad. 


ASMA. 


tfediciva  domestica. 

Es  una  üilicul'  .d  <'z  respirar  crónica  y  perió¬ 
dica,  que  Sí)  distiuquo  de  la  dispnca  en  que  esta 
es  una  enfermedad  continua,  y  de  la  oriopnca  en 
que  es  aguda  y  do  corta  duración.  So  distinguen 
en  general  dos  especies  de  asma:  una  húmeda  en 
que  los  enfermos  echan  oon  tos  una  expectoración 
abundante,  y  otra  seca  acompañada  do  tos  sin 
expectoración. 

En  toda  asma  se  consideran  dos  estad  dife¬ 
rentes;  uno  regular  en  que  la  respiración  apenas 
está  dañada,  y  otro  de  parasismo  en  quo  la  difi¬ 
cultad  do  respirar  suele  ser  muy  considerable,  do 

10  cual  resultan  iWores  de  oaboza,  ni  o  doria  y 
otros  varios  accidentes,  principalmente  cuando  la 
tos  es  muy  violenta. 

La  curación  del  asma  puede  ser  radical,  e^to 
os,  dirigida  d  destruir  del  todo  el  asma,  ó  palia¬ 
tiva,  que  se  reduce  á  hacer  mas  tolerables  los 
parasismos.  Y  los  remedios  que  ss  emplean,  casi 
para  el  uno  como  para  ®!  otro  do  esto?  dos  obje¬ 
tos,  han  de  ser  también  diferentes,  según  la  espe¬ 
cie  do  asma  y  sus  diferentes  causas. 

Para  corregir  los  parasismos  del  asma  húmeda, 
es  útil  administrar  algunas  lavativas  si  el  enfer¬ 
mo  tiene  el  vientre  muy  extroñido,  y  si  el  estó¬ 
mago  está  sobrecargado,  es  del  caso  administrarle 
un  ligero  emético,  como  el  que  se  compone  de 
inedia  onza  de  oximel  escilítico  y  una  y  media  ó 
dos  de  aceite  de  almendras  dulces;  poro  no  se 
darán  jamás  eméticos  fuertis,  porque  suelen  cau¬ 
sar  mayor  desorden.  S¡  el  enfermo  os  pictórico 
convendrá  hacerle  alguna  sangría,  y  además  se 
le  darán  bebidas  frescas  y  diluentes,  como  el  agua 
nitrada,  la  do  limón,  el  suero,  el  cocimiento  do 
cebada  y  otros  semejautes.  Para  facilitar  !a  es- 
pectoracion  son  muy  convenientes  los  cocimien¬ 
tos  de  las  plantas  que  llaman  pectorales,  con  la 
adición  del  oximel  simple,  del  jarabe  de  altea  y 
otros  semejantes.  Hay  casos  en  que  siendo  el 
parasismo  muy  fuerte,  es  necesario  echar  mano 
del  jarabe  de  adormideras,  dul  láudano  liquido, 
del  extracto  gomoso  de  opio  ó  de  otro  calmante, 
graduando  sus  cantidades  á  la  intensidad  del  .cal, 
y  con  ellos  se  consiguen  beneficios  que  no  pr.  d ti¬ 
cen  los  eelebrudos  remedios  pectorales  inciden 
á  dichos  remedios  debe  siempre  acompañar  r 
dieta  mas  ó  menos  rigorosa,  mayormente  en  aque¬ 
llos  casos  en  quo  la  plétora  tiene  parte  en  la  en¬ 
fermedad,  como  suele  suceder  en  el  asma  hu- 

11  pasados  los  parasismos,  es  necesario  que  el  en¬ 
fermo  guarde  un  régimen  de  vida  arreglado,  evi¬ 
tando  cuidadosamente  todos  los  excesos  quo  pue¬ 
den  estimular  la  constitución,  y  en  particular 
el  pecho,  tales  como  el  frío  y  el  calor  fuertes, 


losP  licores  espirituosos,  los  alimentos  salados 
ahumados  y  picantes,  el  ejercicio  inmoderado 
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etc.  Se  lm  de  tener  un  especial  cuidado  en  man¬ 
tener  arregladas  las  digestiones,  ú  cuyo  fin  se 
dará  de  tiempo  en  tiempo  nlguu  purgante  ligero 
y  so  liará  uso  frecuente  y  continuado  de  coci¬ 
mientos  amargos. 

Como  la  asma  húmeda  ó  vulgar  supone  ordi¬ 
nariamente  uua  debilidad  do  los  pulmones,  es 
importante  que  el  enfermo  respiro  un  aire  tónico, 
aromático  y  bien  acondicionado  y  que  lleve  siem¬ 
pre  bien  abrigado  el  pecho,  para  evitar  que  so 
suprima  la  traspiración  y  acuda  ó  estimular  los 
pulmones. 

Hay  asmas  húumeda  cuya  causa  dispositiva 
consiste  en  el  exceso  de  humores  linfáticos  que 
riegan  las  partes  contenidas  en  el  pecho;  en  este 
caso  suelen  ser  de  gran  provecho  los  remedios  que 
estimulan  constantemente  una  parte  exterior,  que 
simpatice  con  la  que  está  enferma  y  establezca 
en  olla  uua  evacuación  habitual:  tales  son  los  ve¬ 
jigatorios,  aplicados  ya  en  la  parte  anterior  ó  ya 
en  la  posterior  del  pecho,  las  moxas  aplicadas  en 
las  mismas  partes  y  las  fuentes  en  los  brazos  y 
aun  en  las  piernas. 

Ilay  oira  asma  húmeda  que  es  efecto  de  la  su¬ 
presión  de  la  traspiración  insensible  ó  del  sudor, 
evacuaciones  que  solian  ser  abundantes  en  el  en¬ 
fermo,  y  entonáoslos  remedios  roas  iudicados  son 
los  sudoríficos,  como  el  cocimiento  de  flores  cor¬ 
diales,  el  de  los  leños,  etc. 

.  Tarobien  so  han  visto  asmas  húmedas  produ¬ 
cías  por  la  supresión  de  la  leche,  de  los  loquios, 
de  las  flores  blancas  y  otras  semejantes;  por  lo 
que  conviene  en  los  casos  individuales  poner  ol 
mayor  cuidarle  en  averiguar  el  origen  déla  asma, 
y  siempre  que  so  descubra  alguna  de  las  causas 
referidas,  la  mira  principal  deberá  dirigirse  á  la 
corrección  de  ella,  procurando  el  restablecimiento 
de  la  evacuación  suprimida,  si  fueso  posible,  ó 
establecer  otras  que  suplan  por  ella. 

La  asma  seca,  que  muchos  confundon  con  la 
tos  convulsiva,  se  distingue  de  la  húmeda  en  quo 
los  accesos  ó  parasismos  vieneD  como  de  repente 
y  se  van  del  mismo  modo;  en  que  sus  síntomas 
son  por  lo  común  mas  violentos,  aunque  de  me¬ 
nos  duración,  y  por  último,  en  que  suelen  ir 
acora  panados  do  dolor  mas  ó  menos  agudo  en  al¬ 
guna  parte  del  pecho. 

Los  parasismos  do  esta  asma  coden  mas  lien  á 
la  eficacia  de  los  calmantes  quo  á  la  do  ningún 
otro  remedio.  Sin  embargo,  no  será  fuera  del 
caso  que  se  den  algunos  cocimientos  de  las  plan¬ 
tas  que  llaman  pectorales,  demulcentes  ó  mucila- 
gínosas,  haciendo  al  misino  tiempo  respirar  al 
epfermo  un  aire  cargado  do  vapores  también  mu- 
cúaginoso3  ó  emolientes. 

'j0tn°  esta  asma  suela  sor  propia  de  sugetos 
muy  endebles  y  fie  g^ra  sensible,  suele  convenir 
para  su  curación  uua  dieta  nutritiva  en  que  ten¬ 
ga  mucha  parto  ja  acompañada  del  uso 

de  la  quina  o  de  otros  an;  ‘Ej  aire  húmedo 
y  templado  suele  Ser  m  |  estog  asmát¡c0S)  á 


quienes  perjudican  siempre  la  dieta,  las  sangrías 
y  casi  todo  lo  demás  que  dijimos  ser  útil  en  la 
asma  húmeda. 

A  pesar  de  todo  lo  dicho,  conviene  advertir 
que  de  una  misma  causa  puede  resultar  ya  la 
asma  húmeda,  ya  la  seca,  según  las  disposiciones 
previas,  ya  do  la  totalidad  ó  ya  del  pecho  de  les 
pacientes.  Así  vemos  que  el  humor  reumático 
fijado  en  el  pecho  de  un  sugoío  árido,  le  produce 
li  asma  seca,  y  el  mismo  la  produce  húmeda  cu 
i  una  persona  plectórica  ó  flemática.  Por  esta 
|  razón,  para  proceder  con  acierto  cu  la  curación 
j  do  las  asmas,  debe  ponerse  mas  cuidado  en  dcs- 
¡  cubrir  la  causa  que  en  descubrir  si  es  húmeda  ó 
j  seca. 

Para  no  extendernos  demasiado  cu  la  enume- 
¡  ración  de  las  muchas  causas  capaces  de  producir 
¡  la  asma,  nos  ceñiremos  á  referir  úuieamc-nto  las 
mas  frecuentes,  do  las  cuales  acostumbran  tomar 
su  nombre. 

I9  El  histerismo  ó  flato  histérico  produce  a 
veces  la  asma,  que  es  entonoes  uno  de  los  sínto¬ 
mas  propios  de  sus  parasismos  y  so  debe  curar 
i  con  los  mismos  remedios  que  su  causa. 

|  29  La  hipocondría  causa  también  la  asma, 

|  quo  se  ha  do  ourar  con  los  mismos  remedios  quo 
¡  su  causa. 

1  39  Hay  varias  caquexias,  ya  definidas  ó  ya 

indefinidas,  las  cuales  hacen  sentir  en  el  peñio 
sus  efectos  morbosos  por  medio  de  la  asma;  la 
cual  no  se  cura  sino  corrigiendo  la  caquexia. 

49  La  asma  artítrica  es  la  misma  que  otros 
llaman  reumática,  y  acaso  poco  diferente  de  la 
podágrica  ó  gotosa,  y  por  lo  mismo  deben  curar¬ 
se  todas  de  un  mismo  modo  con  corta  diferencia, 
esto  es,  llamando  de  nuevo  el  humor  vicioso  á  las 
partes  exteriores  donde  antes  estaba  alojado,  y 
administrando  los  remedios  adecuados  parala  cu¬ 
ración  do  cada  uno  de  estos  vicios. 

59  La  asma  exantemática  es  de  muy  diferen¬ 
te  naturaleza,  conformo  a  las  enfermedades  do 
quo  depende,  las  cuales  son  en  muy  crecido  mi- 
moro;  así  puede  decirse  quo  hay  asma  varcolosa, 
saramponosa,  sarnosa,  horpética,  etc.,  y  todas 
ellas  se  curan  corrigiendo  las  enfermedades  do 
que  dependen. 

69  El  virus  venéreo  ha  causado  también  al¬ 
guna.  voz  la  asma,  que  solo  ha  cedido  á  la  efica¬ 
cia  dol  mercurio. 

7  Hay  uua  asma  llamada  febricosa  porque 
acompaña  á  las  ascesiones  de  las  fiebres  tercia¬ 
nas  y  cuartanas,  la  cual  además  de  los  remedios 
propios  para  curar  estas  calenturas,  pide  á  veces 
algunos  de  los  auxilios  propuestos  anteriormente 
para  los  parasismos  de  la  asma  húmeda  y  seca. 

89  La  asma  catarral  es  propia  do  ciertos  su¬ 
getos  que  se  resfrian  con  facilidad,  J  va  acom  fa¬ 
ñada  de  toáoslos  síntomas  propios  del  miñado; 
debe  curarse  promoviendo  el  sudor. 

9?  Hay  personas  que  se  ponen  asmáticas  por 
efecto  preciso  do  sn  plétora,  y  entonces  la  san- 
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gría,  la  dieta  y  las  bebidas  diluentos  son  los  me¬ 
jores  remedios. 

10.  Ilay  otraque  llaman  estomática,  porque 
depende  de  un  estímulo  que  obra  en  el  estóma¬ 
go;  pide  por  lo  común  para  su  curación  el  uso  de 
los  purgantes  ligeros  y  de  los  tónicos  y  calman¬ 
tes. 

11.  Iíay  otra  también  que  suelo  ser  efecto 
del  pulvo  de  ciertas  sustancias  que  manejan  algu¬ 
nas  gentes,  tales  como  el  carbón,  el  yeso,  la  ha¬ 
rina,  el  polvo  del  trigo,  etc.  Estas  asmas  suelen 
ser  incurables  mientras  el  sugeto  no  abandona  su 
ocupación. 

12.  Los  vapores  de  algunos  metales,  del  azu¬ 
fre,  del  arsénico,  del  agua  fuerte,  del  nntimouio  i 
y  de  varios  venenos,  excitan  no  pocas  veces  asmas  ! 
de  muy  difícil  curación,  y  que  debe  siempre  ser 
diferente  según  la  naturaleza  del  vapor  que  las 
prodqco. 

13.  Los  tubérculos,  en  fin,  que  á  veces  se 
forman  en  ios  pulmones  ó  en  sus  partes  vecinas, 
también  producen  asmas  tan  difíciles  de  corregir 
como  sus  causas. 

Cuanto  liemos  dicho  do  las  diferentes  especies 
de  asma,  manifiesta  cuán  difícil  es  en  la  prácti¬ 
ca  el  recouocer  distintamente  cada  una  de  ellas 
para  acertar  con  el  método  curativo  y  la  necesi¬ 
dad  que  hay  de  acudir  para  ello  á  un  facultativo 
dotado  de  los  conocimientos  necesarios. 

ASMA,  HUÉRFAGO. 

Medicina  veterinaria. 

Esta  enfermedad,  particular  al  caballo,  la  muía 
y  el  asno,  está  caracterizada  por  una  dificultad  de 
respirar,  crónica,  sin  fiebre,  con  contracción  vio- ! 
leuta,  involuntaria  y  alternativa  de  los  músculos  j 
inspiradores  y  aspiradores;  los  ijares  se  ponen 
ordinariamente  tensos  y  baten  con  mas  ó  menos 
fuerza  y  frecuencia;  unas  veces  tose  el  animal  y 
otras  no;  destila  algunas  veces  por  sus  narices 
una  materia  crasa  que  arroja  en  pelotones,  prin¬ 
cipalmente  cuando  esto  humor,  que  viene  de  las 
vejiguillas,  del  pulmón  se  amontona  en  gran  can¬ 
tidad  en  la  postboca  ó  en  la  traquearteria.  Cuan¬ 
do  el  animal  sube  alguna  cuesta  ó  corre,  su  res¬ 
piración  es  ruidosa,  y  algunas  veces  experimenta 
accesos  do  dificultad  de  respirar  mas  considera¬ 
bles  en  ciertos  días  que  en  otros. 

La  asma  es  producida  por  la  espesura  de  la 
sangre,  por  la  relajación  de  las  vejiguillas  del  pul¬ 
món  y  por  los  tumores  que  sobrevienen  en  esta 
viscera  La  sangre  cuando  so  esposa  circula  len¬ 
tamente,  so  detiene  y  gravita  sobre  los  vasos  ca¬ 
pilares  del  pulmón.  Entonoes  hace  sobre  esta 
viscera  fuertes  y  vivas  impresiones,  qu®  comuni¬ 
cándose  á  l°s  nervios  de  los  músculos  inspirado¬ 
res,  lo  excitan  á  fuertes  inspiraciones.  Las  glán¬ 
dulas  del  pulmón,  que  segregan  continuamente  un 
humor  mucilagiQ0S05  destinado  á  hume  eC9r  la 


sustancia  de  esta  viscera,  se  debilitan  y  se  cargan 
demasiado  de  esto  líquido,  comprimen  los  vasos 
santruineos,  y  de  aquí  resultáis  dificultad  de  res¬ 
pirar;  en  fio,  el  humor  do  los  vasos,  acumulándo¬ 
se  en  gran  cantidad  en  las  vejiguillas  del  pulmón, 
cierra,  por  decirlo  asi,  el  paso  al  aire,  y  esto  flui¬ 
do  hacioudo  esfuerzos  para  salir,  produce  un  her¬ 
vor  y  un  ruido  ó  estertor  mas  ó  nomos  fuerte 
cuando  el  animal  respira,  conoiido  bajo  el  nom¬ 
bre  do  silbo  ó  falta  de  aire  para  respirar. 

En  el  número  de  estas  causas  se  pueden  po¬ 
ner  también  las  lesiones  diferentes  del  pulmón, 
las  piedras  pulmonares  y  las  adherencias  de  esta 
viscera  d  la  pleura  y  al  diafragma. 

Los  caballos  están  mucho  mas  expuestos  á  esta 
enfermedad  que  los  otros  animales;  obligados  na¬ 
turalmente  n  dar  carreras  largas  y  rn  pidas,  y  fre¬ 
cuentemente  mal  comidos  y  mal  cuidados,  no  es 
de  admirar  que  haya  muchos  con  asma. 

Curación.  La  asma  es  muy  diticil  de  curar, 
por  no  decir  incumbió;  sin  embargo,  se  puedo 
suavizar  y  paliar  con  dluentos  y  bequicos  ó  pec¬ 
torales,  sean  demulcentes  ó  incidentes,  como  el 
suero,  los  cocimientos  de  malvas  y  malvaviscos, 
de  gordolobo,  de  borraja,  de  flores  do  tusílago  y 
i  de  yedra  terrestre,  con  las  vulnerarias,  tales  co¬ 
mo  el  hisopo,  las  bayas  de  enebro,  la  goma  tra- 
|  gante,  la  goma  amoniacal,  el  jabón,  la  trementi- 
i  ña  y  el  oximel  escili tico.  A  mas  de  estos  retne- 
i  dios  pueden  usarse  las  lavativas  emolientes,  los 
i  sedales  en  el  pecho  y  los  vejigatorios  grandes, 
puestos  á  los  lados  doí  pecho  si  el  animal  arroja 
;  humedad  por  las  narioes. 

El  alimento  es  un  objeto  tan  esencial  cuando 
^  so  trata  de  paliar  esta  enfermedad  o  do  curarla 
¡  en  su  origen;  que  es  necesario  quo  cuide  de  d:\r- 
¡  solo  su  mismo  dueño.  No  se  le  deben  dar  avena 
ni  salvados;  la  paja  sola  á  las  Loras  regulares  es 
i  suficiento,  y  aun  con  todo  esto,  no  se  lo  debo  per¬ 
mitir  quo  se  harto  (le  ella. 

Algunos  dicen  que  un  caballo  asmático  que 
esté  siempre  comiendo  verdo,  excepto  en  los  tiem¬ 
pos  que  lo  hacen  trabajar,  puedo  servir  muchos 
años;  pero  que  si  lo  sacan  do  los  pastos  en  medio 
del  verano  para  alimentarlo  con  heno  seco,  so 
pone  mas  oprimido.  Estamos  persuadidos  por 
nuestra  propia  experiencia,  que  los  caballos  quo 
comen  solamente  heno  se  ponen  bien  promq  as¬ 
máticos,  y  que  el  verde  no  les  hace  daño  si  los 
ponen  en  pastos  fértiles  de  plantas  aromá  ticos  y 
sobro  todo  si  se  les  impide  comer  mucho  y  los 
colocan  en  una  caballeriza  aseada,  seca  y  con  bas¬ 
tante  ventilación.  . _ ,  ,. 

La  mayor  parte  do  los  mariscales  tienen  mu¬ 
cho  cuidado  con  dar  do  beber  a  los  caballos  con 
asma  lo  menos  que  es  posible;  fundados  en  una 
observación  de  Soleyset,  que afii maque  un  caballo 
con  asma  abandonado  en  un  repuesto  de  heno 
por  espacio  do  seis  semanas  y  sjn  t,0ber,  se  curó 
perfectamente.  Sin  salir  garantes  de  la  verdad 
de  esta  aserción,  diremos  solamente  quo  la  mu- 
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cha  bebida  puede  aumentar  muy  bien  la  dificul¬ 
tad  de  respirar;  pero  que  la  bebida  moderada  debe 
facilitar  la  respiración. 

Según  ¡a  indicación,  se  puede  añadir  al  agua 
destilada  un  poco  de  miel  ó  ¡a  infusión  de  la  raíz 
de  regaliza.  El  ejercicio  no  merece  menos  aten¬ 
ción  que  el  alimento:  se  hace  pasear  al  caballo 
todos  los  di  as  de  mañana  y  tarde  por  espacio  do 
una  hora,  no  se  le  expone  á  tirar  de  pesos  cca- 
siderables  y  so  evita  que  suba  cuestas,  aunque  no 
vaya  cargado. 

He  aquí  poco  mas  ó  menos  á  lo  que  se  reducen 
los  medios  paliativos  del  asm*,  preferibles  á  los 


mámente  fuerte,  dura  y  desagradable  al  oido: 
emplea  mucho  tiempo  rebuznando,  so  calla  V 
vuelve  á  comenzar  repetidas  veces.  Es  animal 
de  mucho  aguante,  duro  en  el  trabajo  é  indócil. 
Regularmente  no  anda  sino  á  fueiza  de  golpes,  y 
tiene  el  pellejo  tau  duro  que  solo  siente  los  palos; 
al  caminar  asegura  mucho  sus  pasos  aun  t  u  los 
peores  caminos  y  á  orillas  de  los  precipicios. 
Cuando  va  demasiado  cargado  baja  la  cabeza  y 
abate  las  orejas.  Es  pacifico,  y  en  ..pandóle  los 
ojos  no  se  mueve  del  sitio  en  que  su  atrio  le  deja. 
Como  no  se  ncostutubia  esquilarlos,  lavarlos  ni 
limpiarles,  el  animal  se  ve  precisado  á  revolcarse 


que  emplean  diariamente  la  mayor  parto  de  los  oara  mitigar  la  picazón  que  les  ocasiona  la  caspa 
mariscales,  que  consisten  principalmente  en  san-  y  aun  el  piojo. 


grías,  porgantes  y  sudoríficos,  etc.  La  sangría 
solo  conviene  cuando  hay  plétora;  por  lo  domas, 
esti  probado  que  en  el  asma  aumenta  siempre  la 
dificultad  do  respirar  y  la  hace  mas  rebelde  á  la 
acción  de  los  remedios  Los  purgantes  producen 
también  grandes  inconvenientes,  porque  hacen 
la  respiración  mas  trabajosa  y  debilitan  las  fuer¬ 
zas  musculares;  sucede  lo  mismo  con  ¡os  espiri¬ 
tuosos  y  sudoríficos;  en  una  palabra,  Ja  experien¬ 
cia  prueba  que  los  remedios  cuyo  celebridad  ha 
eslumbrado  á  los  mariscales  de  las  aldeas,  no  han 

a  íua  o  jamás  y  menos  curado  los  caballos  as¬ 
máticos. 

ASNO. 

v  n jumento:  buche  cuando  mama 
,y  UlJ?  0  “0T  nc¡uillo  cuando  es  todavía  peque¬ 
ño  -Lquus  asinus  linnei.  Cuadrúpedo  dei  gé- 
nero  caballo ,  orden  de  los  solípedos. 

Si  al  caballo  le  crecieran  las  orejas,  le  alar¬ 
gasen  el  muslo  do  la  cola  y  le  disminuyesen  y 
acortasen  las  crines  y  las  del  pescuezo,  lo  con¬ 
vertiría  mos  en  burro.  Sin  embargo,  como  ya  lo 
veremos,  hay  diferencias  en  su  porte  y  organiza¬ 
ción  que  constituyo  la  especie  cuyas  atezólas  o 
mulos  no  se  reproducen. 

Aunque  se  advierten  muchos  vicios  en  el  ca-  j 
racter  de  este  animal  doméstico,  so  le  pueden 
peí  donar  todos  por  la  utilidad  tan  grande  que  I 
trae  a  la  sociedad,  y  si  no  hubiera  caballos,  el  i 
asno,  aunque  menor,  seria  el  animal  mas  útil  pn-  ! 
ra  nuestro  servicio.  Humildes  y  pacíficos  los  as-  i 
i  sufren  cargas  muy  pesadas  con  respecto  á  su  | 
tamaño,  y  tiran  del  arado  en  las  tierras  ligeras,  y  ; 
sirven  á  los  pobres  que  no  pueden  comprar  dí  J 
mantener  mulos  ni  caballos.  ¡Qué  provechos  no  | 
se  pueden  sacar  de  un  animal  cuyo  alimento  ade-  I 

mFlCTf*  Poco!  i 

,  „  'h  pequeño  es  muy  bonito,  alegre  y  j 
re  °  ' J’  -  üe'  genero  de  los  solípedos,  es  decir,  ^ 


La  mayor  parte  de  los  asnos  son  pardos  ó  ru¬ 
co  .s;  pero  los  hay  también  do  un  pardo  plateado, 
de  pardo  con  manchas  oscuras,  blancos,  morenos, 
negros  y  rojos,  y  muchos  de  ellos  con  raya  en  el 
lomo  y  que  se  cruza  en  las  paletillas;  de  otro  co¬ 
lor  mas  oscuro  y  que  se  llama  en  el  mulo  la  roya 
dtl.  burro. 

Proporciones.  La  hermosura  de  este  animal 
consiste  en  la  proporción  y  relación  de  sus  par¬ 
tes,  y  por  esto  es  indispensable  observar  en  ellas 
sus  dimensiones  particulares  y  respectivas.  Para 
cerciorarse  de  sus  proporciones,  se  elegirá  un  asno 
do  alzada  mediana,  el  cual  deberá  tener  cuatro 
pies  y  medio  do  longitud,  medido  en  linón  recta 
desde  lo  alto  de  la  cabeza  ó  moño  basta  el  auo 
(para  ¡as  medidas  se  hace  use  d  »J  ,je  rey), 
tres  pica  y  medio  de  altura,  tomaua  en  la,,  extre¬ 
midades  anteriores,  y  lo  mismo  en  las  posteriores- 
pié  y  n-.cdij  de  longitud  en  la  cabeza,  medida 
desdo  e’l  extremo  ó  pico  de  los  labios  hasta  el 
moño  ó  parte  intermedia  de  las  dos  orejas;  seis 
piés  de  longitud  desde  el  pico  de  ¡a  nariz  hasta 
el  ano,  suponiendo  que  la  cabeza  esté  bien  situa¬ 
da;  un  pié  y  dos  pulgadas  de  circunferencia  desde 
el  morro  ó  extremo  inferior  de  la  cabtza,  cuya 
circunferencia  so  ha  de  medir  entre  los  labios  y 
el  pico  de  la  nariz;  nueve  pulgadas  desde  una  co¬ 
misura  de  Jos  labios  hasta  otra  y  algo  mas  mi¬ 
diendo  por  Ja  paite  superior  de  las  narices  que 
por  la  inferior;  diez  pulgadas  y  media  de  distan¬ 
cia  entre  el  ángulo  grande  del  ojo  y  el  cabo  ó 
pico  de  los  labios;  cuatro  pulgadas  y  media  entro 
el  ángulo  pequeño  y  la  oreja;  una  pulgada  v  unas 
lmeas  desde  un  ángulo  á  otro;  sois  pulgadas  y 
meoia  en  los  dos  ángulos  exteriores,  ,  sto  es  mi 
diendo  al  principio  de  la  fachada;  dos  piés  y  citic0 
pulgadas  de  circunferencia  midiendo  por  delante 
do  las  orejas  y  por  debajo  do  las  fauces-  ocho 
pulgadas  y  media  de  longitud  entre  las  oreias  y 
cinco  de  anchura  en  su  base,  cuatro  de  distancia 
entre  las  dos  orejas;  un  pié  de  longitud  desde  la 


¡que  tiene  ¡a  pesuña  do'uuá'soln  pieza.  ’  Sus  ore-  cabeza  hasta  las  espaldas;  un  pió  y  once  pulgadas 
ja»  son  largas  y  ancl|.aa  u,lD  „„uf)gog?  ja  ca_  de  circunferencia  cerca  de  la  cabeza;  nueve  pul- 


beza  demasiado  grande’  ^18  ^a^*09.Sn  i  i 
el  rabo  largo  y  con  ctr2  proPorclon  del  .c"e,rP0’ 

hi mentó-  ^  íi  ^as  eu  su  extremidad  so¬ 

lamente;  su  voz,  quellamani0Sre5  ft£  axlre_ 


gadas  de  anchura  en  la  tabla  del  cuello,  medida 
desde  la  crin  hasta  la  parte  inferior  del  cuello; 
dos  piés  y  tres  pulgadas  de  circunferencia  en  el 
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cuello,  medido  cerca  do  las  espaldas;  tres  pies  y 
ocho  pulgadas  de  circunferencia  en  el  cuerpo, 
medido  por  dotris  del  codillo;  cuatro  pies  y  cinco 
pulgadas  de  la  misma  medida  por  su  parte  mas 
gruesa  y  tres  pies  y  nueve  pulgadas  medida  la 
circunferencia  del  cuerpo  por  delante  do  las  ex¬ 
tremidades  posteriores;  un  pié  y  once  pulgadas 
desde  la  parte  mas  baja  del  vientre  hasta  el  suelo; 
sois  pulgadas  de  circunferencia  cu  el  origen  de 
la  cola;  un  pié  y  dos  pulgadas  de  longitud  en  la 
misma;  once  pulgadas  y  media  desde  el  codillo 
basta  la  rodilla:  nueve  pulgadas  do  circunferencia 
en  esta  misma  parte;  seis  pulgadas  de  longitud 
en  la  caña  y  otro  tanto  de  circunferencia;  sieto 
pulgadas  y  media  do  circunferencia  en  el  menu- 
diilo  y  diez  en  la  corona;  cuatro  pulgadas  y  me¬ 
dia  de  altura  desde  el  codillo  a  la  cruz;  dos  pié? 
y  dos  pulgadas  desde  el  codillo  basta  el  suelo; 
cuatro  pulgadas  de  distancia  do  un  brazo  á  otro; 
un  pié  y  dos  pulgadas  desde  la  babilla  basta  el 
corvejón;  cuatro  pulgadas  de  anchura  en  la  pier¬ 
na,  medida  desde  su  parto  anterior  hasta  la  pos¬ 
terior  por  encima  del  cerrejón,  y  nueve  pulgadas 
y  media  do  circunferencia  en  esta  misma  parto; 
dos  pulgadas  de  loDgl'ud  y  otro  tauto  do  anchura 
en  la  cuarti’’a.  un  pi';  y  cuatro  pulgadas  de  altu¬ 
ra  desdo  la  parto  inferior  del  casco  hasta  el  cor¬ 
vejón;  cinco  pulgadas  de  longitud  cu  el  casco 
desdo  la  punta  hasta  el  talón  y  trece  pulgadas  de 
anchura  desde  uu  talón  ó  otro. 

Si  so  compara  el  asno  con  el  caballo,  se  verá 
que  aquel  tiene  la  cabeza  mas  gruesa  á  propor¬ 
ción  del  cuerpo,  las  orejas  mas  langas,  la  frente  y 
las  sienes  cubiertas  de  un  pelo  largo  y  espeso,  los 
ojos  mas  hundidos,  la  palpebra  ó  parpado  infe¬ 
rior  mas  plano,  el  superior  mas  grueso,  la  crin 
mas  corta,  la  cruz  mas  baja,  el  pecho  mas  es¬ 
trecho,  el  lomo  convexo,  la  espina  ó  espirrzo 
cortante  en  toda  su  extensión,  las  ancas  mas  le¬ 
vantadas  que  la  cruz,  que  es  lo  que.  se  llama  ;.’to 
de  palomilla,  la  cola  sin  cerdas  basta  su  oxtremi 
dad.  Es  zancajoso  y  por  lo  regular  entopinado, 
la  cabeza  gruesa,  la  frente  y  sienes  llenas  de  peí 
y  el  pico  do  la  nariz  grueso. 

Todas  estas  señales  dan  ni  asno  un  aspecto 
torpe  y  estúpido;  pero  en  realidad  no  lo  es;  tiene 
mucha  reteu-'va  cuando  ha  andado  una  vez  el 
camino  para  no  extraviarse  en  la  noche  mas  os¬ 
cura.  Sabe  escaparse  de.  la  cuadra  cuando  no  le 
observan  y  esconderse  para  que  no  lo  encuentren 
si  el  trB¡,8J°  m  ¡¡orns  «  dias  fijos.  Su  esque¬ 
leto  }  '■  •-  caballo  son  mas  parecidos  que  sus 

partes  blandas. 

Elección  del  garañón. 

La  hermosura  de  este  animal  depende  princi¬ 
palmente  do  bi  c  oeeion  del  garañón  ó  burro  pa¬ 
dre;  así,  se  debe  pincui-nr  que  este  sea  bien  con¬ 
formado,  de  buena. a  zada,  grueso,  bien  cuadrado, 
los  ojos  grandeS)  vivos  y  bien  rasgados,  las  nari¬ 


ces  anchas,  el  pescuezo  largo,  el  pecho  ancho,  la 
grupa  plana,  la  cola  corta,  el  pelo  liso,  algo  bri¬ 
llante  y  de  un  color  pardo  oscuro,  las  partes  do 
;  la  generación  gruesas  y  robustas  y  la  edad  desdo 
treshasta  diez  años. 

So  dobe  examinar  además  la  salud  de  esto  ani- 
j  mal,  porque  los  hijos  nacidos  do  asnos  defectuo¬ 
sos  participan  generalmente  del  mismo  vicio.  L  ^ 
ojos  hundidos  lo  desfiguran  mucho  y  lo  ocasionan 
f.  íxiones  frecuentes.  La  presencia  de  las  glán¬ 
dulas  en  la  mandíbula  posterior  indica  uu  estado 
i  enfermo.  Las  narices  deberán  estar  sanas,  para  lo 
cual,  ademas  de  uo  descubrírselo  úlcera  alguna, 
ha  do  tener  la  membrana  pituitosa  de  un  color 
vivo  v  bermejo  y  que  no  destile  ningún  humor 
espeso  y  fétido,  en  cuyo  caso  aunque  sen  poco  so 
lo  desechará.  La  boca  debe  estar  fresca  y  sin 
I  úlcera  alguua.  Concluido  el  exameu  de  la  ca¬ 
beza,  se  pasará  al  de  las  espaldas,  y  de  estas 
á  las  fcxtroraidudas  anteriores.  Pi  la  parte  de¬ 
lantera  de  la  rodilla  está  coronada  o  desnuda  do 
I  pelo,  es  señal  do  debilidad  y  de  que  tropieza  y 
se  arrodilla  con  frecuencia;  bis  vejigas  indican  que 
toda  la  extremidad  esta  lastimada.  El  casco  no 
i  debe  tener  ni  cuartos  ni  higos;  los  movimientos 
del  ijar  deben  ser  regulares  y  sin  alteración;  los 
1  riñoucs  firmes,  las  partes  de  la  generación,  que 
son  muy  abultadas  en  el  animal,  sin  humores  ni 
fístulas,  las  ancas  llenas  y  bien  anchas,  los  cor¬ 
vejones  bien  conformados  y  sin  espai  avanes. 

No  basta  el  examen  de  los  defectos  del  cuerpo; 
las  buenas  ó  malas  cualidades  del  garañón  son 
dignas  también  de  considerarse.  El  asno  espan- 
j  tadizo  dirige  sus  orejas  hacia  adelante,  mira  do 
j  lado,  sufre  los  golpes  y  no  pasa  adelante  Este 
¡  defecto  no  es  sustancial  si  al  cabo  se  le  hace  pa¬ 
sar  por  sitios  en  que  so  haga  mucho  ruido,  sin 
j  perder  su  agilidad,  fiereza  y  sumisión. 


Del  tiempo  de  la  menta. 

I 


|  Este  animal  lascivo  está  en  estado  de  enmm 
arar  o  los  dos  años  de  edad;  pero  la  mas  conve 
i  mente  es  desde  tres  basta  diez:  la  burra  se  adt- 
!  ‘ai)tu  mas;  esta  debe  tener  el  cuerpo  ancho  y 
j  buena  alzada:  el  tiempo  en  que  produce  mejor,  s 
crias  es  d,  sde  siete  a  diez  años.  Munifiesfa  su 
C’  ior  ó  celo  eu  la  tumefacción  de  las  partes  srxu:  - 
les  y  en  la  evacuación  de  un  humor  espeso  y  bhu  - 
co  que  destilan.  Las  que  en  cualquier  t:em]  o 
del  año  entran  en  calor  no  son  tan  fecundas  con  o 


las  otras 


La  monta  so  debe  hacer  desde  principjos  ,ia 
mayo  hasta  fines  de  junio,  porque  si  se  fi.,  '  6 

tos,  el  lache  que.  unci  rá  al  año  siguj,.m„  .  C  ^"7 
que  sufrir  el  rigor  de  la  estación  aun  o  •  tnc^ia 

madre  la  faltara  el  alimento  De  cesa  it  ^  Va 

,  “'-resano  para  ate¬ 
tan".  1 

Después  de  haber  dado  de  „i  „  „ 

se  le  e.  haen  á  la  burra,  qUe  a  i  1  Sar«ñon 

Be‘  ,  Y  i  -j  ,  1  t  at ñera  estar deshp,,- 
da  délas  extremidades  postm¡ores  donde  s*3*' 


acos- 
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tumbre  herrarlas  de  los  pies,  para  quo  no  haga 
daño  al  garañón  ei  cocea;  en  España  no  es  ñeco-  j 
saria  esta  precaución  porque  no  se  acostumbraher- 
rar  de  lospiés  al  ganado  asnal.  Se  le  ayuda  al  acto, 
dirigiendo  el  miembro  y  apartando  la  cola  de  la 
hembra.  En  ¡os  últimos  instantes  de  la  cópula 
la  grupa  del  asno  hace  un  movimiento  do  balan¬ 
cín  ouc  acompaña  la  emisión  del  semen  ó  humor 
prohSoo.  Concluido  el  acto,  se  conduce  el  gara¬ 
ñón  á  la  caballeriza,  sin  permitirle  quo  lo  reitere, 
pues  aunque  un  buen  asno  puedo  dar  dos  saltos 
a¡  dia  durante  la  monta,  os  mejor  quo  de  uno 
solo. 

También  se  hace  la  monta  soltando  ol  garañón 
en  un  sitio  ó  corral  bien  cercado,  con  el  número 
de  las  hembras  que  debe  cubrir.  Viéndose  enton¬ 
ces  en  libertad,  se  alegra,  olfatea,  las  recela  todas 
una  después  de  otra,  y  acaba  cubriendo  la  que 
está  mas  en  sazón.  Concluido  el  acto,  recoge  el 


Luego  que  el  buche  naco,  la  madre  lo  lamo  pa¬ 
ra  enjugarlo;  poco  tiempo  después  se  pone  de  pié; 
pero  vacila  y  se  cae,  porque  sus  articulaciones  no 
pueden  sostenerlo.  A  los  siete  dias  del  paito  pi  - 
traía  burra  en  celo  y  está  en  estado  de  recili  • 
al  macho. 

El  verdadero  modo  de  restablecer  las  fuerzas 
déla  burra  después  del  parto, es  darle  por  cuatro  ó 
cinco  dias  agua  tibia  con  una  buena  almuerza  do 
harina  de  trigo,  alimentaria  después  con  buen 
heuo  y  hacerla  pacer  en  prados  abundantes  La 
costumbre  de  algunos  labradores  do  hacerla  tra¬ 
bajar  á  los  dos  dias  del  paito,  es  muy  repren¬ 
sible,  porque  sobrecargan  demasiado  pronto  las 
fuerzas  de  este  animal,  que  ni  aun  puede  sopor¬ 
tar  un  trabajo  mediano,  y  no  encontrara  el  buebo 
la  leche  necesaria  para  nutrirse. 

A  los  doce  ó  quince  dias  de  nacido  el  buche,  le 
salen  dos  dientes  en  cada  mandíbula,  que  se  lia- 


dueño  el  garañón  y  lo  mete  en  la  caballeriza,  has-  ;  man  las  punías  ó  palas;  pasados  otros  quince  dias, 
ta  la  mañana  siguiente.  j  que  será  al  mes,  les  salen  otros  cuatro,  que  son 

La  burra  echa  fuera  cod  frecuencia  el  licor  que  |  los  que  se  llaman  inmediatos  ó  mediano?,  y  tres 
acaba  de  recibir  en  la  cópula  si  no  la  dan  de  pa-  meses  después  otros  cuatro,  dos  en  cada  mandi¬ 
lo3  y  la  hacen  correr  para  quo  se  le  pase  pronto  ¡  bula,  que  son  los  extremos;  de  modo  quo  entonces 
¡a  sensación  del  placer.  Luego  que  queda  pre-  j  tiene  el  buche  doce  dientes  en  la  paite  anterior 

ñada  cesa  al  instante  su  calor  y  se  defiondo  vi-  |  de  la  boca,  seis  abajo  y  seis  arriba:  estos  dientes 

gorosamente  del  garañón.  son  pequeños,  cortos  y  blancos,  y  se  distinguen 

1  eno,  la  alfalfa,  el  salvado,  la  cebada  que-  i  con  el  nombro  de  dientes  de  leche.  A  los  diez  mc- 

tos'para'  í  yerbas  frescas,  son  buenos  alitncn-  ¡  ses  las  palas  ó  puntas  están  niveladas  y  huecas, 

temían  al  *  j3urra  preñada;  cuidando  de  que  no  j  pero  menos  los  dientes  inmediatos,  y  estos  menos 


onrfrid  m  a  Ia  cualidad,  como  si  el  heno  está 
p  o  o  la  yerba  es  pantanosa,  eto.,  porque  es¬ 
os  alimentos  hacen  daño  á  la  madre,  y  por  con¬ 
siguiente  ai  feto.  Se  cuidará  también  de  no  car- 
garra,  y  mas  particularmente  en  los  últimos  mc- 
E.S8  de  su  preñado,  do  quo  no  reciba  golpes  on  el 
vientre  y  do  que  no  salga  á  pacer  muy  de  ma¬ 
ñana  y  antes  que  el  sol  haya  disipado  el  rocío, 
para  no  exponerla  á  abortar:  al  sexto  mes  princi¬ 
pia  ya  el  vientre  ¿  ensancharse,  y  aplicando  por 
debajo  la  mano,  se  siente  remover  el  feto:  al  dé¬ 
cimo  se  preseuta  la  leche  en  las  tetas  y  en  el  duo¬ 
décimo  sobreviene  el  parto.  Regularmente  pre¬ 
senta  el  feto  primero  la  cabeza.  Cuando  los  par¬ 
tos  son  trabajosos  y  difíciles  se  auxilian  colocan¬ 
do  el  feto  del  modo  conveniente.  No  so  debo 
aprobar  la  costumbre  que  tienen  las  gentes  del 
campo  de  dar  a  la  burra  vino  y  orvietano  en  gran- 


que  los  extremos;  al  año  se  lo  distinguo  el  cuello 
del  diento,  y  entonces  su  cuerpo  c3  menos  ancho 
y  está  mas  llena  la  cavidad.  Al  año  y  modiolns 
puntas  ó  palas  están  rasas  ó  con  la  cavidad  llena. 
A  los  dos  años  y  medio,  y  alguna  voz  á  los  tres 
muda  las  palas,  y  sucesivamente  los  domas  dien¬ 
tes;  denotando  en  estas  señales  la  edad  del  «ana- 
do  asnal  del  mismo  modo  quo  la  del  caballo^ 

|  A  los  seis  meses  so  puedo  destetar  el  buche 
i  lo  que  es  muy  necesario,  sobre  todo  si  está  pre- 
|  ñada  la  madre,  para  que  pueda  alimentar  mejor 
!  su  feto.  El  heno  debe  ser  su  primer  alimento,  y 
I  se  le  darán  solamente  dos  libras  en  los  primeros 
j  dias,  aumentándole  después  insensiblemente  la 
j  cantidad.  El  salvado,  la  cebada  y  la  yerba  fres- 
ca  son  también  buenos.  Es  preciso  resguardas- 
los  del  frió,  de  la  lluvia  y  de  que  coma  la  yeiba 
^0B  años  y  medio  es  la  mejor 


con  rocío. 


misma  se  empezara  á 


des  dosis  para  facilitar  el  parto,  pues  muy  lejos  j  edad  para  castrarlo,  y  á  la 
de  favorecer  la  naturaleza  estos  remedios,  infla-  domarlo, 
man  el  cuello  de  la  matriz  y  retardan  la  salida  del  1  Este  animal  sirve  para  montar  y  para  cara-a- 
feto  Los  remedios  laxantes,  dulcificantes,  y  so-  i  en  el  primer  caso  se  le  pono  una  silla  de  montar 

bre  todo,  la  sangría,  son  infinitamente  mas  pro-  ”  1 . 

vechosoa  gi  el  buche  está  muerto,  se  atará  con 
una  cuerda  y  se  tirara  de  él  después  de  haber  he- 

fvcilitar  su  salida, Inatriz  un  Poco  de  a^5te  Para 

En  algunos  casos  cs  peligroso  tirar  del  feto  con 
cuerdas,  porque  se  ^  dre;  mas  barato 

*8Z?Ú°  *“  P  8  é  ifl«  sacando  después  poco 
a,  poco. 


y  su  bridón  ó  freno,  se  le  p!lsea  por  un  terreno 
laño  induciéndolo .por  las  riendas;  se  acostum¬ 
bra  a  montarlo  y  desmontarlo,  pProsil)  pac,,  lo 

andar.  Este  ejercicio  se  repite  bástalos  tres  años, 
on  que  se  monta  del  mismo  modo 


un  ei  caballo. 


En  el  segundo  caso  se  le  pone  un  biidon  ó  una 
jáquima  ó  cabestro  paraque  no  gc  cscapo  tenién¬ 
dolo  agarrado  un  hombre  qUo  j0  trate  con  halago: 
pasados  algunos  dias,  se  lo  pono  uua  carga  libera, 
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para  acostumbrarlo  insensiblemente  á  ella,  cui-  ¡ 
dando  de  no  cargarlo  demasiado  al  principio,  por¬ 
que  sin  esta  precaución  las  fucrias  del  animal  se 
destruirían  pronto;  al  contrario,  si  so  le  haco  tra¬ 
bajar  moderadamente  sil  principio,  no  se  le  resa¬ 
bia  ni  rehúsa  el  trabajo,  antes  bien  lo  ejecuta  con 
regularidad,  cuando  tiene  edad  y  fuerza  para  ello. 

A  los  tres  años  y  modio  á  cuatro  está  el  asno 
en  estado  de  sufrir  toda  especie  do  trabajos,  para 
lo  cual  debo  estar  herrado  do  las  manos.  La  se¬ 
mejanza  del  casco  ó  pié  con  el  do  la  muía  exigo 
una  herradura  igual  á  la  do  esta;  pero  debe  ser 
inas  ligera  y  sus  clavos  mas  delgados,  pues  do 
otro  modo  sus  movimientos  serian  mas  lentos  y 
la  tapa  so  destruiría  pronto.  En  esto  tiompo  to¬ 
dos  los  pastos  son  buenos  para  ellos:  los  cardos, 
las  hojas  do  sauce  y  los  pámpanos  les  son  sufi¬ 
cientes.  La  paja  los  engorda,  y  comen  hasta  el 
rastrojo.  El  heno  es  para  ellos  un  alimento  su¬ 
perior  y  de  regalo;  ol  agua  blanqueada  con  salva¬ 
do  ó  harina  les  os  muy  nutritiva,  y  la  oebada  y 
la  avena  reparan  sus  fuerzas  abatidas. 

Este  animal  bebe  pausadamente,  y  se  acostum¬ 
bra  silbarle  para  que  no  so  apresuro.  Sumerge 
un  poco  los  labios  en  el  agua  cuando  bebo,  de 
modo  que  levantándolos  después  y  manifestando 
los  dientes,  ofrecen  una  figura  ridicula;  lo  mismo 
hace  cuando  vo  alguna  burra  desdo  lejos  ó  huelo 
sus  orines. 

El  asno  se  une  con  la  yegua,  y  el  caballo  con 
la  burra,  y  de  estas  uniones  resultan  los  mulos, 
sobre  todo  do  la  del  asno  y  la  yegua.  También 
so  une  con  la  vaca  y  ol  toro  con  la  burra,  do  lo 
que  resulta  el  onotauro. 

El  burro  dolos  países  llanos  tiene  mucha  fuer- 
ga,  vigor  y  hermosa  talla;  su  paso  ó  andadura  es 
muy  cómodo,  de  modo  que  lo  prefieren  para  la 
silla.  Los  de  tierras  húmedas  y  pantanosas  son 
bastos,  lerdos,  pesados  y  mas  expuestos  á  enfer¬ 
mar.  Los  burros  do  las  montañas  so  distinguon 
por  su  agilidad  y  su  fuerza  en  las  piornas.  Sir¬ 
ven  para  acarrear  pesos  y  para  toda  clase  do  »r- 

U  Esto  animal  es  muy  fuorto  hasta  la  edad  de 
catorce  ó  quince  años;  pero  es  muy  raro  que  lle¬ 
guen  al  fin  de  su  carrora,  quo  por  lo  regular  es  á 
los  veinticinco  ó  treinta.  La  mayor  parte  mue- 
r0u  de  fatiga  y  trabajo. 

Se  presume  quo  la  vida  de  la  hembra  es  mas 
larga  quo  la  del  macho;  sn  leche  tiene  grandes 
pj-opiodades  en  la  medicina;  y  para  ciertas  enfer- 
jjjedades  so  prefiere  á  la  de  cabras  y  vacas. 

El  frió  impide  que  los  asnos  se  reproduzcan  y 
los  h»c°  degenerar:  50U  oriundos  de  países  cáli¬ 
dos-  por  e8°  lla7  Pocos  cu  Inglaterra,  Dinamaroa, 
Polonia  y  Suecia;  al  contrario,  so  crian  muchos 
en  la  Por*ia>  Si"a>  Arabia,  Grecia,  Italia  y  Es¬ 
paña  y  aun  en  *  ranc‘ai  por  esta  razón  en  España 
los  mejore8  asnos  deberían  ser  lo*  de  las  Anda¬ 
lucías  v  provincia»  meridionale*;  pero  se  observa 
quo  on  las  en  la  Mancha  y  Estregadu¬ 


ra  los  hay  también  excelentes,  tanto  para  gara¬ 
ñones  como  para  la  carga  y  aun  el  arado  y  denu  s 
servioios.  Los  labradores  castizos  de  Almcndra- 
lejo  y  pueblos  de  los  barros,  en  vez  do  caballo 
suelen  tenor  burro  de  regalo,  quo  es  mucho  mas 
cómodo.  Sin  embargo,  los  burros  andaluces  son 
generalmente  mas  finos  y  mejores  para  el  traba¬ 
jo,  de  modo  que  cuanto  mas  cálido  es  el  clima, 
tanto  mas  fuertes,  grandes  y  robustos  son  estos 
animales.  Los  do  las  islas  Baleares  y  la  do  Mala 
son  grandes  y  hermosos  como  caballos,  y  los  do 
las  costas  do  Africa  fuertes,  pero  mas  pequeños 
quo  machos  cabríos.  Los  primeros  se  suelen 
vender  de  seis  ¿  quince  mil  reales,  y  los  segun¬ 
das  á  tre*  ó  cuatro  duros. 

También  dependen  del  clima  su  vigor,  el  color 
de  su  pelo,  la  duración  de  su  vida,  la  precocidad 
mas  ó  menos  grande  en  reproducirse,  su  vejez 
mas  ó  menos  anticipada,  y  en  fin,  sus  enferme¬ 
dades. 

Los  antiguos,  refiriéndonos  á  Blinio,  no  cono¬ 
cieron  mas  que  el  muermo  en  los  asnos,  y  lo  lla¬ 
maron  melido.  Es  cierto  quo  estos  animales  pa¬ 
decen  menos  enfermedades  quo  los  caballos;  pero 
una  larga  experiencia  demuestra  que  padecen  mu¬ 
chas,  ya  internas,  ya  externas. 

El  pasmo,  ol  muermo  común,  el  extreñimien- 
to,  la  poripncumonia,  el  muermo  verdadero,  la 
pulmonía,  la  falsa  peripneumonia,  el  asma  ó  liuér- 
fago,  los  torozones  y  la  diarrea,  so  colocaran  en 
la  clase  de  las  primeras,  esto  es,  en  las  internas. 

Las  segundas  se  reducen  á  las  heridas  y  tumo¬ 
res,  talos  sen  ol  haba-  (enfermedad  enteramente 
supuenta  y  que  debia  desterrarse  do  la  veterina¬ 
ria,  para  evitar  una  cruel  operación  que  se  hace 
cuando  so  pretende  curar  esta  enfermedad  ima¬ 
ginaria),  el  cáncer  en  la,  lengua,  las  avivas  ó  hin¬ 
chazones  de  las  glándulas  parótidas,  las fluxiones 
de  ojos,  la  catarata ,  las  contusiones  ó  mataduras 
de  la  cruz,  el  lobado ,  la  relajación  de  los  riñones 
y  do  las  ancas  y  espaldas,  las  hernias,  las  cot:i lle¬ 
ras,  las  edemas ,  la  hinchazón  de  las  bosas  ó  escro¬ 
to,  la  sarna,  las  berrugas,  la  relajación  do  la  ar- 
ticulaoiop  del  menudillo,  los  arestines ,  las  espun¬ 
dias,  los  arestines  secos  ó  que  figuran  lo  que  so 
dice  cola  de  rata,  el  galápago ,  las  rafas  ó  cuar¬ 
tos,  las  enclavaduras,  el  higo  y  el  gabarro. 


ASTICOTES  (Aslieots.) 

Nombre  vulgar  dado  á  esos  gusanos  que  se  des¬ 
arrollan  en  las  carnos,  y  que  proceden  de  los  hue¬ 
vos  que  muchas  espeoies  de  moscas  depositan  en 
ellas. 

De  todos  tiempos  estos  gusanos  han  sido  em¬ 
pleados  en  París  por  los  pescadores  de  caña  ó  se¬ 
dal.  Mas  hoy  dia  no  solo  se  recogen  para  recreo 
de  estos,  sino  que  se  hacen  hervir  para  alimento 
de  los  faisanes  y  de  los  pollitos,  dándoles  en  parti¬ 
cular  á  estos  últimos,  cuando  llegados  á  su  últi¬ 
mo  grado  d#  fuerza,  se  les  quiera  ongordar,  jge 
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gun  experimentos  ciertos,  ningún  alimento  os  mas 
conveniente  á  los  pollos  y  faisnnas  que  acaban  de 
salir  del  huevo:  estas  aves  buscan  con  avidez  los 
asticotes,  y  «i  dividimos  una  pollada  en  dos  ban¬ 
dadas  y  á  la  una  se  la  priva  de  los  asticotes,  mien¬ 
tras  se  suministran  á  la  otra,  se  reconocerá  hacia 
la  tercera  semana,  que  estos  últimos  aventajan 
mas  de  la  mitad  á  los  otros,  ya  en  fuerza,  ya  en 
peso.  En  el  año  de  1829,  los  guardabosque  do 
I03  sitios  reales,  y  particularmente  los  do  los  bos¬ 
ques  de  Vinccnnes  y  do  Boloña,  junto  á  París, 
conocían  muy  bien  ol  ventajoso  partido  que  po¬ 
dían  sacar  de  esos  gusanos  para  la  multiplicación 
de  los  faisanes,  pues  no  contentos  de  complano» 
á  hectolitros  ¿  los  negociantes,  haoian  csparcii  y 
diseminar  todos  los  años  en  estos  bosques  un  nú¬ 
mero  considerable  de  caballos.  Sin  embargo,  no 
es  necesario  para  obtener  buenos  resultados  el 
que  se  nutra  exclusivamente  de  asticotes  a  las 
aveeitas  que  se  crian;  basta  darles  una  corta  can¬ 
tidad  dos  ó  tros  veces  al  dia. 

El  ventajoso  uso  de  estas  larvas,  como  antes 
se  lia  dicho,  es  todavía  mas  notablo  cuando  so 
an  como  alimento  á  las  aves  caseras  que  se  quie- 

dai!' 101165  en  poco  tiempo  adquieren  una 
gordura  verdaderamente  sorprendente. 

corral  t,C°  í  ^rasa  y  carne  de  las  aves  do 
olor-  ú  csi aS  -G  CSta  maDera,  contraen  un  mal 
desaparece,  el  -Clert0’  ™da  f«il  quo  hacer 
mentarlas  no '  lnconvenientc;  basta  para  ello  ali¬ 
antes  do  mofarlas.  U°  ^  gran°  d°3  Ó  tr6S  dia3 

j  c^°  haber  hablado  del  interesante  uso 

i  ,  tes,  es  monoster  indicar  el  modo  de 
\l-OS  Da"rir  i  do  recogerlos;  be  aquí  lo  que  se 
p  ea  con  r.-specto  á  eso  eu  las  cercas  do  los 
muladares  de  31uutfaucon  junto  á  París. 

.  En  un  paraje  particular,  por  lo  común  eD  el 
ángulo  de  dos  paredes,  se  pone  sobro  el  terreno 
las  carnes,  los  órganos  y  particularmente  los  in- 
se^ornvi*  l  °tS  oa  Ia'*0s  que  han  sido  desollados; 

d,dSáve°g“  r,xr  uni  *»•»*  -j™ 

gun  os  puñados  de  paia  m  CUa  SC  C<dlan  al* 
acción  demasiado  viva  de  L  ra^ddso  *6 
pcd.r  una  desecación  muy  pronta  do  la  suncf,™ 
muy  luego  tros  espec.es  do  moscas,  insinuando^ 
al  través  deja  paja,  van  a  depositar  sus  huevos 
o  sus  pequeñuelos  sobre  estas  materias  animales, 
en  lugar  de  las  cuales  solo  se  oncuentra  al  cabo 
«algunos  días,  una  masa  movible  compuesta  do 
lía  aT  de  gusanos  y  de  algunos  restos  do  mate- 
separu'n'a  foi’miincl°  una  especie  de  mantillo;  so 
gruesos  d?°n  la  mano  °  con  un  cedazo  los  mas 
ja  pala,  restos;  se  recogen  los  gusanos  con 

sacos  de  capa°cS;V/'n  como  grano  y  so  envían  en 
-'•u  de  dos  ó  tres  hectolitros. 


ATINCAR. 

Para  hacerlo  artificial. 

So  deslie  alumbre  en  polvo,  sal  amoníaco  y  sa¬ 
litre  on  orines,  agitándolo  bien  en  un  mortero. 

Otro. 

So  toma  tártaro  crudo  y  se  le  añade  una  sexta 
parto  de  sal  decrepitada;  sobaco  hervir  todo  bas¬ 
ta  qua  esta  composición  se  vuelva  agua;  se  mez¬ 
cla  alumbre,  sal  amoníaco  y  nitro,  dejándolo  se¬ 
car  después,  y  cuando  todo  buya  hervido  bien 
junto  y  que  se  haya  endurecido,  estará  el  afin¬ 
car  propio  para  fundir  todo  género  de  metales. 

Otro. 

Se  pulverizan  partes  iguales  de  alumbre  de  roca 
y  almáciga,  y  se  incorpora  con  otro  tanlo  de  acci- 
to  de  lino,  ó  lo  suficiente  para  hacer  de  todo  una 
pasta  que  se  amasará  bien,  y  se  dejará  por  un 
mes  en  digestión  en  estiércol. 

Modo  de  preparar  el  alinear. 

Es  menester  tener  una  plancha  do  hierro  que 
se  pondrá  á  calentar  á  la  lumbre,  sin  d.  jarla  en¬ 
rojecer;  se  ceba  encima  el  afincar,  el  cual  se  vol¬ 
verá  espuma,  y  esta  se  quitará  con  un  cuchillo, 
y  se  volverá  a  poner  mas  atincar  como  la  prime¬ 
ra  vez,  basta  que  se  baya  recogido  una  cantidad 
suficiente,  que  se  guardará  para  cuando  se  nece¬ 
site. 

ATMÓSFERA. 

Damos  en  la  física  este  nombre  á  cualquier 
sustancia  fluida  que  rodea  un  cuerpo  por  todas 
partes,  que  depeude  de  él,  que  le  debe  su  for¬ 
mación  y  su  existencia.  Así,  las  exhalaciones 
aromáticas  quo  emanan  de  una  flor,  íi  rman  al 
rededor  de  ella  una  atmósfera  olorosa:  un  e.in  rpo 
encendido  está  rodeado  do  una  atmósfera  de 
luz  y  de  calor,  y  la  tierra  nada  en  el  centro  do 
uoa  atmósfera  compuesta  de  aire,  do  agua,  de 
vapores,  exhalaciones,  moléculas  y  emanaciones 
diferentes  Infinitas  causas  concurren  á  man¬ 
tener  esta  atmosfera  en  su  estado  d-  fluidez 
y  de  movimiento  perpetuo;  ¿pero  á  cual  do 
ellas  debo  su  oiigen:  ;que  principio  lia  formado 
al  rededor  de  nuostro  globo  esta  capí  (si  nos 
podemos  servir  de  esta  expresión)  que  lo  cubre 
y  envuelve  por  todas  partes?  ¿ha  habido  algún 
instante  en  que  la  tierra  sola  y  aislada  baya  cir¬ 
culado  cu  el  espacio?  ¿ha  existido  algún  tiempo 
sin  atmósfera?  ¿Qué  es  esta  atmósfera?  ¿cuál  es 
su  servicio?  ¿cuales  sus  influencias?  Hay  pocas 
oucstíones  jan  interesantes  eu  el  estudio  de  la  na¬ 
turaleza,  ni  que  sean  tan  agradables,  porque  en 
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pocas  se  encuentra  la  verdad  con  tanta  frecuen¬ 
cia,  y  de  pocas  se  sacan  consecuencias  tan  titiles 
para  la  práctica.  El  hombre  mas  indiferente  gus¬ 
ta  de  conocer,  ó  por  lo  menos  de  oir  hablar  del 
elemento  en  que  respira.  El  físico  se  complace 
calculando  su  altura,  su  densidad  y  sus  variacio¬ 
nes;  el  astrónomo  se  ve  obligado  á  estudiar  sus 
efectos  en  los  caminos  que  se  abre  la  luz  ni  atra¬ 
vesarla.  Todos  quisieran  adivinar  si.s  vicisitudes 
y  las  causas  que  las  producen.  El  labrador  se  lo 
debe  todo,  pues  do  la  atmósfera  depende  su  felici¬ 
dad  ó  su  desgracia;  él  experimenta  sus  influencias 
saludables  ó  teme  sus  crueles  efectos.  El  buen 
éxito  do  sus  cosechas  no  es  el  único  objeto  que 
le  interesa;  su  salud  depende  principalmente  de 
la  constitución  de  la  atmósfera,  porque  viviendo 
con  arreglo,  por  necesidad  y  por  prudencia  no 
lince  excesos  quo  la  desordenen;  pero  la  menor 
alteración  del  ílúido  atmosférico  turba  el  equi¬ 
librio  do  su  economía:  el  aire  que  respira  puede 
ser  un  veneno,  y  mientras  procura  exigir  de  la 
tierra  su  sustento  y  el  de  su  familia  en  recom¬ 
pensa  do  sus  fatigas,  puede  recoger  el  germen 
do  enf -nnedadi  si  argns  y  penosas.  ¡ 

El  aire  propiamente  dicho  compone  una  de  las  ¡ 
partes  principales  de  la  atmósfera,  y  es  el  vehí¬ 
culo  do  las  otras,  su  vinculo  y  la  base  que  sirve 
do  punto  do  apoyo.  El  agua  reducida  á  vupores 
so  disuelvo  cu  la  atmósfera  por  el  aire,  y  las  mo¬ 
léculas  que  so  exhalan  de  todos  los  seres,  anima¬ 
dos  é  inanimados,  nadan  en  ella  libremente,  uni¬ 
das  a  los  glóbulos  del  aire  y  del  agua. 

La  existencia  del  agua  en  la  atmósfera  es  una 
verdad  iuaontostable  y  demostrada  por  la  expe¬ 
riencia  diaria.  Muchos  sabios,  Boerhaave,  Aley, 
b:  Doy  y  otros,  han  calculado  hasta  la  cantidad 
do  agua  que  liay  esparcida  en  la  atmósfera,  y 
consideran  que  compono  la  mayor  parte  del  peso 
de  una  cantidad  determinada  de  aire.  Las  llo¬ 
viznas,  las  nieblas,  las  lluvias  y  las  nubes  no  son 
otra  cosa  quo  vapores  y  humedad,  bastante  enn- 
densada  para  hacerse  sensible  y  volver  a  caer  «su. 
la  tierra  y  mantenerla  en  el  estado  do  suavidad  y 
blandura  tan  necesaria  ó  la  vegetaoion.  Parto 
de  esta  agua  salutífera  so  introducá  en  las  plan¬ 
tas  y  sale°de  ellas  por  la  traspiración  insensible; 
el  aire  la  elova  otra  vez  á  la  atmósfera,  en  donde 
(moda  suspendida  hasta  quo  una  nueva  condensa¬ 
ción  la  precipita  en  la  tierra.  Otra  parte,  que 
sirvo  para  humedecer  la  tierra,  se  eleva  por  el 
misino  calor  de  esta  y  por  la  acción  del  sol.  La 
cvap°rílC*on  C0ll^nuE|  de  las  grandes  masas  do 
¡jírua,  como  en  los  rios,  en  los  estanques,  en  los 
j  "(ms  y  en 1°9  ™arcs>  levanta  á  cada  instante  una 
Codiciosa  cantidad  do  vapores  que  se  distribuyen 
en  toda  la  caPa  aire  que  cubro  nuostro  globo. 
Si  en  uu  solo  «Ia  «o  verano,  por  solo  el  efecto  del 

calor  se 
según  el  cc 

toneles  de  agua,  ¿euintos  no  se  evaporaran  do 
la  superficie  inmensa  del  Océano?  La  acción  do 


los  vientos  y  la  temperatura  de  la  tierra  aumen¬ 
tan  mucho  la  evaporación. 

Por  lo  dicho,  tal  vez  se  podría  creer  que  jamás 
esta  la  atmósfera  mas  cargada  de  vapores  acuo¬ 
sos  como  ouaudo  una  humedad  general,  una  llu¬ 
via  de  larga  duración  y  densas  nieblas  forman  el 
tiempo  que  se  llama  húmido  i  pero  este  es  un  er¬ 
ror,  perdouablo  n  la  verdad,  porque  tiene  en  su 
favor  el  testimonio  de  los  sentidos:  no  es  el  vul¬ 
go  solo  el  quo  se  engaña  cu  esto;  el  común  do  los 
hombres  esta  persuadido  á  que  nunca  esta  la 
atmósfera  tan  descargada  do  la  humedad  como 
cu  el  tiempo  sereno  y  caliente;  y  es  todo  lo  con¬ 
trario,  cuanto  mas  dura  el  calor,  mas  abundante 
es  la  evaporación  y  do  consúmente  mas  vapores 
so  elevan  y  mas  so  seca  la  tierra.  Esta  agua  no 
se  detiene  a  la  verdad  en  las  regiones  bajas  de 
la  atmósfera,  sino  que  enrarecida  por  el  mucho 
calor,  so  aligera  y  su  gravedad  especifica  lu  lleva 
n  las  regiones  mas  elevadas,  donde  so  extiendo  y 
ocupa  un  espacio  muy  dilatado.  La  i  nacidad  de 
las  moléculas,  su  aoparacinn  recíproca  ,  ¡a  distan¬ 
cia  en  quo  so  hallan  do  nuestro  globo,  son  la  cau¬ 
sa  de  que  *o  oculten  á  nuestra  vista;  pero  uo  por 
eso  dejan  de  existir.  Su  presencia  se  anuncia 
por  el  aumento  del  peso  de  la  ntmó  Ara,  como 
fácilmente  so  puedo  conocer  por  el  \rrómlro 
Ouaudo  por  su  unión  y  cond  nsaeiou  "  ’quici  en 
mas  peso,  entonces  vuelven  á  caer  cu  i.v  regio¬ 
nes  interiores  y  so  nos  hacen  sensibles  por  sus 
uf.'ctos  inmediatos.  Si  consideramos  nuestro  glo¬ 
bo  como  un  centro  al  rededor  del  cual  so  extien¬ 
de  toda  la  atmósfera  en  capas  ó  zonas;  so  com¬ 
prenderá  fácilmente  que  la  zona  de  la  circunfe¬ 
rencia  debe  tenor  infinitamente  mas  diámetro  y 
superfieio  quo  la  quo  to  aproxima  y  toca  á  nos¬ 
otros;  por  consiguiente,  la  misma  masa  do  agua, 
que  es  muy  visiblo  cuaudo  está  sobre  nuestras  ca¬ 
bezas  on  forma  do  niebla,  llegando  á  las  últimas 
cipas  hallará  mas  ospacio,  donde  todas  sus  partes 
podrán  extenderse  y  alejarse  unas  de  otras  hasta 
el  puuto  de  haeerso  invisibles.  Así  pues,  os  un 
error  el  oreer  que  la  atmósfera  está  mas  ligera  y 
nmnos  cargada  de  humedad  cuando  el  aire  esta 
mas  sereno. 

El  aire  y  el  agua  no  son  los  tínicos  principios 
que  componen  la  atmósfera;  todas  las  exhalacio¬ 
nes,  todas  las  emanaciones  naturales  y  artificiales 
de  los  cuerpos  so  reúnen  y  nadan  en  este  gran 
reBervatorio,  donde  crean  sin  cesar  nuevas  pro- 
duocionos.  El  reino  vegetal  suministra  abundan¬ 
temente  partes  olorosas,  que  se  mezclan  con  el 
anua  y  el  aira  atmosférico.  Sucede  con  estas  lo 
quo  con  las  moléculas  acuosas .  do  que  acabamos 
do  hablar;  mientras  están  reunidas  son  sensibles 
at  olfato,  poro  luego  quo  llegan  á  adquirir  mas 

,  -  - ,  oulu  . . .  superficie  y  mas  espacio,  no  se  advierte  su  prc- 

ex;ialan  de  la  superficie  del  Mediterráneo,  i  sencia,  poi  que  no  hacen  una  impresión  sensible 
,i  Cplcbre  Halley  un03  52  SOO.OOO.OOO  en  nuestros  órganos.  a  raspiracicm  insensible 

de  laa  Pla«tas  arrash;a  tR1^bleü  casi  todos  sus  prin¬ 
cipios,  como  las  partes  oleosas,  gomosas,  sebosas 
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y  resinosas;  pero  los  gases  hidrógeno  y  oxígeno 
son  ciertamente  la  secreción  mas  abundante  que 
los  vegetales  suministran  á  la  atmósfera.  Estas 
dos  sustancias,  que  son  las  partes  constituyentes 
del  aire  común,  vuelven  otra  vez  á  la  masa  ge¬ 
neral,  y  esta  circulación  perpetua  es  el  alma  y  la 
vida  de  la  economía  vegetal. 

No  hablaremos  de  las  eraanaoionos  terrestres, 
metálicas  y  fluidas  que  se  encuontvan  en  la  at¬ 
mósfera,  pues  hallándose  aquí  accidentalmente 
o  impidiéndoles  su  gravedad  específica  perma¬ 
necer  mucho  tiempo  suspendidas  en  ella,  no  son 
partes  constituyentes  suyas  y  de  consiguiente  no 
deben  entrar  en  la  clase  de  los  principios  de  la 
atmósfera. 

Debemos  advertir  que  muchas  veces  la  atmós¬ 
fera  de  un  país  ó  do  un  terreno  se  halla  infesta¬ 
da  por  las  emanaciones  ó  miasmas  pestilenciales 
que  se  exhalan  de  ellos;  vicio  que  mas  bien  debe 
atribuirse  al  aire  mefítico  desenvuelto  por  Ja  fer¬ 
mentación  de  los  vegetales  ó  de  los  animales  que 
se  descomponen,  que  á  sus  partes  sólidas  y  per¬ 
judiciales  combinadas  con  ¡a  atmósfera.  A  esto 
aire  mefítico,  á  estos  miasmas  que  se  exhalan  bajo 
la  forma  fluida,  que  penetran  en  lo  interior  del 
hombre  y  de  los  animales  por  todos  sus  órganos, 
que  se  mezclan  con  sus  alimentos  y  se  depositan 
y  pegan  a  sus  vestidos,  se  deben  atribuir  las  en- 

«.rmcc.ades  epidémicas  que  causan  unas  mortan- 

af  es  tan  terribles.  Pero  la  prueba  mejor  do 
que  estos  principios  están  solamente  interpuestos 
entre  las  moléculas  atmosféricas,  y  de  que  cuan¬ 
do  mas  están  en  disolución  en  el  agua  que  cons¬ 
tituyo  una  parte  necesaria  de  ellas,  es  que  la 
menor  mudanza  de  la  constituoion  del  aire,  un 
viento  recio,  una  lluvia,  una  helada,  los  precipitan 
y  apagan  estas  causas  de  destrucción. 

Los  diferentes  grados  de  altura  de  la  atmósfe¬ 
ra,  desde  el  nivel  del  mar  hasta  la  cima  de  las 
montañas  mas  altas,  forman  sus  diferentes  regio¬ 
nes,  y  estas  tienen  casi  siempre  una  temperatura 
diferente.  En  las  regiones  mas  bajas,  es  decir, 
en  las  que  reposan  inmediatamente  sobra  el  glo¬ 
bo,  se  experimenta  el  mayor  calor.  La  reflexión 
do  la  luz  solar  repelida  por  la  superficie  do  la 
tierra,  el  calor  natural  de  los  animales  y  de  los 
vegetales  y  el  artificial,  es  decir,  el  que  los  hom¬ 
bres  producen  a  cada  instante  siempre  que  nece¬ 
sitan  hacer  uso  del  fuego,  todas  estas  causas  con¬ 
curren  á  mantener  un  cierto  grado  de  calor  que 
es  el  principio  de  la  vida  en  la  atmósfera  que 
nos  rodea.  Pero  subiendo  mas  arriba,  Be  expori- 
monta  á  cierta  altura  nn  frió  cada  vez  mas  vivo 
y  penetrante  ú  medida  que  so  sube  á  la  regiones 
superiores,  hasta  punto  de  helarse  las  partícu¬ 
las  de  agua  qxte  fovt/ian  laa  nubes,  y  entonces  so 
convierte  en  ¡p0p  cgta  ragon  ]H  han  lla¬ 

mado  los  físicos  rcgÍ0Q  de  Ja  nieVe_  j;8t3  región 
describe  una  curva  al  rededor  de  la  tierra;  poro 
no  se  crea  que  esta  curva  eBté  paralela  á  1»  cur¬ 
vatura  del  globo.  Sus  límites  están  tanto  rasa 


cerca  del  globo  cuanto  mas  se  alejan  de  la  zona 
tórrida,  que  es  de  2.100  toesas  al  principio  do 
las  zonas  templadas  y  do  1.500  á  1.600  en  el 
lugar  que  corresponde  sobre  la  cima  del  pico  do 
Tenarife.  Situada  on  Europa  á  la  misma  altura 
con  corta  diferencia,  va  siempre  aproximándose 
á  la  superficie  del  globo  á  medida  que  se  acerca 
á  los  polos. 

Todo  lo  que  basta  aquí  hemos  dicho  sobre  la 
atmósfera,  solo  Rirva,  por  decirlo  así,  de  intro¬ 
ducción  al  conocimiento  de  las  propiedades  ge¬ 
nerales  de  donde  depende  su  influencia.  Su  peso 
y  elasticidad  obran  menos  inmediatamente  sobre 
la  economía  animal  y  vegetal,  que  su  calor,  su 
humedad,  su  sequedad,  y  sobre  todo,  su  electrici¬ 
dad.  Estas  cuatro  propiedades  son  las  causas  de 
todas  las  variaciones,  de  todos  los  estados  do  sa¬ 
lud  y  enfermedad  por  donde  pasan  los  seres  ani¬ 
mados  en  el  discurso  de  su  vida.  Sus  sucesiones 
ó  variaciones  muy  rápidas  producen  casi  siempro 
desórdenes  notables  y  peligrosos,  de  donde  dima¬ 
nan  los  enfermedades.  Vamos  á  dar  ahora  un 
resumen  de  los  efectos  de  la  atmósfera  en  todos 
estos  casos,  dejando  para  las  palabras  electricidad , 
humedad  y  sequedad ,  el  hablar  de  cada  una  de 
estas  cosas  con  mas  extensión. 

Si  en  el  peso  de  la  columna  do  aire  que  reposa 
sobre  nosotros  no  se  baila  un  perfecto  equilibrio 
y  una  justa  proporción;  si  su  constitución  seca  ó 
húmeda  no  conviene  al  temperamento  y  é  la  ha¬ 
bitud  de  los  que  la  respiran,  so  siguen  ordinaria¬ 
mente  alteraciones  mas  ó  menos  dañosaF,  que  se 
aumentan  infinitamente  cuando  las  variaciones 
son  repentinas  y  extremadas.  Los  médicos  há¬ 
biles  y  los  observadores  inteligentes  que  llevan 
un  diario  de  metereología  médica  y  vegetal  han 
notado  que  con  las  mismas  constituciones  atmos¬ 
féricas  vuelven  comunmente  las  mismas  enferme¬ 
dades;  sus  resultados,  aunque  mas  propios  para 
los  países  donde  han  hecho  sus  observaciones, 
pueden  generalizarse  hasta  cierto  punto  y  conve¬ 
nir  á  todos  los  demás;  á  lo  menos  se  pueden  sa¬ 
car  de  ellos  consecuencias  útiles  para  la  prác¬ 
tica. 

Si  la  ligereza  excesiva  de  la  atmósfera  dura 
mucho  tiempo,  va  acompañada  ó  seguida  inme¬ 
diatamente  de  muertes  repentinas;  las  apoplejías 
son  mas  frecuentes  y  los  epilépticos  tienen  re¬ 
caída»  mas  graves  y  repetidas.  Las  asfixias  son 
nías  comunes  cuando  el  peso  de  la  atmósfera  es 
excesivo,  y  las  fiohreB  pútridas  malignas  reinan 
con  bastante  frecuencia  mientras  dura  esta  tem¬ 
peratura. 

No  influyen  menos  en  los  vegetales  estos  mis¬ 
mos  excesos.  Duhamel  ha  observado  quo  las  plan¬ 
tas  se  ponían  Iánguidas  y  qU0  su  vegetnrii  n  so 
retardaba  cuando  duraba  algún  tiempo  la  ligereza 
considerable  de  la  atmósfera.  Nunca  es  mas  ac¬ 
tiva  y  vigorosa  la  vegetación  que  en  los  tiempos 
de  bochornos,  tempestades,  truenos,  etc.  En  de¬ 
mostración  mas  clara  de  esta  verdad,  obsérvese 
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una  montaña  muy  alta,  y  so  ndverrirá  fácilmente 
que  á  medida  que  so  va  llegando  á  su  cima  y  so 
va  disminuyendo  la  altura  do  la  atmósfera  y  ha¬ 
ciéndose  mas  liv'ra  la  columna  de  aire,  la  vege¬ 
tación  vasiendw  cada  vez  mas  lánguida,  y  solo  se 
hallarán  á  uua  cierta  elevación  arbustos  achapar¬ 
rados,  plantas  débiles  y  yerbas  delgadas  y  teudi- 
das  por  el  suelo,  hasta  llegar  á  la  región  en  quo 
la  vegetación  cesa  del  todo.  La  falta  do  calor,  ! 
de  principios  nutricios,  y  principalmente  del  gas 
ácido  carbónico  diseminado  en  la  atmósfera,  con¬ 
tribuyen  mucho  al  estado  de  descaecimiento,  por¬ 
que  falta  el  primer  agente  de  la  vida  do  las  plan-  I 
tas,  la  oausa  do  su  movimiento  y  do  la  circulación 
de  la  savia,  que  es  el  peso  del  aire.  La  gravedad 
demasiado  grande  y  continuada  por  mucho  tiem¬ 
po,  detiene  también  la  vegetación  y  la  retrasa. 
Este  desarreglo  se  pudiera  atribuir  á  la  sequedad, 
que  obra  casi  siempre  al  mismo  tiempo  que  la 
gravedad  del  aire,  si  Duhnmcl  no  hubiera  nota¬ 
do  el  mismo  estado  de  languidez  en  la  vegetación 
de  las  plantas  acuáticas,  que  nunca  dejan  do  es¬ 
tar  cubiertas  de  agua.  I 

Los  grandes  calores  ponen  los  humores  en  efer¬ 
vescencias  y  los  dilatan  hasta  tal  punto,  quo  no 
pudiendo  contenerso  en  su3  vasos,  obran  contra 
ellos,  los  dilatan  y  ocasionan  de  este  modo  enfer¬ 
medades  inflamatorias  de  la  sangre,  que  se  ter¬ 
minan  muchas  veces  en  hemorragias  ó  en  tras¬ 
piraciones  muy  abundantes,  y  muchas  veces  tam¬ 
bién  se  fija  el  mal  en  una  viscera  particular  y  se 
hace  en  ella  una  obstrucción  y  un  depósito.  Si 
continúan  los  calores,  los  accidentes  se  hacen  mas 
graves  y  peligrosos;  los  dolores  de  cabeza,  la 
laxitud  en  las  extremidades,  un  descaecimiento 
general,  la  inapetencia,  los  accesos  de  fiebres  y 
las  falsas  inflamaciones  del  pecho,  son  las  conse¬ 
cuencias  ordinarias  de  esta  temperatura,  las  cua¬ 
les  so  remedian  con  baños  refrigerantesy  con  mu¬ 
dar  de  aires. 

La  influencia  del  calor  parcco  que  siempre  ce 
benéfica  al  reino  vegetal;  cuanto  mayor  lia  sido 
en  el  año,  tanto  mas  se  anticipa  la  madurez  de 
los  granos.  Un  calor  moderado. enrarece  los  ju¬ 
gos  de  las  plantas,  cuya  existencia  en  un  término 
moderado  es  uno  délos  principios  de  la  organiza¬ 
ción  vegetal.  Pero  cuando  el  calor  está  despo¬ 
jólo  le  humedad  atmosférica,  cuando  su  grado 

do  fuerza  eleva  á  las  altas  regiones  del  aíre  las 
moléculas  acuosas  que  circulan  al  rededor  de  los 
planetas;  cuando  expelo  de  la  tierra  las  que  con¬ 
tiene  su  superficie;  en  fin,  cuando  sucede  una  ex¬ 
istía  sequedad  á  un  calor  templado,  entonces 
todo  percCC>  Ia  traspiración  insensible  y  sensible 
son  ui¡iy01'es  clue  'a  reparación,  cesa  do  circular 
por  los  canales  de  la  planta  exhausta  una  linfa 
productiva>  Ia  sav'a.y  los  jugos  desecados  y  redu¬ 
cidos  á  menor  volúmen  fermentan,  y  50  agrian 
v  una  muerto  pronta  sigue  á  este  estado  de  lan¬ 
guidez.  (V.  Calor  y  Sequedad.) 
b  Todos  los  excesos  son  perjudiciales  y  produ¬ 


cen  consecuencias  funostas.  Cuanto  favorable  es 
en  la  estación  propia  á  la  sanidad  animal  y  vege¬ 
tal  un  frió  ligero,  otro  tanto  es  peligroso  cuando 
llega  á  cierto  punto,  cuando  es  larga  su  duración 
ó  cuando  reina  en  nn  tiempo  en  que  un  -alor  tem¬ 
plado  deberla  serla  temperatura  de  la  atmósfera; 
entonces  la  condensación  de  la  linfa,  las  fluxiones 
de  pecho,  catarros,  toses  largas  y  molestas,  re¬ 
tortijones  do  tripas,  dolores  de  entrañas,  etc., 
afligen  á  los  quo  están  expuestos  ó  son  atacados 
sií  hitamente  do  ellos.  En  el  rigor  del  invierno 
no  causa  el  frió  de  la  atmosfera  tantos  estragos 
en  la  economía  vegetal;  pero  no  hay  cosa  tan  per¬ 
niciosa  á  los  nuevos  brotes  de  las  plantas  cuando 
ompiezan  á  desenvolverse  ó  después,  como  los 
deshielos  y  las  heladas  matutinas  de  la  primave¬ 
ra.  En  un  tiempo  mas  adelantado,  cuando  los  tri¬ 
gos  están  on  flor  ó  espigando,  la  helada  hace  pe¬ 
recer  en  la  cascarilla  la  flor  ó  el  germen  tierno. 

Las  hejadas  de  otoño  hacen  algunas  veces  abor¬ 
tar  los  tallos  nuevos  dal  trigo,  cortando  sus  raí¬ 
ces;  pero  por  diclia  esto  mal  se  repara  por  sí  mis¬ 
mo,  porque  la  planta  arroja  ordinariamente  otras 
nuevas  en  la  primavera.  (V.  J?rio.) 

El  aire  tiene,  como  ya  se  ha  dicho,  la  propie¬ 
dad  de  disolver  y  do  retener  los  vapores  acuosos. 
Cuando  contiene  mucha  cantidad  de  ellos  y  no 
los  didpan  el  viento  y  el  calor,  entonces  se  pono 
húmeda  la  coustitucion  de  la  atmósfera,  y  no  hay 
en  general  cosa  mas  funesta  para  los  dos  reinos. 
Casi  todas  las  enfermedades  crónicas  se  irritan  con 
esta  disposición;  los  reumatismos  agudos  y  lar¬ 
gos  embargan  todos  los  miembros,  las  fiebres  ca¬ 
tarrales  se  desenvuelven  y  el  escorbuto  causa 
grandes  estragos,  especialmente  en  las  orillas 
é  inmediaciones  del  mar,  cuando  reinan  juntos  el 
frió  y  la  humedad,  lint  re  todas  las  propiedades 
atmosféricas,  la  humedad  es  sin  contradicción  la 
que  influye  mas  ventajosamente  en  los  vegetales; 
pero  tampoco  hay'  otra  que  les  sea  mas  perjudi¬ 
cial  en  ciertas  circunstancias,  por  ejemplo,  cuan¬ 
do  un  sol  vivo  y  ardiente  encuentra  las  plantas 
cargadas  de  humedad,  cada  gota  redonda  de  agua 
es  uu  espejo  ustorio  ó  un  lente  cuyo  foco  con- 
j  centra  los  rayos  solares,  aumenta  su  fuerza  y  pro¬ 
duce  en  la  planta  una  quemadura.  Si  sobrevi¬ 
niendo  de  repente  la  helada,  encuentra  los  tallos 
todavía  cubiertos  del  agua  que  han  depositado  en 
ellos  el  rocío,  las  nieblas  ó  la  lluvia,  hacen  el 
1  mismo  efecto  con  corta  diferencia,  aunque  pro¬ 
ducido  por  una  causa  diferente.  Pero  si  ni  el  sol 
ni  el  viento  disipan  esta  humedad,  las  plantas  que¬ 
dan  todavía  expuestas  a  otro  peligro,  que  es  e] 
moho  y  la  putrefacción.  {  l.  1 duviedad .) 

Algunos  autores  han  atribuido  á  la  humedad 
seguida  de  grandes  calores,  la  roya  y  el  suuhlo 
y  el  tizón  ú  la  humedad  acompañé  del  f.io.  No 
se  puede  dudar,  en  v>sta  de  esto,  de  los  ef.  ctos 

buenos  y  malo3  de  las  diferentes  constituciones 
do  la  atmósfera,  .bu  influencia  es  pues  un  prin¬ 
cipio  que  todo  cultivador  debe  tener  siempre  pre- 
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sen  te  para  sacar  de  él  consecuencias  útiles  en 
la  práctica. 

Y  no  olvide  nunca:  l9  que  si  la  tierra  es  quien 
suministra  las  partes  fijas  de  sustento  de  las  plan¬ 
tas,  la  porcio/i  húriléda  y  aérea,  que  es  la  mas 
considerable,  proviene  enteramente  de  la  atmós¬ 
fera  . 

Que  el  estiércol  y  I03  abonos  solamente 
llenan  una  parte  del  fin  que  se  propone  al  labrar 
la  fierra;  que  las  labores  que  le  da  y  los  trabajos 
multiplicados  no  baccn  mas  que  dividir,  revolver 
y  triturar  la  tierra  y  disponerla  ó  recibir  mejor 
oí  agua  de  las  lluvias,  de  los  rocíos,  de  las  nieblas 
y  de  las  nieves,  y  de  observer  insensiblemente 
todos  los  principios  fecundantes  esparcidos  en  la 
atmósfera. 

3n  Que  el  movimiento,  tan  necesario  á  la  ve¬ 
getación.  se  comunica  en  parte  á  los  jugos  por  el 
d  1  fió  i  lo  que  los  rodea  Él  poso  y  la  elasticidad 
del  aire  y  sus  diferentes  grados  do  calor  y  frió, 
producen  una  alternativa  de  rarefacción  y  con¬ 
densación  en  los  fluidos  de  los  vegetales.  Esta 
alternativa  prepara  y  elabora  los  jugos;  el  cuer¬ 
po  esponjoso  de  Jas  raíces  los  absnrvc,  el  calor 
del  día  los  enrarece  y  los  hace  mudar  de  lugar, 
la  h-esoura  de  la  noche  los  condensa  y  facilita  la 
?e  ^os.otr.ns  équidos;  (.n  fin,  según 
traceinn°S  **  **1  ^nativa  igual  de  dilatación  y  cen¬ 
en  ellos  111°  °S  Cn.nu  ,s  du  !as  plantas,  establece 
nist  ili-  !*  es p" cíe  do  movimiento,  ya  ana  pe¬ 
ni  C0’  y  i  ^iistole  y  de  sístole,  qne  acelera 
cu iso  y  quizt  la  circulación  de  los  fluidos  en 

ap  n  CUt3rPos  ,a3  planto»- 

¿1'  *  Que  no  hay  cósa  tan  favorable  para  la  ve- 
getacion  como  un  calor  moderado  acompañado 
de  uua  ligera  humedad;  el  calor  da  el  movimien¬ 
to  y  la  humedad  suministra  la  materia. 

.Réstanos  hablar  de  un  principio  esparcido  en 
toda  Ja  atmósfera,  cual  es  Ja  electricidad,  que 
muchas  veces  da  señales  sensibles  de  su  existen¬ 
cia  y  que  diariamente  produce  efectos  maravillo¬ 
sos  Algunos  entu  ¡astas  lian  hecho  de  la  elec¬ 
tricidad  un  principio  universal,  queriendo  quesea 
la  causa  du  todos  los  fenómenos  que  vemos,  y  ú 
fuerza  de  generalizarlo  demasiado,  han  oscurecido 
su  marcha  y  muchas  veces  embrollado  sus  ver- 
d  uleros  efectos.  Nos  remitimos  á  la  palabra 
electricidad ,  para  desenvolver  allí  su  naturaleza, 
su  acción  y  los  puntos  que  podemos  mirar  en  el 
dia  como  verdades  demostradas  sobre  este  nuevo 
agente.  Para  completar  los  conocimientos  que 
debemos  tener  sobre  la  atmósfera,  nos  basta  dc- 
moHtrar  ariu,-  f(ue  H¡tín,prc  tiene  electricidad 

.''a.  verdud  reconoc.da  por  todos  los  físicos  y 
probada  husu  L  evidencia  por  los  e  xperimentos 
de  muchos  do  eiios  es  que  ]a  atmósfera  en  que 

TTiéa? el”  niana«tial  inagotable  de  materia 

electiicay  el  voveludero  almacén  de  la  clectr.ci- 
da!.  Las  borra8CílSi  ^  tadcfl>  ]08  reln.n- 

pagos  y  los  rayos  anuTici¡in  |>fect0B>  ¿  por  rne- 
J  r  decir,  ella  es  la  causa  principal  de  estos  fenó¬ 


menos.  La  disolución  de  las  nubes  en  lluvia,  la 
formación  del  granizo,  las  nieblas,  las  lloviznas, 
son  precedidas  casi  siempre  ó  acompañadas  de  las 
señales  de  una  gran  electricidad,  capaz  de  causar¬ 
nos  una  conmoción,  y  las  nubes  que  nadan  por 
los  aires  son  otros  tantos  receptáculos  que  llevan 
á  todas  partes  una  gran  cantidad  do  fluido  eléc¬ 
trico.  Las  barras  eléctricas  aisladas  extraen  una 
parte  de  este  fluido,  anunciando  su  presencia  por 
las  chispas  que  despiden  y  por  la  atracción  de  los 
cuerpos  ligeros. 

En  el  diu  mas  sereno,  el  aire,  ó  inas  bien  dicho 
la  atmósfera,  está  impregnada  do  cierta  cantidad 
de  electricidad,  do  la  cual  da  señales  evidentes  y 
mas  ó  menos  notables  en  todos  tiempos,  en  todas 
estaciones  y  á  todas  horas.  En  las  regiones  mas 
j  elevadas  de  la  atmósfera  tiene  mas  energía  la 
!  electricidad,  sin  duda  poique  allí  está  mas  libro 
;  y  se  encuentran  menos  vapores  acuosos,  que  en 
|  parte  destruyen  su  efecto. 

Es,  pues,  el  fluido  eléctrico  uno  do  los  princi- 
¡  pios  existentes  siempre  en  la  atmósfera,  y  no  pue¬ 
de  existir  allí  sin  influir  directamente  en  todos 
1  los  seres  organizados  que  sacan  do  ella  su  alimen¬ 
to  y  su  respiración.  Los  efectos  do  esta  influen¬ 
cia  depend.-n  particularmente  del  modo  do  obrar 
do  lo  electricidad,  y  para  entenderlo  bien  es  pre¬ 
ciso  tener  conocimientos  preliminares  del  fluido 
eléctrico  y  de  su  naturaliza.  Por  esta  razón  nos 
parece  mas  natural  tratar  de  es’a  materia  a  con¬ 
tinuación  délas  nociones  que  daremos  de  la  eloc- 
]  tricidad. 

ATUN. 

(  Tortilla  con.) 

1 

So  tomará  para  seis  personas  dos  huevas  de 
¡  carpa  lavadas,  que  so  blanquearán  teniéndolas 
1  por  ocho  minutos  en  aguaya  hervida  y  ligcramen- 
1  te  salada;  se  añade  un  trozo  de  atún  fresco  y  un 
«jo  cortado  muy  menudo;  so  pican  juntamente  las 
huevas  y  el  atún,  de  manera  que  quede  todo  bien 
mezclado,  y  se  echa  todo  en  una  cazuela  con  un 
pedazo  do  manteca,  rehogándolo  hasta  que  la 
manteca  se  haya  derretido.  Se  toma  luego  otro 
trozo  de  manteca  á  discreción,  se  le  une  con  pe- 
I  rejil  y  cebolla,  y  so  pone  en  un  plato  ancho  ro¬ 
ciado  con  zumo  de  limón  sobre  ceniza  caliente- 
Se  baten  doce  huevos  frescos,  las  huevas  y  el  atún, 
meneándolo  todo  hasta  que  se  incorporo  perfec¬ 
tamente,  y  hace  la  tortilla  regular,  espesa  y 
esponjosa,  para  servirla  en  el  instante  de  comer¬ 
la.  Debe  cuidarse  para  que  salga  bien  hacha,  do 
que  no  hiervan  las  huevas  y  el  atún  p|ira  cluu  no 
se  endurezcan,  que  el  plato'sea  de  fondo  Pí,,!!  que 
pueda  contener  la  salsa,  y  Cn  fin,  <áue  Cfi',<n|0 
el  plato  entes  de  echarlo  en  él  y  P°ne'10  Sobro  la 
mesa,  ú  fin  flue  todo  esté  cn  un  temple  que 
impida  se  Aj0  manteca. 
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AUTOGEAFÍA. 

El  arte  do  trazar  dibujos  y  do  escribir  sobro 
piedra  que  constituye  la  litografía,  ofrece  un  gran 
interés  por  la  variedad  de  las  operacionos  do  ijuc 
so  compone  y  por  sus  útiles  aplicaciones. 

La  a  litografía ,  quo  puedo  suplir  en  un  gran 
número  do  casos  á  la  litografía,  ha  recibido  do 
algunos  afina  á  esta  parto  perf»  ccionanúentos  iui- 
poi  tantos.  L  i  autografia  consisto  en  escribir  con 
la  pluma  común  y  una  tinta  do  naturaleza  partí 
cul.ir  sobro  un  papel  preparado  ad  /be,  por  medio 
del  cual  en  seguida  se  traslada  sr.bre  la  piedra, 
quo  sirvo  para  tirar  cu  la  prensa  litografíen  un 
gran  número  de  pruebas. 

El  papel  para  la  «litografía  puedo  prepnrsa  por 
medio  de  una  sencilla  capa  de  engrudo  de  almi¬ 
dón  ligeramente  fi  fúdo  con  goma-gota;  pero  este 
papel  lia  experimentado  muchas  modificaciones, 
y  para  hacerlo  so  lia  propuesto  un  gran  número 
de  composiciones  que  generalmente  solo  difieren 
entro  si  por  los  resultados  que  procuran. 

Para  que  un  traslado  tenga  lugar  de  una  ma¬ 
nera  satisfactoria,  so  hace  preciso  que  el  papel 
humedecido  se  quite  sin  conservar  vestigio  de  la 
capa  do  mnteria  gelatinosa  que  liabia  sido  apli¬ 
cada  a  su  supei  ficic. 

Mr.  Crezel,  litógrafo,  ha  llegado  á  este  resul¬ 
tado  por  un  proceder  que  lo  lia  valido  el  premio 
propuesto  sobre  este  objeto  por  la  Sociedad  de 
fomento;  esto  proceder  con-iste  en  aplicar  á  la 
snpei ficto  del  papel  una  capa  de  gelatina  rccu- 
bici  ta  do  una  capa  de  engrudo;  por  la  humecta¬ 
ción  la  materia  do  que  esta  embarrado  el  papel 
se  despega  tan  completamente,  que  el  pliego, 
después  do  haber  sido  lavado,  puedo  ser  de  nuevo 
cargado  do  la  misma  sustancia. 

En  cuanto  a  la  tinta  < lutogrójica  do  trasporte, 
Mr.  Cr.  zel  la  prepara  con  cera  virgen  180  gra¬ 
mos,  jabón  blanco  y  laca  en  laminas,  de  onda  uno 
60  gramos,  negro  de  Immo  común  3  cucharadas 
do  boca.  So  licúan  juntos  la  cera  y  el  jabón,  y 
antes  que  se  inflame  la  mezcla,  se  le  echa  el  neoi'  ■ 
de  humo  y  se  agita  con  una  espátula,  so  deja  ar¬ 
der  por  espacio  de  treinta  segundos,  se  apaga  íá 

-I  80  “flad«  PÜC,°  á  Poco  la  laca  agitándolo 
BÍcnlp,o;  Se  vuelvo  el  v.so  ,1  f,,,g0  , 

]„,ter,»  So  Im ya  <le  nuevo  Mamado,  se  ’p™, 

jS&JSmL7"""*  “ 

Para  li-'Cei  uso  s  esta  tinta  so  hace  calentar 
uno  cono  10  o  \aso  para  poner  colores,  sobre  el 
cual  SC  i'°  *l  e  Palo;  esta  tinta  es  fácil  do  em¬ 
plear,  per°  Pie8LDta  menos  ventajas  que  la  fabri¬ 
cada  por  Mr.  Mootoux,  de  que  vamos  á  hablar, 
y  cuya  conip08ic1””  08  k  siguiente: 

Cera  virgen  3  kt  °grainos,  jabón  2  kilogramos, 
almáciga  en  lágrimas  2  kilogramos  125,  sebo  3 
kilogramos,  goma  laca  4  kilogramos  125,  resina 
copal  500  gramo*. 


Se  puedo  operar  de  una  de  las  maneras  si¬ 
guientes; 

1.  Primero  so  licúala  cera,  el  jabón,  el  sebo 
y  la  goma  laca  como  en  el  proceder  do  Cnz.  1  y 
en  seguida  so  ocha  sobre  la  masa  y  poco  a  poco 
60  gramos  de  flor  de  azufre  untes  do  cada  pro¬ 
yección  de  copal;  la  inflamación  del  azufre  eleva 
muchísimo  la  temperatura  y  facilita  la  fusión  do 

|  la  copal,  quo  entonces  so  mezcla  muy  intima¬ 
mente  con  el  resto  déla  masa. 

2.  O  bien  se  fundo  la  copal  en  una  olla  do 
tierra  nueva  que  previamente  so  lia  frotado  ron 
un  poco  de  ajo  y  odiándole  una  cticliniaJn  do 
aceito  de  aceituuas;  se  uñado  cu  seguida  y  poto 
á  poco  la  cera  y  el  sebo,  y  cuando  la  masa  se  lia 
inflamado,  se  le  echa  el  jabón  n  pedaeitos  y  en  se¬ 
guida  la  goma  laca,  sirviéndose  do  azufre  para 
elevar  la  temperatura  en  ambos  casos;  después 

i  so  disuelve  la  materia  en  suficiente  cantidad  do 
agua  para  obtener  tinta  a  un  grado  do  liquidez 
conveniente. 

Esta  tinta  corre  f.icilenfo  en  la  pluma,  traza 
|  rasgos  delicados  como  se  quieren  y  no  presenta 
1  ninguun  dificultad  en  su  uso;  como  natuiahnento 
¡  no  es  colorada,  n  fin  do  distinguir  los  vagos  d>  1¡- 
1  cados  que  forma,  es  f . cil  ennegrecióla  siftad  én- 
j  dolo  un  poco  de  asfalto,  que  es  muy  preferible  al 
j  uso  d.  1  negro  do  humo,  que  sieinpio  tundo  á 
precipitarse. 


Almidón .  s  onzas. 

Goma— guta .  4  draemns. 

Cola  do  pescado .  1  draemn. 

Agua  de  lio  ó  de  lluvia.  Cantidad  indetermi¬ 

nada. 


Oirá  composición  de.  papel  a  uícgrófico  por  M. 

Stemcr. 

Para  llegar  á  hacer  sobro  este  paped  un  escrito 
limpio  y  libre  de  todo  defecto,  tanto  en  los  giue- 
sos  como  en  los  peí  files  do  las  letras,  es  indisp.  n- 
sablc  prepararlo  por  medio  de  la  sandaraca 
esparcirá  de  esta,  materia  sobre  el  papel,  que  pri¬ 
mevo  habrá  sido  trazado  con  lápiz  según  la  fi.rma 
de  tr„l -lio  que  so  ha  de  componer.  La  cantidad 
de  sandaraca  debe  ser  muy  coi  tu:  si  la  tempera¬ 
tura  es  caliente,  puede  ponerse  mas,  y  la  tinta,  na¬ 
turalmente  grasa  y  dispuesta  á  extendrse,  correrá 
menos.  La  sandaraca  debe  extenderse  muy  igual¬ 
mente  por  medio  do  una  pata  de  liebre  ó  do  co¬ 
nejo.  Se  evitará  poner  las  manos  sobre  el  papfc] 
ó  mojarle;  es  también  indispensable  pasar  s<  { 
el  papel  sandaracado  un  lienzo  blanco  muy  ¿ 
para  quitar  los  granos  que  han  quedado  cu  0 
perficie.  *  6U" 

Del  corte  de  la  phma^  antogr¿fica  por  ^ 


La  pluma  de  oca  es  la 
ha  sido  empleada  con  inas 


que  hasta  el  presente 
ventajas;  una  pluina 
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blanda  y  bien  limpia,  lo  mas  pequeña  posible,  por 
ruin  que  fuese,  es  la  que  producirá  la  mayor  pu¬ 
reza  en  los  perfiles  del  escrito.  La  pluma  do 
cuervo  bien  preparada,  se  ha  utilizado  para  hacer 
las  cifras. 


AVELLANA,  AVELLANERO, 
AVELLANO. 

Corylus.  Fruta  y  árbol.  Arbusto  grande  de 
la  clase  uudéoima-quinta,  familia  de  las  amentá¬ 
ceas  de  J  ussieu  y  de  la  monoecia  poliandria  de  j 
Linneo. 

Son  tres  las  especies  y  variedades  do  avella-  ¡ 
no  que  se  conocen;  pero  solamente  merecen  nues¬ 
tra  atención  las  dos  siguientes: 

Avellano  común. 

Coryllus  avellana.  Linneo.  Con  las  flores  j 
masculinas  y  femeninas  en  el  mismo  pié;  las  mas¬ 
culinas  compuestas  de  ocho  estambres,  colocados 
debajo  do  las  escama^  de  las  candelillas  ó  flores 
de  trama,  que  son  muy  largas;  las  femeninas  es-  ( 
tan  compuestas  de  dos  pistilos,  encerrados  on  un 
cáliz  de  una  ó  de  dos  piezas,  coriáceo,  piquetea- 
d°  por  las  orillas  y  tan  largo  como  el  fruto.  El 
J  ruto  es  una  almendra  encerrada  en  una  nuez, 
3guua  en  su  extremidad,  reposando  en  el  fondo 
del  cáliz:  la  sustancia  que  contiene  es  maciza  y 
carnosa.  Las  hojas  están  sostenidas  por  pecio-  j 
los  enteros  redondos,  puntiagudos  y  dentados;  los 
dicutes  rcoortados  y  la  superficie  cubierta  de  un 
vello  aterciopelado.  La  raíz  es  lañosa  y  ramosa. 

Porte:  arbusto  muy  grande  que  echa  muchos 
renuevos  por  sus  raíces;  los  tallos  ramosos  y  de¬ 
rechos,  la  corteza  manchada  y  cubierta  de  vello 
en  las  ramas  jóvenes;  las  candelillas  ó  flores  do 
trama,  cilindricas,  muy  largas  y  muy  numerosas, 
nacen  de  los  encuentros  de  las  hojas.  Las  flores 
hembras  están  adherentes  á  los  tallos  antes  de 
abrirse,  y  se  vuelven  ramosas  cuando  el  fruto  está  1 
formado.  Las  hojas  están  colocadas  alternativa¬ 
mente  sobre  los  tallos;  las  estípulas  son  ovales  y 

obtusas.  .  , 

Esto  avellano  crece  naturalmente  en  los  bos¬ 
ques  y  setos  de  Europa,  en  los  montes  y  monta¬ 
ñas  Kts  e’  radas.  Su  almendra  es  blanca  y  su 
fruto  lo  comen  solamente  los  muchachos  y  P 

Este  arbusto  no  vale  la  pena  de  ser 
Sin  embargo,  á  fuerza  de  cuidados,  de 
de  trasplantes  ha  logrado  el  hombre  hacerle  P 
ducir  variedades  apreciables,  de  las  cuales  han 
provenido  la3  subvariedades  do  fruto  grueso  re¬ 
dondo,  de  fruto  r0j0  oblongo  y  do  fruto  rojo  cu¬ 
bierto  de  una  pelíciüa  blanca,  y  en  fin,  el  avella¬ 
no  do  España,  de  grueso  y  anguloso. 


Avellano  de  Bizancio  ó  de  Constanlinojpla. 

Conflus  Colunia.  Lin  Originario  ^«  Levan¬ 
to:  sus  frutos  son  redondos  como  los  del  «r v 
tre,  pero  dos  veces  mas  gruesos  y  cubierto  c 
del  Podo  por  el  cáliz  que  lo  rodea,  el  cua 
profundamente  hendido. 

Cultivo.  Aunque  se  puede  decir  que  el  • 
llano  cu  todas  partes  croco,  prevalece  y  Pr0?P  ,. 
mucho  mejor  cu  los  terrenos  algo  húmedos  y 
geros,  altos  y  fríos. 

Se  multiplica  por  semillas,  por  renuevos  y  p 
acodos;  p  iro  estes  últimos  pruobau  mejor  y  prc 
den  con  mas  seguridad.  f  , 

Por  lo  que  toca  á  las  siembras,  so  conserva 
fruto  en  tierra  ó  arena  seca  basta  el  tiempo 
sembrarlo,  y  se  cava  bien  el  suelo  para  ello,  • 
poniéndolo  en  tablas  de  longitud  indetcrruina  • 
pero  de  una  anchura  que  permita  poderlo  es  ' 
dar  cuando  sea  necesario,  es  decir,  de  tres  a 
tro  pies.  Se  abren  para  ello  unos  surcos  pequ 
ños  en  los  cuales  so  colocan  las  aveHanas 
tí  ocho  pulgadas  de  distancia,  y  al  fin  del  s  g'  ^ 
«lo  año,  y  mejor  aun  del  tercero,  se  trasplanta  d 
asiento  después  que  se  han  caído  las  h  .jas  Lg 
nrociso  aprovecharse  do  esto  momento,  e 
países  meridionales  especialmente,  porque  son 
Leos  los  árboles  que  entran  con  mas  prontitud 
en  savia  al  sentirse  el  menor  calor;  as  florecen 
ellos  muchas  veces  en  diciembre,  cneio  o  febie 
„  h  estación;  entonces  es  canudo ■  pr»d« 

con  mas  dificultad.  En  las  provincias  del  Me¬ 
diodía  conviene  regarlo  una  o  dos  veces  cu  ti 
verano  en  los  dos  primeros  años;  pero  esta  pre¬ 
caución  no  es  necesaria  en  países  mas  templados 
ni  en  los  que  son  muy  frecuentes  las  lluvias. 

“Es  buena  tierra  para  avellanos  caseros  don¬ 
de  nacen  los  monteses,  dice  nuestio  Herrera,  por¬ 
que  naturalmente  cada  cosa  produce  la  naturale¬ 
za  en  las  sierras  que  mas  le  convienen.” 

I  os  renuevos  ó  plantones  son  bastante  comu- 
nes'eu  los  pies  de  los  avellanos  viejos;  so  separan 
di  tronco  y  plantan,  dejándoles  todas  las  raíces 


^LiTcoS^'ballan  en  estado  do  ser  trasplan¬ 
tados  pasado  el  primer  año:  el  modo  de  salir  los 
tallos  nuevos  de  la  tierra  y  su  flexibilidad  íacili" 
tan  la  operación. 

Muchos  autores  aconsejan  plantar  de  avcllan03 
los  collados  ingratos,  puesto  que  vale  mas  verlos 
poblados  de  verdura  que  desnudos;  ;pero  no  serl* 
mas  útil  sembrarlos  de  bellotas  ó  de  c»sfcañas' 
Nosotros  así  'lo  creemos;  á  menos  que  uu»  e%Pc~ 
rienda  decisiva  nos  probase  que  no  pro9pcral:)an 
bien  estas  siembras. 

La  madera  de  avellano  es  flexible  y  utl1  P<jr 

consiguiente  para  aros  pequeños  y  Para  0Dra  tíe 

“K.-  Cacrfo  t¡enoy  «¡erto 

nlea  como  rodrigones  en  los  cmp“rraaos  ae 
&  altura.  Su  leña  menuda  sirve  para  calen¬ 
tar  lo»  tornos. 
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Propiedades  y  usos.  La  avellana  fresca  ó  tos¬ 
tada  es  una  do  las  frutas  mas  agradables,  princi¬ 
palmente  para  los  muchachos;  pero  carga  el  es¬ 
tómago  y  se  enrancia  pronto  con  el  calor.  Ba¬ 
ñadas  de  azúcar  son  muy  sabrosas,  y  el  sorbete 
de  avellana  os  muy  común  y  muy  apetecido  en 
España.  Su  almendra  da  un  aceite  dulce,  bá¬ 
quico  y  anodino,  cuya.  dosis  es  de  una  á  dos 
onzas  ,  y  su  orchata  es  también  pectoral. 


AVENA. 

Género  do  plantas  de  la  clase  segunda,  familia 
de  las  gramíneas  de  Jussieu  y  de  la  triandria  di- 
ginia  de  Linnco,  cuyos  caracteres  son.  tener  las 
válvulas  lanceoladas,  ordinariamente  mas  de  dos 
flores,  y  la  gluma  interior  compuesta  de  dos  vál¬ 
vulas  desiguales,  la  mayor  de  ellas  con  una  arista 
retorcida  en  su  base.  Las  válvulas  encierran  tres 
estambres  y  un  ovario,  terminado  por  dos  estilos 
velludos.  El  fruto  es  una  semilla  oblonga,  pun¬ 
tiaguda  por  sus  dos  extremidades  y  son  un  surco 
longitudinal  en  uno  de  sus  lados. 

Aunque  el  género  comprende  sobre  cuarenta 
espocies,  unas  vivaces  y  otras  anuales  y  todas 
apetecidas  por  los  animales,  nos  ceñiremos  á  tra¬ 
tar  de  las  dos  siguientes,  que  son  las  que  interesa 
al  agricultor  conocer. 


Avena  común. 

Avena  sativa ,  de  que  se  conocen  muchas  va¬ 
riedades,  y  la  avena  desnuda ,  avena  nuda ,  llamada 
así  porque  so  desprende  enteramente  de  sus  glu¬ 
mas  dejando  el  grano  desnudo.  Las  variedades 
de  la  primera  especie  toman  su  nombre  del  color 
del  grano,  del  país  en  que  se  cultiva  ó  de  la  es¬ 
tación  en  que  se  siembra;  por  eso  hay  avena  blan¬ 
ca,  morena,  roja,  del  Norte,  de  Holanda,  de  oto- 
ño,  tremenina,  etc. 

Cultivo. 

Es  la  planta  que  mejor  se  aviene  con  toda  cla- 
ge  de  terreno  y  con  todos  los  climas,  bueno  me¬ 
diano  y  malo,  cálidos,  templados  y  frios.  No 
decir  con  esto  mío  ína  _ 


eremos  decir  con  esto  que  las  cosechas  no  sean 
proporcionadas  a  la  calidad  del  suelo  y  al  concur¬ 
so  do  l»s  estaciones,  sino  que  disimula  mejor  que 
otras  gramíneas  la  falta  y  los  excesos.  Con  todo 
eso,  Ia9  raices  ^  avena  y  lo  mucho  que  abija 
nos  indica*1  que  la  tierra  ligera,  mullida  y  abona¬ 
da  le  conviene  mejor  que  la  fuerte  y  arcillosa. 

Generalmente  se  siembra  en  las  ti  -rías  que  han 
estado  de  trigo  o  de  centeno  el  año  anterior.  El 
orden  que  suele  seguirse  es  el  siguieute:  primer 
año  trigo  ó  centen0i  8e6uü  es  la  tierra;  segundo, 
si  la  tierra  es  buena>  cebada,  si  es  endeble  avena; 


tercero,  barbecho  entero,  es  decir,  descanso,  ó 
medio  barbecho,  de  habas,  garbanzos  ú  otra  le¬ 
gumbre.  El  labrador  inteligente  y  observador 
estudia  las  prácticas  para  acomodarse  d  ellas,  ó 
para  variarlas  con  motivo  si  no  son  fundadas. 

El  tiempo  de  sembrar  la  avena  no  es  tampoco 
indiferente.  Eu  los  países  cu  que  nuede  sopor¬ 
tar  bien  los  inviernos,  conviene  sembrarlo  cu  oto¬ 
ño,  porque  su  producto  es  muy  superior  al  de  la 
tremesina  ó  do  primavera,  que  se  .siembra  por 
marzo.  En  todas  las  gramíneas  tiene  lugar  el 
adagio  do  los  labradores:  poda  tardío  y  siembra 
i  temprano  y  cogerás  u  va  y  grano.  La  experiencia 
diaria  nos  enseña  que  cuanto  mas  se  prolonga  la 
!  vegetación  de  una  planta,  mayor  es  su  producto. 

Donde  los  jornaleros  estuviesen  muy  baratos, 
podría  ser  conveniente,  para  ahorrar  semilla  y 
facilitar  las  escardas,  trasplantar  la  avena  en  vez 
de  sembrarla  de  asiento;  pero  donde  no,  solo  se 
puede  hacer  por  curiosidad;  en  ol  trigo  podría  ser 
con  provecho. 

Conviene  sembrar  la  avena  muy  clara,  porque 
abija  mucho,  principalmente  si  se  ha  echado  an¬ 
tes  en  agua  para  separar  los  granos  vacíos,  que 
por  estarlo  sobrenadan  sin  precipitarse. 

La  naturaleza  del  terreno  indica  la  cantidad  ac 
avena  que  conviene  emplear;  sin  embargo,  hay 
dos  reglas  generales  que  seguir:  Ia  sembrar  mas 
espeso  en  otoño  que  en  primavera,  por  los  granos 
que  se  pierden  y  se  comen  los  pojaros;  2^  sem¬ 
brar  claro,  porque  la  avena  abija  mucho,  sobre 
todo  en  las  tierras  buenas  y  bgeras. 

La  avena  se  desgrana  con  facilidad,  y  por  eso 
conviene  cegar  ni  instante  que  está  en  sazón,  v 
si  fuero  posible  toda  en  un  dia.  Pero  no  por  eso 
se  debe,  segar  sin  que  esté  bien  granada,  porque 
mermaría  mucho  y  además  alimentaria  poco. 
Conviene  llevar  las  gavillas  á  la  era  y  que  en  ella 
se  acaben  de  secar,  para  evitar  desperdicios 
y  que  so  desgrane  dejándola  agavillada  en  el 
campo. 

Como  suelta  el  grano  con  facilidad  y  la  caña 
no  tiene  tampoco  mucha  consistencia,  se  trilla 
muy  pronto;  pero  su  paja  vale  poco  y  solo  se  da 
á  las  bestias  en  verano,  cuando  no  1  boy  do  ce¬ 
bada.  El  mejor  uso  que  á  nuestro  entender  se 
hace  de  la  avena,  es  emplearla  en  rama  ó  en  ga¬ 
villas,  para,  darla  á  mano  á  los  bueyes  A  medio¬ 
día,  en  la  época  do  la  sementera. 

La  avena  está  expuesta,  como  todas  las  gra¬ 
míneas,  á  la  enfermedad  conocida  con  el  nombro 

de  tizón.  ...  . 

Requiere  como  ellas  el  mismo  cuidado  de  lim¬ 
piarla  y  escardarla,  y  de  acribarla  después  de  rc_ 
cogida  para  separar  do  ella  las  semillas  extrañas 

A  veces,  en  buenos  años  y  en  terrenos  áñ*j 
rentes,  se  cria  tan  viciosa,  que  conviene  segarla" 
antes  de  encañar  o  que  la  paste  el  ganado  .por- 

se  encarna,  m  .—«'bien. 


que  si  no  se  ievue.cn,  cama,  no  grana  bien, 
y  aun  se  pudre  si  sobrevienen  temporales  hú¬ 


medos 
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De  sus  usos. 

Aunque  la  medicina  le  atribuye  muchas  virtu¬ 
des,  su  modo  de  obrar  en  los  hombres  y  en  los 
animales,  mas  bien  es  mecánico  conservando  la 
humedad  en  las  partes  enfermas  á  que  se  aplica. 
Su  principal  uso  es  como  alimento,  aunque  n  la 
verdad  contiene  mucha  paja  y  poca  harina,  y  esta 
tiene  mucho  inucilago  y  poco  almidón,  y  por  tan¬ 
to  no  ahsorve  gran  cantidad  do  agua;  pera  la 
mitad  que  la  harina  de  trigo  y  por  consiguiente 
no  tiene  cuenta  destilarla  para  almidón. 

Podría  hacerse  cerveza  de  ella  empleándola 
en  vez  de  cebada,  porque  contiene  los  elementos 
necesarios  para  este  objeto,  que  son  almidón, 
azúcar  y  principio  extractivo,  y  aun  hay  quien 
dice  que  es  mas  tina  y  delicada;  pero  nosotros  no 
liemos  liecbo  la  prueba. 

Las  glumas  de  avena  sirven  en  algunos  países 
á  los  pobres  en  vez  de  lana  para  henchir  sus  jer¬ 
gones.  Su  paja  larga  sirve  para  cubrir  sus  ca-  | 
bañas  y  chozas  mejor  que  la  de  trigo  y  centeno; 
dura  mas  tiempo  y  resisto  mejor  á  los  vientos  y  | 
las  lluvias. 

Los  ensayos  para  hacer  pan  de  avena  no  han 
d  lo  ningún  buen  resultado,  ni  por  el  color  ni  por 
c  abor,  que  es  amargo  y  nauseabundo.  Podra 
se.  ;uc  por  su  salubridad  merézcalos  elogios  que 
algunos  le  han  dado,  y  p  idrá  ser  un  recurso  cu 
mía  escasez;  pero  no  dejará  por  eso  de  ser  un  pan 
negro,  craso,  pesado,  de  mal  sabor,  y  en  fin,  de¬ 
testable.  El  modo  menos  malo  de  cometía  os 
en  puches  ó  mondadas,  y  pelada  como  la  cebada 
y  aun  el  trigo  para  darle  la  forma  de  arroz. 

El  uso  principal  de  la  avena  es  para  los  anima¬ 
les,  ya  se  íes  dé  en  rama,  ya  el  grano  solamente. 
En  los  países  extranjeros  es  el  alimento  principal 
do  los  caballos.  El  ganado  lanar  gusta  mucho 
do  ella ;  pero  es  preciso  dársela  con  precaución, 
para  no  exponerlo  á  torozones  ó  timpanitis  pe¬ 
ligrosas. 

Como  el  grano  es  correoso  y  difícil  de  masti¬ 
car,  los  caballos  viejos  se  lo  tragan  entero,  y  cu¬ 
tero  lo  vuelven  con  los  excrementos.  Lo  mismo 
sucedo  con  la  cebada,  principalmente  si  so  le  da 
mucha  ó  si  no  se  le  revuelve  con  la  paja  al  ins¬ 
tante,  porque  deteniéndose  un  poco,  de  desboca¬ 
dos  so  traga  la  mitad  del  pienso  si  el  caballo  está 
acostumbrado  á  comer  de  prisa. 

De  ¡o  dicho  so  había  inferido  con  razón  que 
el  cultivo  de  la  avena  so  debe  limitar  á  las  tier¬ 
ras  ligeras,  que  por  no  ser  á  propósito  para.ee- 
bada,  so  alternan  con  el  centeno  en  vez  de  trigo; 
P'-.ro  tri  jas  demás  es  preferible»  por  todos  respec- 
"°.a.  ceVjada.  De  esta  misma  opinión  es  Par- 
nenticr,  voto  privilegiado  siempre  que  se  trata 
(¡e  sustancias  alimenticias.  Nuestras  bestias  co- 
munmen  e  Be  alimentan  con  cebada,  y  con  su 
paja  y  la  de  tng0j  ¿u1<¡pg  a] jmGnticias  en  nues¬ 
tro  clima.  J 


AVISPA.  ( Yespa. ) 

Especio  do  insectos  del  orden  de  los  hirr.cnóp- 
teros%  que  á  pesar  de  las  reducciones  que  sucesi¬ 
vamente  ha  sufrido,  contiene  ó  so  compone  de 
numerosas  especies,  entre  las  que  hay  muchas 
que  por  su  índole  y  número  causan  á  menudo 
grandes  daños  al  agricultor  y  deben  por  conse¬ 
cuencia  ser  conocidas  do  él. 

Lo  mismo  que  las  abejas,  las  avispas  viven  en 
sociedad;  perú  aunque  prefieren  el  azúcar  y  la 
miil,  no  os  solo  deístas  su-tancias  do  las  que 
habitualmente  subsisten;  es  también  de  carnes  y 
frutos  y  de  cuanto  pueden  picar.  Matan  á  otros 
insectos  y  se  alimentan  con  sus  despojos;  comen 
de  las  viandas  guardadas  en  las  despensas,  aunque 
sean  crudas,  lo  mismo  que  las  cocidas  reservadas 
en  las  alacenas;  devoran  las  cerezas,  los  aliar aco¬ 
ques,  los  péisicos,  las  peías,  las  manzanas  y  las 
uvas  tan  luego  como  empiezan  á  madurar,  y  so¬ 
bre  este  fruto  principalmente  ejcicen  sus  estragos 
do  la  manera  mas  sensible  para  el  cultivador. 
Procuran  introducirse  en  las  cedmenas  para  ro¬ 
bar  la  miel,  y  aunque  no  suelen  casi  nuuca  lograr 
su  objeto,  sus  combates  con  las  abejas  son  fre¬ 
cuentemente  seguidos  de  la  muerte  de  estas,  que 
son  mas  débiles  y  menos  arrojadas  y  disminuyen 
notablemente  la  poblac'on  de  las  colmenas,  y  por 
consecuencia  sus  producciones. 

Las  sociedades  de  las  avispas  son  generalmente 
menos  numerosas  quo  las  de  las  abejas;  piro  se 
rigen  por  los  mismos  principios  de  gobierno  es 
decir,  hay  una  sola  hembra  ocupada  únicamente 
de  la  propagación  de  la  especie  y  un  gran  núme¬ 
ro  do  machos  destinados  a  todos  los  trabajos  in¬ 
ternos  ó  externos.  Sus  panales  son  de  una  sola 
línea  de  alvéolos,  de  la  misma  hechura  quo  los 
do  las  abejas,  forrados  de  una  especio  de  cartón 
quo  fabrican  con  madera  podrida.  Estos  alvéolos 
están  únicamente  destinarlos  á  la  educación  de 
las  larvas,  pues  las  avispas  no  hacen  provisión 
ninguna,  y  exceptuando  algunas  hembras  fecun¬ 
dadas  que  pasan  el  invierno  en  las  concavidades 
de  los  árboles,  en  las  grietas  de  las  paredes  y 
bajo  do  las  piedras,  todas  perecen  al  empezar  el 
mal  tiempo. 

_  TJna  de  sus  hembras  empieza  sola  un  estable¬ 
cimiento  nuevo  á  la  primavera,  construye  los  pri¬ 
mevos  alvéolos,  alimenta  las  primeras  larvas,  de 
donde  provienen  los  machos,  que  después  d¿  su 
trasformacion  en  perfectos  insectos  ]a  avudan 
y  cuando  ya  son  en  número  suficiente  aosban  por 
relevarla  do  todo  trabajo.  Lo  restante  esta  en 
perfecta  armonía  con  jo  que  sucede  en  las  col¬ 
menas,  únicamente  que  lapostuia  de  los  machos 
y  do  las  hembras  no  empieza  hasta  fin  del  vera¬ 
no,  poco  antes  de  Ja. destrucción  general,  y  ]a 
fecundación  de  las  últimas  á  pocos  dias  después 
de  su  trasformacion  en  insectos  perfectos. 

Las  especies  do  avispas  quo  se  hallan  en  el 
caso  do  sor  citadas  aquí,  gon  Ia  avispa  llamada 
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comunmente  alejen  y  abejorro ;  vespa  cabro  Lian.; 
es  la  mas  tomibie  por  su  fuerza.  Tiene  una  pul¬ 
gada  do  largo  y  del  grueso  del  dedo  pequeño. 
Las  abajos  sabro  todo  son  frecuentemente  sus 
víctimas.  S  ■  alojan  en  los  huecos  de  los  árboles, 
en  las  cavidades  de  las  rocas,  en  los  graneros  y 
en  los  edificios  deshabitados.  Su  nido  es  mayor 
que  la  cabeza  y  de  la  misma  forma,  conteniendo 
rara  vez  al  íiu  d  d  otoño  mas  de  doscientos  indi¬ 
viduos. 

Esta  avispa,  cuando  la  hostigan,  sobre  todo  en 
su  nido,  so  arroja  con  furor  sobre  el  que  la  acosa, 
haciéndole  con  su  aguijón  picaduras  mucho  mas 
dolorosos  que  las  do  las  abejas.  Los  cultivadores 
deben  hacerle  una  guerra  a  muerte,  lo  que  pue¬ 
den  efectuar  tapando  con  yeso  ó  barro  las  aber¬ 
turas  que  conducon  á  su  nido.  Sus  caracteres 
específicos  consisten  en  tener  el  cuerpo  amarillo, 
el  carnpazon  rojizo  en  su  parte  anterior  y  negro 
en  la  posterior,  con  dos  hileras  de  puntos  negros 
contiguos  sobre  cada  anillo  del  vientre. 

La  avispa  vulgar  tiene  ocho  lineas  do  largo  y 
dos  y  media  de  diámetro,  hace  su  nido  en  el  sue¬ 
lo  y  es  casi  del  tamaño  que  el  de  la  clase  prece¬ 
dente,  porque  las  sociedades  que  forma  son  mucho 
mas  numerosas,  pues  suelen  ascender  á  mil  qui¬ 
nientos  ó  mil  seiscientos  individuos.  Su  nido 
está  ordinariamente  formado  por  ocho  ó  diez  pa¬ 
nales  separados  por  galerías  sostenidas  por  pila¬ 
res.  La  mitad  de  estos  panales,  esto  es,  los  cuatro 
superiores,  están  vueltos  boca  abajo  y  los  otros 
en  sentido  contrario,  y  el  todo  rodeado  de  una 
doble  ó  triple  cubierta. 

Esta  avispa  es  generalmente  la  mas  esparcida 
por  los  campos  y  la  que  mas  daño  hace  en  las 
frutas,  particularmente  en  las  uvas.  Para  des¬ 
truirlas  es  preciso  buscar  sus  nidos  y  ahumarlos 
con  paja  y  azufre  ó  echándoles  agua.  El  tapiar 
el  agujero  de  entrada  os  tiempo  perdido,  pues  los 
machos  abren  sobro  la  marcha  otro.  Los  carac¬ 
teres  específicos  de  esta  especio  son:  ser  amarillas 
c0n  una  raya  negra  interrumpida  ñ  cada  costado 
del  oarapazon,  cuatro  manchas  negras  en  el  es¬ 
cudo  y  puntos  negros  soparados  sobre  los  anillos 
¿C1  abdomen. 

La  avispa  sajona  tiene  seis  líneas  de  largo 
nido  no  consiste  masque  en  un  solo  panal  su¬ 
jeto  por  ,n?dio  de  ™  Póculo  á  una  piedra,  á 
una  rama  a  un  árbol  o  contra  una  pared.  Sus 
sociodadc9'  frecuentes,  no  suelen  pasar  de 

diez  ó  d°co  incy  vl('uos;  en  compensación  so  pue¬ 
de  fio¡Hn«nt®  “,0S^'UIrlo3,  pues  estando  la  mayor 
rarte  filtra  dedicadas  al  pillaje,  no  quedan  en  los 
n anales  ó  nidos  „mn!?  fiue  ^  hembra  y  dos  ó  tren 

So.  p«* 

aves. 

Modo  de  ens$ar  “  hablar  al  papa  gayo- 

Para  enseñar  á  hablar  y  aun  á  cantar  á  los  pa¬ 


pagayos,  es  convcnionto  sean  pequeños,  porque 
de  grandes  son  perezosos  en  aprender,  y  se  les 
tiara  un  poco  de  viuo  para  quo  aprendan  con  mas 
brevedad.  El  mejor  tiempo  para  enseñarlos  es 
de  noche  en  parte  oscura,  y  para  llamarles  la 
atención  se  les  dará  despacito  en  la  cabeza  con 
una  varita  de  hierro,  porquo  de  otra  materia  no 
sentirían  el  golpe,  por  tenerla  muy  dura.  A!  puu_ 
oipio  se  les  enseñarán  algunas  palabras  fáciles  pa¬ 
ra  que  las  aprendan  presto  y  vayan  acostum¬ 
brándose  á  hablar,  y  si  son  buenos,  también  apren¬ 
den  cualquiera  aria  ó  copla  que  se  les  enseño.  Si 
se  quiere  que  aprendan  de  dia,  so  les  pone  solos 
delante  de  un  espejo  donde  se  miren,  y  detrás  del 
espejo  de  modo  quo  ellos  no  lo  vean,  se  pondrá 
(¡1  que  los  enseñare:  como  oyen  hablar  y  a  nadie 
veu,  sino  su  imagen  que  miran  en  el  espeje,  juz¬ 
gan  quo  aquel  es  otro  papagayo  que  habla,  y 
aprenden  con  mas  atención  y  brevedad. 

El  tordo. 

So  tienen  en  una  jaula  capaz  y  se  sacan  de  no¬ 
che,  se  meten  en  un  ciutaro  grande;  allí  se  los 
enseña  á  hablar,  comenzando  por  vocablos  fáci¬ 
les,  basta  que  vayan  aprendiendo,  y  luego  se  les 
puede  enseñar  á  cantar  alguna  cosa.  Después 
de  haber  aprendido  se  les  suelta,  cortándoles  las 
primeras  plumas  grandes  del  ala  derecha,  se  s 
tendrá  donde  no  haya  gato,  y  se  les  dejará  q  j 
anden  por  toda  la  casa,  á  fin  do  divertir  á  sus 
dueños,  y  ellos  mismos  se  alegran  y  regocijan. 

La  urraca. 

La  urraca  tiene  el  sentido  muy  prouto  y  apren¬ 
de  con  facilidad,  no  solo  á  hablar,  sino  ti  llanto 
do  los  niños,  el  ladrar  de  los  perros  y  el  cántico 
y  silbo  de  otras  aves;  pero  lia  de  ser  hembra  la 
que  se  enseñe,  pues  do  los  machos  rara  vez  se 
consigue  que  aprendan.  Su  enseñanza  es  la  mis¬ 
ma  que  la  do  los  tordos,  y  también  se  las  suelta 
por  la  oasa,  aunque  baya  gato,  pues  ellas  se  sa¬ 
ben  libertar  do  sus  uñas  con  el  pico. 

La  chova. 

Esta  es  una  especio  de  gruja  que  se  cria  en  las 
alamedas  á  orilla  de  los  rios.  Es  ave  que  tam¬ 
bién  aprende  á  hablar,  aunque  no  con  tanta  fa¬ 
cilidad  como  el  tordo  y  la  urraca,  y  su  enseñan¬ 
za  es  la  misma  que  la  de  estas  aves. 

AVISOS 

muy  importantes  á  practicantes  y  asistentes  de  los 
enfermos  en  las  enfermedades  y  dolencias  mas 
comunes,  por  Mr.  beraim. 

Trataremos  solamento  de  las  principales  enfer- 
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medado",  á  las  cuales  podrán  referirse  todas  las 
demás  que  sean  de  su  mismo  género. 

Calenturas. 

Bajo  esto  título  comprendemos  todas  las  ca¬ 
lenturas,  sean  continuas,  pútridas,  malignas,  etc., 
etc. 

En  casi  todas  la3  fiebres  se  distingue  el  tiem¬ 
po  del  calor-frio  y  el  del  calor,  cuyas  dos  circuns¬ 
tancias  requieren  cuidados  diferentes. 

Cuando  se  perciba  el  calor— frió,  se  hará  acos¬ 
tar  al  enfermo,  si  no  lo  está  ya,  en  una  cama  tem¬ 
plada  y  bien  hecha,  se  le  arropará  algo  mas  do 
lo  regular,  se  calentarán  unas  toballas  ó  serville¬ 
tas  ó  paños,  con  los  cuales  se  darán  friegas,  se 
aplicará  al  rededor  de  su  cuerpo  y  á  sus  pies  bo¬ 
tellas  ó  vejigas  llenas  de  agua  caliente,  cuyo  ca¬ 
lor  sea  tolerable.  Este  modo  de  calentar  es  tan 
pronto  corno  saludable.  Durante  este  tiempo  la 
bebida  del  enfermo  será  caliente,  menos  en  caso 
de  mandato  expreso  del  médico;  no  se  le  dará 
ninguna  especie  de  remedios,  y  se  le  suspenderán 
los  que  tomaba  antes  del  calor-frio.  Los  licores 
espirituosos,  como  elvino^la  cidra,  la  cerveza,  ' 
nada  valen  por  lo  común.  Decimos  por  lo  común 
y  porque  si  el  calor-frio  fuese  violento  v  que 

CSi”  °adü’,°,  6  *  «"•  TrlUé- 
de  vino  /  gemente  darles  unas  cucharadass 
nuncT  ir,  10  VaS0  ** e  °idra  ó  de  cerveza;  pero 
rcs  ‘~óuardíente,  ratafias,  rosolis  ni  otros  lico- 

La  cuanto  á  los  alimentos,  se  prohibirá  su  uso  j 
n  los  enfermos  mientras  les  dure  la  calentura;  ni  : 
aun  caldo  debe  dárseles  liásta  que  la  accesión  i 
baya  cedido.  1 

Cuando  el  calor  se  haya  reintegrado  se  quita-  i 
r¿n  Jas  vejigas  ó  las  botellas  que  se  hayan  puesto 
al  rededor  del  enfermo,  se  le  aliviará  poco  á  poco 
de  ropa  de  cama,  hasta  que  no  le  quede  mas  que 
una  sabana  y  una  colcha  ó  manta,  según  el  tiem¬ 
po.  Se  le  dará  de  beber  á  menudo  y  poco  ca- 
íi'.ntc,  si  él  lo  exige.  Si  sobreviene  el  sudor,  se 
procederá  como  vamos  á  manifestarlo  en  el  ar¬ 
tículo  siguiente. 

De.  las  sudores  y  enfermedades  eruptivas. 

Como  estas  dos  situaciones  exigen  las  mismas 
atenciones,  hemos  creído  conveniente  compren¬ 
derlas  en  este  artículo,  de  modo  que  lo  que  diga¬ 
mos  del  sudor  podrá  entenderse  de  la  erupción. 

1  Cuando  sude  un  enfermo,  el  primer,  cuidado 
c;  1  Practicante  ó  asistente  será  impedir  que  se 

desarropo  ni  10  <]<;  ej  ajre  sin  cargarle  de  ropa, 
porque  nunca  gQ  ^  ^  promover  el  sudor  á  los 
en.ermos,  a  menos  que  eí  médico  no  lo  mande  ex- 
presaraen te.  enjugará  el  rostro  del  o n ferino 

con  un  panado  Wi*  ¿  no  frotándolo,  sino 
comprimiéndolo  ligeramente.  Cuando  tenga  mo¬ 
jada  la  camisa,  se  lo  poniéndole  otra  ceca 


y  caliente.  No  se  lo  mudará  de  camisa  hasta  que 
la  que  tenga  esté  muy  mojada  y  no  antes.  Ea 
;  bueno  advertir  aquí  que  en  caso  de  que  baya 
erupción  con  sudor,  el  asistente  no  mudará  ca- 
j  misa  al  enfermo  sin  haberlo  antes  consultado  con 
el  médico. 

Si  se  suprimiese  el  sudor  ó  la  erupción  y  que 
resultasen  de  aquí  algunos  accidentes,  se  hará  pa¬ 
sar  un  calentador  por  la  cama  del  paciente,  so 
pondrán  dentro  del  calentador  tres  ó  cuatro  pol¬ 
vos  de  azúcar  molida,  se  aumentará  la  ropa  do 
la  cama,  se  le  aplicarán  á  los  pies  ladrillos  ca¬ 
lientes,  y  al  rededor  de  los  riñones  vejigas  ó  bo¬ 
tellas  llenas  de  agua  caliente,  de  un  calor  sopor¬ 
table;  pero  mientras  so  vayan  aplicando  estos 
remedios  se  llamará  al  médico  sin  perder  tiempo, 
para  que  ordene  lo  que  crea  conveniente  en  se¬ 
mejantes  circunstancias. 

De.  las  inflamaciones. 

Hay  inflamaciones  externas,  como  son  erisipe¬ 
las,  depósitos,  gota,  inflamación  de  la  garganta, 
etc.,  oto.  Las  hay  internas,  como  son  la  pleure¬ 
sía  ó  fluxión  de  pecho,  las  inflamaciones  del  vien¬ 
tre  inferior  en  general,  ó  de  uno  de  los  órganos 
internos,  como  son  el  estómago,  el  hígado,  la  ve¬ 
jiga,  etc. 

Todos  los  momentos  son  importantes  en  estas 
enfermedades,  y  la  menor  tardanza  en  la  ejecu¬ 
ción  de  las  recetas  del  médico  puede  ser  funesta 
al  enfermo. 

Si  la  inflamación  resido  en  la  cabeza,  se  inte¬ 
rior  ó  exteriormente,  es  menester  reiterar  las  fo¬ 
mentaciones,  los  baños  de  pies,  la  bebida,  etc. 

En  las  enfermedades  inflamatorias  do  la  gar¬ 
ganta,  además  de  las  bebidas  y  los  baños  de  pies 
será  menester  gargarizar  al  enfermo  muy  á  me¬ 
nudo,  y  si  no  puede  se  les  tocará  el  fondo  de  la 
garganta  con  un  pincel  empapado  en  el  garga¬ 
rismo  que  se  haya  recetado. 

Cuando  la  inflamación  ataca  el  pecho  ó  el  vien¬ 
tre  inferior,  deben  administrarse  en  abundancia 
bebidas,  baños  de  pies,  y  sobre  todo,  lavativas. 
No  se  descuidará  el  asistente  en  renovar  las  apli¬ 
caciones  emolientes  con  la  frecuencia  que  haya 
prescrito  el  médico. 

En  todas  las  inflamaciones  en  general,  residan 
donde  residieren,  mas  activo  deberá  estar  el  asis¬ 
tente  a  medida  que  haya  mas  calentura  y  ni»s 
dolor.  J 

De  las  enfermedades  convulsivas. 

Las  enfermedades  que  ¿Jeben  referirse  á  esto 
título,  son  todas  aquellas  que  están  acompañadas 
de  contracciones  repentinas  é  involuntarias,  bien 
sea  que  estas  contracciones  se  adviertan  en  una 
parte  ó  en  todo  el  cuerpo  bien  sean  continuas  ó 
bien  intermitentes.  ’ 

Las  dolencias  y  enfermedades  convulsivas  son 
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el  estornudo,  el  hipo,  las  contracciones  de  los 
miembros,  el  delirio,  el  trasporte,  la  epilepsia  6 
mal  caduco,  el  furor  ó  la  manía,  la  rabia,  etc., 
etc. 

Cuando  las  convulsiones  son  violentas,  es  me¬ 
nester  impedir  que  el  paeieuto  se  lastime;  si  el 
asistente  no  tieno  suficiente  fuerza,  llamará  en  su 
socorro  otras  personas  que  le  ayuden,  con  cuyo 
favor  lo  sujetará,  teniendo  cuidado  de  no  hacer¬ 
lo  daño.  No  se  debo  atar  á  un  loco  sino  cuando 
falte  gente  para  ayudar  á  sujetarlo. 

Debilidad  y  vahídos. 

Si  el  enfermo  á  quien  le  diese  un  vaido  estu¬ 
viese  levautado,  so  le  echará  á  la  larga  en  el  sue¬ 
lo  ó  en  la  cama,  cuid  udo  do  ponerle  la  cabeza 
un  poco  mas  alta  que  el  resto  del  cuerpo.  So 
abrirán  las  puertas  y  ventanas,  se  le  liarán  res¬ 
pirar  olores  fuertes,  como  do  espliego,  agua  do  1 
luce,  do  la  reina  de  Hungría,  etc. 

Si  son  mujeres  vaporosas  á  quienes  les  haya 
dado  vábidos,  se  quemarán  debajo  de  sus  narices 
plumas  ó  lana,  ó  cuerno,  etc.  No  se  les  echará 
agua  fria  en  el  rostro. 

Cuando  los  enfermos  comiencen  á  volver  en  sí, 
so  les  dará  un  poco  do  vino  ó  agua  fresca.  Si 
la  debilidad  proviniese  de  alguna  hemorragia,  será 
menester  practicar  lo  que  vamos  á  prevenir  en 
el  artículo  siguiente: 

De  las  hemorragias. 

Bajo  este  título  comprendemos  toda  emanación 
sanguínea,  inmoderada.  En  estos  casos,  siempre 
peligrosos,  es  menester  hacer  observar  á  los  en¬ 
fermos  la  mayor  quietud  y  tranquilidad,  no  per¬ 
mitiéndoles  ni  aun  que  hablen.  No  se  dejará  en 
su  cama  sino  una  simple  sábana  y  una  colcha,  ni 
so  les  calentara  el  cuarto  ó  alcoba,  porque  mas  j 
vale  que  tengan  frió  quo  calor.  Se  les  hará  to¬ 
mar  con  rigorosa  puntualidad  todos  los  medica¬ 
mentos  que  mande  el  médico  y  so  reiterarán  las 
sangrías  cuantas  veces  prescriba  el  mismo. 

Si  á  pesar  do  todas  estas  precauciones  sobrevi¬ 
niese  la  hemorragia,  es  menester  enviar  por  el 
médico  ó  cirujano  inmediatamente,  y  mientras 
qUe  uno  ú  otro  lleguen,  se  procurará  impedir  la 
salida  de  la  sangre,  comprimiendo,  si  fuese  po¬ 
sible)  el  vaso  que  la  arrojase,  ó  tapando  la  aber¬ 
tura  con  el  dedo,  agárico  6  hilas  secas  muy  finas. 

Hay  una  especio  de  hemorragia  quo  cuando  es 
muy  grande  no  da  tiempo  de  buscar  socorros  y 
hace  morir  a  los  enfermos  en  poco  tiempo.  Es 
la  que  sobreviene  muchas  veoes  á  las  mujeres  sol¬ 
teras  ó  casadas,  que  so  conoce  con  el  nombre  do 
flujo  ó  pérdida,  ^ea  que  esta  hemorragia  sobre¬ 
venga  naturalman  e  °  quo  resulte  después  del 
parto,  si  es  de  consi  oración,  el  asistente  procu¬ 
rará  oponerse  a  la  eiusion  do  sangre,  introdu¬ 
ciendo  en  la  parte  pedazos  do  lienzo  ó  estopas 


empapadas  en  vinagre,  quo  es  remedio  muy  efi¬ 
caz. 

Si  sobrevienen  vábidos  es  menester  procurar  que 
los  enfermos  vuelvan  en  sí,  pero  por  medios  muy 
suaves  y  sin  atropellarse.  El  uso  del  vino  y  de 
los  licores  es  muy  perjudicial  en  estos  casos. 

Di  los  dolores. 

Este  género  de  enfermedades  exige  mucha 
atcnciou,  considoracion  y  paciencia  de  parte  del 
asistente.  Estnrá  pronto  para  cuando  el  enfer¬ 
mo  quiera  mudar  de  situación;  le  dará  pimtual- 
,  mente  los  remedios  prescritos  por  el  medico;  apli¬ 
cará  ó  administrará  en  las  horas  indicadas  los 
medicamentos  quo  haya  aconsejado  el  facultativo; 
en  fin,  contribuirá  del  mejor  modo  que  pueda  á 
hacerle  llevaderos  sus  dolores.  Sin  embargo,  es 
preciso  que  no  sea  muy  condescendiente,  que  re¬ 
nuevo  la  aplicación  de  los  medicamentos  ó  la  re¬ 
tarde  según  lo  exija  la  naturaleza  del  mal,  pues 
cu  esto  no  se  debe  dar  gusto  á  ciertos  enfermos 
perezosos  6  impacientes. 

En  fermedades  de  entorpecimiento. 

Llamamos  así  la  apoplejía,  el  letargo,  la  mo¬ 
dorra  y  otras  semejantes.  En  todas  estas  enfer¬ 
medades  es  conveniente  molestará  los  enfermos. 
So  les  baria  mucho  mal  en  dejarlos  con  quietud; 
es  menester  puos  agitarlos,  removerlos,  punzar¬ 
los,  frotarlos  y  estregarlos  con  un  lienzo  grueso, 
darles  en  las  manos,  dirigir  a  los  órganos  del  ol¬ 
fato  olores  penetrantes,  como  el  álcali  volátil,  el 
l  agua  de  luco,  etc.,  y  flagelarlos  con  ortigas  si  el 
mal  es  de  mucha  consideración.  Se  continuarán 
todos  estos  socorros  hasta  que  eí  paciente  haya 
vuelto  on  sí.  En  lo  demás  el  asistente  habrá  de 
conformarse  á  Jo  quo  mando  el  médico. 

Enfermedades  vaporosas. 

_  No  hay  enfermedades  quo  exigan  mas  pacien¬ 
cia  de  parte  del  asistente,  que  las  vaporosas.  Las 
injurias  mas  atroces,  las  amenazas,  las  sospechas, 
las  calumnias  son  muchas  veces  la  recompensa 
de  sus  cuidados.  De  la  apacibilidad  á  la  cólera, 
déla  amistad  al  odio,  do  las  promesas  mas  lison¬ 
jeras  á  los  impulsos  de  la  ira,  de  la  serenidad  á 
‘  ja  inquietud,  de  la  risa  al  llanto  y  á  los  gemidos, 

I  etc.,  eto.,  son  las  alternativas  que  deben  esperar 
los  quo  asisten  á  esta  clase  de  enfermos,  sobre 
todo  cuando  la  enfermedad  está  en  último 
grnd  '  de  exaltación. 

En  tan  tristo  estado  el  asistente  debe  armarse 
do  paciencia  y  de  valor,  para  verlo  y  oirlo  todo 
sin  mostrar  la  menor  omocion  ni  la  menor  sensí- 
l  hilidad;  principalmente  cuidará  de  no  dar  lugar  á 
|  contradicción  alguna,  porque  Be  expondría  á  eno 
jar  sobremanera  a  su  enfermo.  El  punto  esen¬ 
cial  para  ganar  la  confianza  do  estos  pacientes  es 
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darles  una  entera  libertad,  con  tal  que  no  lo  sea 
nociva,  porque  si  estuviesen  expuestos  á  hacerse 
daño,  seria  necesario  vigilarlos  de  cerca.  Si  llo¬ 
ran,  dejarlos  llorar;  si  meditan,  no  hay  que  in¬ 
terrumpirlos;  si  ríen,  reir  con  ellos;  si  desean  al¬ 
guna  cosa,  es  menester  proporcionársela;  si  ¡o 
que  quieren  es  malo,  en  lugar  de  contradecirlos 
es  menester  distraerlos,  y  si  insistieren,  se  hará 
de  modo  que  crean  que  se  trata  de  contentar  sus 
deseos;  en  una  palabra,  es  preciso  concederles  ó 


De  su  cultivo. 

Las  tierras  ligeras  son  las  mas  a  propósito  para 
el  azufran;  no  se  cria  bien  en  las  areniscas  do 
poca  sustancia  ni  en  las  muy  fuertes,  arcillosas  ó 
húmedas;  requiere  tierras  pedregosas,  cuidando 
de  quitarle-  todas  las  piedras  que  sean  mas  grue¬ 
sas  que  nueces  pequeñas,  trabajo  ciertamente 
penoso,  pero  que  sin  embargo  conviene  ejecutar 
con  mucha  exactitud.  En  general  se  puodo  de- 


En  lo  demás  se  ejecutarán  puntualisimamen- 
íe  todos  los  preceptos  del  médico. 

AZAFRAN.  ( C'rocus. ) 

Género  de  plantas  de  la  familia  do  las  irideas 
de  Jussieu  y  do  la  triandria  monoginia  de 
Linneo,  cuyos  caracteres  son:  un  cáliz  coloreado 


hacer  semblante  de  concederles  cuanto  apetecen,  cir  quo  hay  dos  clases  de  terrenos;  las  tierras 

'  ’  - —  i--  *.— - - -  sustanciosas,  ligeras  y  un  poco  areniscas,  y  las 

rojas  ó  coloradas;  pero  es  menester  quo  unas  y 
otras  tengan  do  ocho  á  nueve  pulgadas  de  suelo 
y  quo  debajo  do  esta  capa  no  se  encuentre  otra 
de  arcilla  quo  retenga  el  agua,  porque  entonces 
la  cebolla  se  pudre  durante  el  invierno. 

So  observa  que  las  cebollas  del  azafrán  pros¬ 
peran  admirablemente  en  las  tierras  negras  un 
con  un  tubo  muy  largo  y  el  limbo  acampanado  •  poco  sustanciosas,  y  que  producen  en  ellas  cebo- 
con  cinco  divisiones  iguales  y  regulares;  tres  es-  j  lias  muy  gruesas;  pero  en  las  coloradas  la  cosecha 
tambres  con  anteras  sagitadas,  un  estilo  termina-  es  mas  abundante.  Esto  tieno  alguna  relación  con 
do  en  tres  largos  estigmas  y  una  cápsula  con  tres  lo  que  observan  los  floristas;  sus  cebollas  son  mas 
celdilllas,  que  contienen  semillas  redondas.  {  gruesas  en  las  tierras  un  poco  fuertes  y  sustan- 
n  aS-  P^ail^a3  de  este  género  tienen  en  vez  de  ciosas,  pero  las  flores  salen  mas  hermosas  en  las 
tallo  ó  tronco  una  espala  ó  garrancha,  de  una  ó  I  tierras  ligeras  y  de  poca  sustancia. 

mcdpftJ  íaSh  ^res  y  las  hojas  salen  in- 
p0n  ni°n  e  de  la  raíz,  que  es  un  bulbo  ó  ce- 
,  .  •  ’  orrauU0  por  los  tubérculos  colocados 


uno 


°^10’  y  d e  J°3  cuales  el  nuevo  crece  y 
p.f  cxPnnsas  t¡el  antiguo. 

Este  género  comprende  tres  ó  cuatro  especies; 
peí  o  solamente  trataremos  do  la  que  importa  co¬ 
nocer  al  cultivador,  en  la  cual  también  se  notan 
diversas  variedades,  liijas  del  clima  y  del  cultivo. 

Azafrán  común.  (Crocu3  sativus.) 

Es  originario  de  Jas  montañas  de  los  Alpes  y 


Se  hallan  en  la  misma  tierra  dos  clases  do  ce¬ 
bollas  unas  anchas  y  aplastadas,  que  dan  mas  ce¬ 
bolletas,  y  otras  redondas  que  dan  mas  flores- 
Hay  también  cebollas  que  tienen  su  ropa  ó  cu¬ 
bierta  do  un  color  leonado,  rojo  y  moreno  oscuro, 
y  otras  que  lo  tienen  blanquecino;  pequeñas  di¬ 
ferencias  que  nada  influyen  en  la  producción  de 
las  flores  ni  de  las  cebollas 

Las  tierras  que  so  dostinan  para  azafranal  se 
preparan  antes  con  tres  buenas  labores,  dados  cu 
el  espacio  de  un  año  con  la  azada  ó  con  la  laya¬ 
se  labra  la  tierra  hasta  nueve  ó  diez  pulgadas  do 
profundidad,  de  suerte  que  quedo  pulverizada. 


los  Pirineos,  de  donde  Jo  han  sacado  para  culti-  j  Es  necesario  tener  mucho  cuidado  con  despe 


vario  en  grande  en  muchos  países 

El  azatran  quo  da  su  flor  en  la  primavera  es 
una  variedad  del  que  describimos  aquí,  y  uno  y 
otro  producen  otras  muy  vistosas,  que  no  se  de¬ 
ben  confundir  con  los  cólquicos,  porque  Tas  flores 
de  estos  últimos  tienen  seis  estambres,  y  tres  so¬ 
lamente  Jas  de  Jos  azafranes. 

Las  variedades  del  azafran  do  otoño  son:  ó  de 
una  sola  flor  de  color  azul  bajo  ó  de  muchas  flo 
ves  azuladas,  de  color  azul  celeste,  ó  en  fin,  de 
un  color  azul  oscuro. 

,  Las  variedades  del  azafran  de  primavera  son: 
o  con  hojas  anchas  y  flor  de  color  de  púrpura  y 
lis  ar  a  o  rayada  y  de  un  azul  oscuro,  ó  con  una 
sola  oí-,  grande  y  pOCO  blanca,  ó  con  flores  blun- 
cns  y  el  fondo  *  ^  d  ó  blancas  y 

Mtadas,  o  de  color  vio,ad0  con  y 

tas  blancas,  o  con  Bares  de  color  ceniciento,  ¿ 
con  flores  de  un  a™,.-,„0  ^  ¡  menos  oscuro,  ó 
amanltas  hatadas  de  nogr0j  ó  de  ol<jr  do  Mufre, 
o  en  fiu,  con  flores  blancas. 


drarla  y  desterronaría.  La  primera  labor  se  da 
á  fin  de  diciembre,  la  segunda  en  abril  y  la  ter¬ 
cera  un  poco  antes  de  plantar  las  cebollas. 

En  el  Angumoes  abonan  dos  veces  los  azafra¬ 
nales  con  estiércol  podrido  y  reducido  a  mantillo, 
y  solo  se  sirven  para  ello  de  estiércol  de  cerdo, 
sin  embargo  do  que  el  de  ovejas,  caballerías  y 
lmeyos  es  también  bueno  con  tál  que  esté  podri¬ 
do.  Los  gatmoeses  no  estercolan  nunca  sus  aza¬ 
franales,  y  acaso  por  esta  razón  el  azufran  de  esta 
provincia  es  mejor  que  el  do  cualquiera  otra. 
Aunque  digaP  linio  que  el  azafranal  debe  hollar¬ 
se  con  los  pies,  sin  embargo,  se  procura  no  andar 
por  él  y  evitar  que  las  bestias  lo  pisen,  principal¬ 
mente  cuando  la  tierra  está  húmeda  ’por<lue 
pisadas  de  los  hombres  y  jog  an¡¿Blrs  endu¬ 
recen  la  tierra  é  impiden  la  salida  de  1»  flor- 

Las  cebollas  sienten  mucho  que  les  corten  el 
esparto  ú  hoja  del  aza Tmn.  Por  cS^a  causa  lo3 
pastores  cuidan  mucho  de  qu0  sus  ganados  no  lo 
pazcan.  Algunos  labradores  cercan  sus  campos 
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con  fosos  y  setos  que  los  defienden  del  ganado; 
pero  e.-tos  medios  no  bastan  para  impedir  la  en¬ 
trada  á  las  liebres  y  conejos,  que  gustan  mucho 
de  esta  yerba.  Cuaudo  un  azafranal  esta  ex¬ 
puesto  n  estos  daños,  es  preciso  rodearlo  de  esta¬ 
cas  ó  rodrigones  bastante  unidos  para  que  ningu¬ 
na  liebre  ni  conejo  pueda  pasar  por  entre  ellos. 
Es  neceserio  perseguir  tambi  u  los  topos,  porque 
aun  cuando  no  conten  las  cebollas,  hacen  cuevas 
subterráneas  que  sirven  á  los  ratones  del  campo, 
a  los  de  agua  y  a  las  ratas  para  llegar  L  ista  las 
cebollas,  con  las  cuales  se  alimentan:  después  de 
bien  removida  la  tierra  con  tres  ó  cuatro  labores 
buenas,  se  plantan  las  cebollas  en  ios  meses  de- 
junio,  julio  y  agosto  Veamos  cómo  debo  eje¬ 
cutarse  esta  operación.  Un  trabajador,  con  la 
azada  ó  la  pala  de  hierro,  abre  un  surco  do  siete 
pulgadas  do  profundidad,  y  detras  de  él  va  una 
mujer  ó  un  niño  colocando  las  cebollas  en  este 
surco,  á  distancia  do  una  á  tros  pulgadas  unas 
do  otras. 

Hcslm  esta  primera  operación,  so  abro  otro 
surco,  llenando  de  tierra  el  primero,  de  suerte 
que  las  primeras  cebollas  queden  cubiertas  con 
seis  pulgadas  de  tierra.  Téngase  también  cuidado 
con  que  las  hileras  de  cebollas  estén  aportadas 
las  unas  do  las  otras  de  seis  á  siete  pulgadas. 
Los  labradores  cstrin  tan  acostumbrados  a  esto 
trabajo,  que  las  cebollas  quedan  ordenadas  como 
si  las  hubieran  puesto  á  cordel,  sin  mas  guia  que 
su  ojo. 

iíay  gentes  que  trasplantan  las  cebollas  de  su 
azafrau  casi  al  instante  que  las  arrancan,  persua¬ 
didos  á  que  florecen  mejor;  otros  cogen  sus  cebo¬ 
llas  en  julio  y  no  las  ponen  en  tierra  basta  se- 
tiembie,  poique  dicen  que  la  cebolla  enjuta  está 
menos  expuesta  á  podrirse.  La  práctica  de  los 
primeros  nos  parece  mas  razonable,  porque  no 
vemos  una  razón  do  estar  las  cebollas  menos  ex¬ 
puestas  á  podrirse  trasplantándolas  rocíen  arran¬ 
cadas  que  pasados  algunos  meses. 

La  mayor  parto  plantan  las  cebollas  de  azafran 
con  sus  cubiertas  ó  túnicas,  otros  las  desnudan 
para  ver  Jas  que  están  muertas  ó  cariadas  y  dese¬ 
charlas,  ó  les  cortan  con  un  cuchillo  la  parte 
dañada  si  la  enfermedad  no  ha  penetrado  mucho- 
aunque  esta  opera-ion  de  quitar  el  daño  a  las 
cebollas  es  bastante  prolija,  sin  embargo  la  onn 
sideramos  muy  útil.  b  1  LUU' 

]>  Rochefoucault  dice  que  se  pueden  dividir 
las  cebollas  gruesas  en  dos  ó  tres  pedazos  para 
multiplica'  su  numero.  Seguramente  si  so  divi¬ 
de  una  ce  ¡  guiesa  en  muchas  partes,  podrá 
producir,  Siempre  que  haya  cuidado  departirla 
de  suerte  quo  CJ  a  porción  de  cebolla  tenga  un 
germen  de  donde  bayan  do  salir  las  hojas  y  las 
flores.  Sin  embargo,  no  aconsejamos  esta  prac¬ 
tica,  ante*  creenms. que  es  i,10j0r  tener  pocas  ce¬ 
bollas  bien  acondicionadas  qUtí  niU[.jms  íljalus. 

Las  cebollas  principian  á  echar  raíces  poco 
tiempo  después  de  plantadas,  y  flor  principia 


j  a  mostrarse  cuando  la  humedad  del  otoño  co- 

I  ""Tv  "  1U‘m',ror.1:¡  ‘jC,Ta-  Entonces  se  le  da 
|  una  labor  supe.fieia!,  de  manera  q„e  su  profun¬ 
dad  sea  solamente  de  dos  pulgadas,  para  no 
cortar  las  flores  con  el  filo  de  la  hen-.>„.:  . 

¡  Las  flurt’s  se  dejan  ver  a  principios  de  octubre 
I  cn toncos  se  cogen  y  se  e<jnn;an,  corno  dúvn.n,’ 
mas  adelante.  Pasada  la  florescencia  nacen  ]•  ! 
hojas,  y  los  azafianales  están  verdes  todo  cd  ¡n 
viímo.  A  finos  do  mayo,  cuando  están  ytl  c..ls- 
secas  las  hojas,  se  arrancan  para  darlas  á  las  va¬ 
cas.  En  todo  esto  tiempo  no  se  da  ninguna  Jal 
bor  á  la  tierra. 

A  mediado'-  de  junio  se  da  la  primera  labor 
de  tres  r.  cuatro  pulgadas  de  profundidad,  y  otra 
igual  a  últimos  do  agosto;  á  fines  de  setiembre 
se  da  la  tercera  con  el  rastrillo;  para  remover  la 
tierra  bastan  dos  pulgadas  de  profundidad,  y  á 
principios  de  octubre  principia  a  salir  la  flor  ’ 

Esto  cultivo  se  continúa  por  tres  años  seguidos- 
y  al  cuarto  so  arrancan  las  cebollas,  en  los  meses 
I  de  junio,  julio  y  agosto. 

!  Pura  arrancar  las  cebollas  se  principia  por  una 
hilera,  y  asi  sucesivamente  se  van  descubriendo 
todas  con  la  azada  ó  con  la  laya,  cuidando  de  no 
lastimarlas  Para  este  efecto  la  cava  debe  ser 
mus  profunda  que  el  sitio  en  que  están  las  cebe 
|  Has.  Las  mujeres  y  niños  que  van  detrás  del 
!  I  :u’ador  recogen  con  cuidado  todas  las  cebollas  v 
i  as  van  cebando  en  un  cesto  para  llevarlas  á  un 
j  extremo  del  azafranal,  donde  las  amontonan 

La  Rochefoucault  aconseja  que  después  de 
|  echadas  en  cascos  las  lleven  a  los  graneros  v  las 
rcinuo van,  como  se  hace  con  las  nueces-  pero  no 
¡  "®  toma  semejante  precaución:  unos,  conío  liemos 
dicho  ya,  las  dejan  en  el  campo  por  un  mes  ó 
j  seis  semanas,  otros  las  trasplantan  poco  después 
de  haberlas  arrancado,  algunos  las  desnudan  de 
I  sus  túnicas  ó  camisas,  otros  Jas  plantan  sin  des¬ 
pojarlas;  pero  todos  las  mudan  á  otro  suelo  por' 
que  la  tierra  queda  tan  desustanciada  quo  es 
ciso  dejarla  descansar  por  muchos  añ¿s  antes  do 

3"e  pueda  recibir  nuevas  cebollas,  ó  sembrarla 
do  granos.  ’  “'-muraría 

Como  en  el  primer  año  la  tierra  no  tiene  toda 
cantldad  <¡e  cebollas  que  podría  alimentar,  ]a 
cosecha  de  flores  no  es  abundante.  En  el  segun¬ 
do  es  ya  mayor  y  en  el  tercero  es  mejor  aun; 
pero  no  son  tan  he  riño:  as  como  Jas  de  I  segundo* 
porque  comienza  ya  á  decaer  Ja  planta:  por  esto' 
se  arrancan  las  cebollas  al  cuarto.  Media  fanega 
de  azafranal  ¿a  ordinariamente  bastantes  Ceboll 
para  plantar  una.  cls 

La  Rochefoucault  es  de  sentir  que  p0 
ronquen  los  azafranales  hasta  el  quhlto  a-  Se  ar~ 
crcemos  quo  entonces  acaso  estarán  i,,  °’  PC1° 

unas  á  otras  y  serán  por  eso  mm,  ‘l'^  uu,d!i£ 

•ece  á 


cr -i — -  — —uu  íiMiu  ’-j 

unas  á  otras  y  serán  por  eso  niuv  *  ^  uc,d!iS 
Seis  fanegas  de  cebollas  han  prodií 
los  dos  años,  y  cinco,  veinte  á  lüs  ,rc 

Cuando  los  inviernos  del  pa,-  u  0  ,  , 

conviene  plantar  las  cebollas  a  cinco  pulgadas °¿ 
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profundidad  para  que  nazcan  las  flores  rúas  fácil¬ 
mente;  pero  como  son  muy  sensibles  á  los  hielos 
y  se  levantan  cada  año  una  pulgada,  es  mejor, 
para  quo  no  so  pierdan  en  un  invierno  riguroso, 
enterrarlas  á  siete  ú  ocho  pulgadas  de  profun-  ¡ 
didad. 


De  Ioj  cosecha  de  azafran. 

El  azafran  florece  mas  temprano  ó  mas  tarde, 
según  son  mas  secos  ó  mas  húmedos  los  otoños, 
mas  calientes  ó  mas  frios.  Guando  á  fines  do 
setiembre  sobrevienen  lluvias  apacibles  acompa¬ 
ñadas  de  un  aire  caliente,  las  flores  so  manifiestan 
con  una  abundancia  extraordinaria,  'lodas  las 
mañanas  parece  que  están  los  campos  cubiertos 
de  una  alfombra  de  color  de  lino.  Entonces  las 
gentes  trabajan  de  dia  y  de  noche;  pero  ¿  pesar 
de  todos  sus  cuidados  pierden  una  parte  de  sus 
flores,  principalmente  si  sobrevienen  vientos  que 
las  maduren  ó  lluvias  que  las  pudran.  Estas  tris¬ 
tes  circunstancias  se  reunieron  en  1  753:  entonces 
se  perdió  una  prodigiosa  cantidad  de  flores,  sin 
embargo  de  que  se  pagaba  á  diez  reales  el  coger 
cada  libra  de  azafran  verde.  Las  vendimias  que 
se  retardaron  aquel  año  contribuyeron  mucho 
á  embarazar  esta  cosecha,  porque  se  hicieron  al 
mismo  tiempo  que  la  recolección  del  azafran. 
Hay  años,  al  contrario,  que  acabadas  las  vendi¬ 
mias  principian  los  azafranes,  y  las  flores  vienen 
sucesivamente  unas  en  pos  do  otras;  entonces, 
como  la  cosecha  dura  mas  tiempo,  hay  propor¬ 
ción  de  cogerlo  sin  el  mas  leve  desperdicio  Y  o 
me  acuerdo,  dice  Duhamel,  que  hubo  un  ano  en 
que  arrancadas  las  primeras  flores  sobrevinieron 
hielos  fuertes  y  se  pasaron  mas  de  quince  dias 
antes  de  mostrarse  otras  nuevas.  Se  creia  ya 
que  la  cosecha  estaba  concluida;  pero  el  tiempo 
se  suavizó,  Jas  flores  salieron  unas  después  de 
otras  y  la  recolección  fue  muy  buena.  La  cose¬ 
cha  del  azafran  por  lo  coinun  dura  tres  semanas 
ó  uu  mes;  en  e3e  tiempo  los  hombres,  y  las  muje¬ 
res  principalmente,  salen  al  campo  al  rayar  el 
dia,  con  unos  cestos  pequeños  y  otros  grandes  y 
con  asas.  Abren  las  piernas  y  ponen  sus  pies 
entre  las  hileras  del  azafran;  cogen  las  flores  es¬ 
tallándolas  por  bajo  del  cáliz,  y  cuando  no  les 
caben  mas  en  la  mano  derecha,  las  echan  en  el 
cesto  que  tienen  en  la  izquierda  Cuando  este 
se  llena  lo  vacían  con  cuidado  en  los  otros  gran¬ 
des  de  asas  y  los  llevan  a  la  casa 

Se  deben  coger  las  flores  de  azafran  al  instante 
que  se  manifiestan  y  aun  antes  que  esten  abier¬ 
tas,  porque  dilatándolo  mas  seria  mas  difícil 
ranearlas,  y  como  s0  marchitan  muy  pronto,  es 
necesario  principiar  á  cogerlas  con  el  rocío  üe  la 
mañana.  En  la  fuerza  do  la  recolección  se  cogen 
también  por  la  tardo;  no  obstante,  las  de  la  ma¬ 
ñana  son  siempre  mejores,  porque  parece  que  e 
azafran,  qu®  es  Una  planta  de  otoño,  crece  mas 
por  la  noche  qu®  Por  el  dia. 


La  Hochefoucault  recomienda  cortar  las  flores 
con  la  uña,  porque  observa  que  si  se  rompen  en 
lugar  de  cortarlas  así,  se  queda  el  pistilo,  y  la 
flor  quo  se  lleva  á  casa  va  vacía.  Añade  quo 
introduciéndose  el  agua  por  la  rotura,  se  pudre 
la  cebolla  pasado  alguu  tiempo.  Los  habitantes 
del  Gatinoes  no  cortan  las  flores  con  las  uñas,  las 
cogen  cerca  de  la  tierra  entro  el  dedo  pulgar  y 
el  medio  del  segundo  dedo,  doblan  la  flor  y  la 
rompen  fácilmente.  De  este  modo  el  pistilo  ja¬ 
más  se  queda  pegado  á  la  eebolia,  y  no  se  nota 
que  estas  so  pudran.  Los  jornaleros  que  se  ocu¬ 
pan  en  coger  flores  ejecutan  esta  operación  con 
tanta  destreza  y  prontitud,  que  apenas  puede  la 
vista  seguir  la  mano  del  cogedor. 

Cuando  no  se  pueden  espinzar  inmediatamente 
todas  las  flores  cogidas,  se  extienden  sobre  el 
suelo  de  un  granero,  y  de  este  modo  so  conservan 
do  un  dia  para  otro;  sin  esta  precaución  se  reca¬ 
lentarían  y  seria  muy  difícil  cspinazarlas  después. 
Luego  que  las  flores  están  en  la  casa  se  extien¬ 
den  sobre  grandes  mesas,  alrededor  de  las  cuales 
están  sentadas  las  escogedoras  con  un  plato  en 
la  mano  cada  una.  Toman  la  flor  con  la  mano 
derecha,  la  pasan  á  la  mano  izquierda  cogiéndola 
por  el  lugar  donde  principia  la  dilatación  del 
tubo  y  cortan  el  pétalo  por  este  lugar.  Hecho  es‘o, 
tomando  con  la  mano  derecha  uno  de  los  esli.mis, 
echan  todos  tres  en  la  escudilla.  Las  espinza- 
doras  diestras  cortan  el  pistilo  á  dos  ó  tres  líneas 
por  bajo  de  los  estigmas,  porque  si  no  so  separa¬ 
rían  y  seria  necesario  emplear  mucho  tiempo  en 
recogerlos  Por  otra  parte,  los  inteligentes  no 
sienten  ver  una  pequeña  extremidad  blanca,  por¬ 
que  sucede  que  algunas  gentes  mezclan  el  'cárta¬ 
mo  alazor  con  el  azafran,  y  esta  pequeña  extre¬ 
midad  blanca  sirve  para  reconocer  el  fraude 

Los  compradores  temen  principalmente  hallar 
fragmentos  de  pétalos  en  el  azafran,  porque  es¬ 
tas  partes  se  enmohecen  y  le  comunican  un  mal 
olor.  Como  los  estambres  no  tienen  olor  algu¬ 
no,  deben  sor  mirados  como  partes  extrañas,  ó  al 
menos  inútiles;  cuando  las  espinzadoras  perciben 
que  queden  algunos  pegados  al  pistilo,  los  hacen 
caer  dando  golpes  sobre  la  mesa  con  el  puño  de 
la  mano  derecha.  Todo  esto  se  hace  con  tal  pron¬ 
titud,  que  una  espinzadora  diestra  pueda  limpiar 
una  libra  do  azafran  en  un  dia. 

Aunque  todauua  familia  se  ocupe  dia  y  noclio 
en  espiuzai  azafran,  los  que  recogen  una  canti¬ 
dad  considerable  se  ven  precisados  á  asalariar  es¬ 
pinzadoras  por  espacio  de  un  mes,  quo  es  á  cor¬ 
ta,  diferencia  el  tiempo  que  dura  la  recolección. 

En  esta  época  llevan  á  las  ciudades  villas  y  al¬ 
deas,  donde  no  lo  cultivan,  carros  de*  aeaf  au  pa¬ 
ra  espiuzarlo:  ordinariamente  pa»an  este  trabajo 
á  razón  de  ocho  ó  diez  cuartos  la  libra;  peí  o  al¬ 
gunas  veces  cuesta  diez  y  scjs  ¿  veinte ¡reales,  se¬ 
gún  es  la  abundancia  de  florcs  ó  la  dificultad  de 
limpiarlas. 

A  medida  que  se  espinza  el  azafran,  es  menes» 
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tor  socarlo  al  fuego;  y  como  esta  operación  exi-  ; 
ge  mucho  cuidado,  por  lo  común  el  amo  ó  el  ama 
de  la  casa  es  quien  cuida  de  ello,  porque  un  fue¬ 
go  muy  vivo  podria  ocharlo  todo  á  perder.  Para  i 
secar  el  azafran  on  el  Gatinoes  lo  extienden  so¬ 
bro  codazos  de  corda,  formando  una  capa  do  tres 
dedos,  poco  mas  ó  menos,  do  grueso.  Cuelgan  es-  | 
tos  cedazos  con  cuerdas  á  pie  y  medio  do  altura 
dol  suelo;  lo  ponen  debajo  lumbre  cubierta  do  oe- 
niza,  y  á  modula  quo  el  azafran  pierde  su  hume¬ 
dad,  lo  remueven  suavementoy  lo  vuelven  do  aba¬ 
jo  arriba:  os  necesario  cuidar  do  que  el  fuego  no 
sea  muy  vivo,  porque  el  azafran  se  quemaría  y 
se  echaría  á  perder.  El  humo  le  comunica  mal 
olor  y  le  hace  perder  su  hermoso  color.  Cuan¬ 
do  el  azafran  se  ha  secado  hasta  el  punto  de  que¬ 
brarse  entre  los  dedos,  se  ocha  on  cajas  forradas 
con  papol  y  que  cierren  exactamente.  Dos  ó 
tres  dias  antas  de  venderlo  lo  trasladan  á  las  cue¬ 
vas  para  que  se  humedezca  v  pese  mas;  pero  los  . 
factores  ó  comisionados  lo  humedecen  después 
mucho  ma>,  y  á  veces  tanto,  quo  se  pudre.  El 
precio  dol  azafran  ha  bajado  mucho  do  algún  tiem-  '¡ 
po  á  esta  parte;  otras  veces  so  vendía  la  libra  á  ; 
diez  ó  doce  duros  y  abova  no  pasa  do  cuatro  ó  ¡ 
oinco. 

Para  que  el  azafran  pueda  decirse  bueno,  debe  I 
estar  muy  seco,  en  hilos  gruesos,  do  un  rojo  vivió  ■ 
sin  fragmentos  de  pétalos  ni  bilillos,  ni  adultera-  j 
do  con  el  alazor;  su  olor  además  debe  ser  fuerte  i 
y  libre  de  todo  gusto  ó  lmmo. 

Enfermedades  de  las  cebollas  del  azafran. 

I 

Se  distinguen  tres  principales,  la  berruga ,  la 
caries  y  la  muerte.  La  berruga  es  una  producoion 
ó  excrecencia  que  so  forma  junto  á  la  cobolla  j 
nuova  y  detiene  su  vegetación  apropiándose  su 
sustancia.  Esta  cufermedad  es  consiguientemen¬ 
te  un  obstáculo  á  la  multiplicación  de  las  cebo-  ¡ 
lias.  Cree  Duhamel  quo  es  producida  por  uua  j 
nbundancia  do  savia  que  ocasiona  una  especio  do  i 
tumor  aneurismático.  Cuando  esto  tumor  ha 
hecho  pocos  progresos,  se  puedo  remediar  el  mal  ; 
cortándolo  cuando  se  arrancan  las  cebollas;  por 
]o  demás,  esta  enfermedad  causa  pocos  daños.  • 

Da  caries  es  uua  enfermedad  que  ataca  el  cuer-  1 
p0  mismo  de  la  cebolla,  sin  manifestarse  on  las 
túnicas  ó  cubiertas.  Se  conoce  por  una  mancha 
¿e  colci  de  purpura  o  morena  que  degonera  en  1 
un&  ulccia  seca,  la  oual  de  dia  en  dia  va  consu¬ 
miendo  la  cebolla,  basta  que  se  apodera  del  co¬ 
razón  y  Ia  kace  perecer  del  todo.  Ignoramos  la 
causa  de  es,ta  enfermedad,  y  solo  podemos  decir 
quo  en  las  tierras  rojizas  es  mas  frecuente  que  en 
las  negras,  y  se  pretendo  que  antiguamente  no 
ha  sido  común  en  el  Gatinoes. 

El  único  meo'0  que  puedo  emplearse  para  cu¬ 
rar  esta  enfermedad,  es  arrancar  la  úlcera  con  la 
punta  de  un  cuchillo  y  dejar  que  la  cebolla  se  se¬ 
que  un  poco  ante»  de  solverla  á  plantar;  pero  es 


necesario  para  esto  quo  la  úlcera  110  haya  pene¬ 
trado  rnuobo  en  la  sustancia  do  la  eeboi'a.  La 
llueliofoueault,  que  confunde  las  diferentes  en¬ 
fermedades  del  azafran,  propone  también  este  re¬ 
medio;  poro  quiero  que  so  planten  separadamen¬ 
te  las  cebollas  quo  lian  principiado  a  daüarsc,  y 
asegura  que  al  año  siguiente  so  bailará  ia  mayor 
parto  de  ellas  perfectamente  sanas. 

La  muerte  so  anuncia  por  síntomas  muy  parti¬ 
culares.  Es  respecto  do  muchas  plantas,  lo  que 
la  peste  en  los  hombres  y  animales.  Arrea  al 
principio  las  túnicas  ó  cubiertas  volviéndolas  de 
color  de  violeta  y  erizadas  de  pequeños  momen¬ 
tos;  pasa  después  á  la  cebolla  y  la  mata,  porque 
destruye  enteramente  su  sustancia,  be  ve,  pues, 
el  daño  que  causa  sin  necesidad  de  arrancar  la 
cebolla,  porque  las  hojas  se  presentau  d  ia  vista 
amarillas  y  so  desprenden  de  la  planta.  Cuan¬ 
do  uua  cebolla  es  atacada  de  esta  enfermedad, 
contagia  y  mata  á  las  reciñas;  se  comunica  de 
una  n  otra  y  hace  pereoer  todas  las  cebollas  en 
un  espacio  circular,  cuyo  centro  y  tomes  es  la 
primera  cebolla  atacada.  Si  se  planta  por  des¬ 
cuido  una  cebolla  enferma  entre  otras  sanas,  la 
enfermedad  no  tarda  en  extenderse,  y  causa  los 
estragos  que  ya  liemos  dicho.  Aun  hay  mas,  una 
paletada  do  tierra  tomada  en  un  paraje  infestado 
y  echada  cu  un  campo  donde  las  plantas  estén 
sanas,  origina  en  él  la  peste. 

No  se  conoce  remedio  para  las  cebollas  ataca¬ 
das  do  esta  enfermedad,  y  para  preservarlas  de 
ella,  usan  de  la  misma  precaución  quo  para  dete¬ 
ner  los  progresos  del  mal.  Se  cava  en  el  mes 
de  mayo  toda  la  tierra  que  está  al  rededor  do  los 
sitios  infestados,  abriendo  zanjas  de  un  pié  de 
profundidad  y  echando  la  tierra  quo  so  saca  so¬ 
bro  las  cebollas  muertas.  Cortando  asi  la  comu¬ 
nicación  entro  las  cebollas  sanas  y  las  quo  están 
enfermas,  so  consigue  detener  los  progresos  del 
contagio,  que  es  tal,  quo  en  el  espacio  de  un  año 
una  sola  cebolla  infestada  liaoo  perecer  las  que 
la  rodean  á  un  pie  de  distancia.  Hay  aun  una 
circunstancia  muy  particular,  y  es  que  la  impre¬ 
sión  de  esto  contagio  queda  como  identificada  al 
terreno;  por  manera  que  á  las  cebollas  sanas  quo 
se  quisieran  plantar  pasados  doce,  quince  ó  vein¬ 
te  años,  al  poco  tiempo  les  aeometeria  la  misma 


enfermedad. 

La  lloobcfouoault,  quo  lia  confundido  todas 
las  enfermedades  del  azafran,  como  ya  liemos 
dicho,  asegura  quo  cuando  esta  planta  se  ha  po¬ 
drido  on  la  tierra,  deja  en  ella  una^  infección  y 
un  olor  maligno,  que  existe  por  rnucuo  tiempo  \ 
causa  la  muerte  del  azafran  sano  que  rc  vuelve 
á  plantar.  Duhamel  ha  observado  qUc  las  cel 
bollas  del  centro  estaban  enteramente  destruidas 
y  que  sus  túnicas  tenían  un  color  moreno  terreo 
muy  desagradable  a  la  vista,  y  cubiertas  por  fue¬ 
ra  de  una  gran  porción  de  cucrpos  glanaulosos. 
(truesos  como  habas  y  de  un  rojo  oscuro,  jjjj 

ouorp0  h*  cebolla  estaba  reduoido  á  una  sus 

*>.  29. 
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trocía  terrea,  en  la  cual  se  percibían  los  princi¬ 
pales  filamentos  del  bulbo.  En  las  cebollas  de 
la  circunferencia,  en  las  que  esta  enfermedad  no 
Labia  heclio  tanta  impresión,  no  se  observaban 
inns  señales  de  contagio  que  algunas  fibras  de  co- 
1c  violado  que  atravesaban  las  membranas  de 
su  tegumentos.  Otras  tenían  sobre  sus  tegu¬ 
mentos  y  entre  los  cascos  que  las  forman,  algu¬ 
nos  de  estos  cuerpos  glandulosos,  y  solo  se  voian 
sobre  las  túnicas  de  estas  cebollas  algunas  man¬ 
chas  violadas.  Las  cebollas  que  estaban  entro 
el  centro  y  la  circunferencia  de  los  lugares  infes¬ 
tados,  participaban  de  un  estado  medio  do  enfer- 


así  es  menester  sembrar  unas  cerca  do  otras  las 
que  son  mas  análogas.  Generalmente  todos  los 
terrenos  son  buenos  para  las  cebollas  de  estas 
flores,  excepto  el  arcilloso,  tenaz  y  húmedo;  pe¬ 
ro  el  florista  sabe  prepararlo  para  que  las  plantas 
vegeten  en  él,  ya  echándole  arena  ó  poniendo  la 
tierra  á  fuerza  de  labor  capaz  do  cernerla  ó  pa¬ 
sar  por  un  cedazo.  La  mayor  parte  de  estas  va¬ 
riedades  echan  sus  flores  luego  que  cesan  los  hie¬ 
los,  y  aun  so  manifiestan  on  enero  y  febrero,  si 
el  frió  no  ha  sido  hasta  entonces  muy  grande. 
Esto  depende  de  la  estación  y  del  clima. 

El  florista  que  se  propone  arrancar  las  cebollas 


medad;  pero  la  parte  enferma  estaba  onteramen-  i  todos  los  años  luego  que  se  marchitan  las  hojas, 


te  atravesada  por  hilitos  violados  extromamento 
finos  y  fáciles  do  quebrarse. 

Estos  cuerpos  glandulosos  se  asemejan  mucho 
á  las  criadillas  do  tierra  pequeñitas;  pero  su  su¬ 
perficie  es  velluda  y  su  tamaño  no  excede  del 
de  una  avellana.  Tienen  el  olor  de  hongo  con 
un  dejo  á  tierra,  y  están  incorporados  á  las  ce¬ 
bollas  de  azafan;  los  otros  están  á  dos  ó  tres  pul¬ 
gadas  de  distancia. 

Los  hilos  son  por  lo  común  del  tamaño  do  un 
hilo  de  lino,  do  color  violado,  velludos  como  I03 
cuerpos  glandulosos;  algunos  se  extienden  de  una  ¡ 
glándula  á  otra,  otros  se  introducen  entro  los 
tegumentos  de  las  cebollas,  se  dividen  en  muchas 
ramificaciones  y  penetran  hasta  el  cuerpo  del 
bulbo  sin  parecer  que  entran  en  él,  formando  on 
esta  ruta  uua  infiaidad  de  anastomosis,  donde  se 
encuentran  nuditos  ó  gangios  que  parecen  un 
mechón  do  lana  ó  de  pelo  que  cubro  los  cuerpos 
glandulosos  y  los  hilillos.  Estas  observaciones 
nos  han  hcebo  pensar  que  estas  excrecencias  son 
una  plantas  parasíticas,  que  se  alimentan  de  la  , 
.sustancia  do  la  cebolla,  y  que  como  las  criadi-  j 
1U»  do  tierra  so  multiplican  debí  jo  de  esta,  sin  | 
mostrarse  en  la  superficie.  Esta  enfermedad  ha¬ 
ce  casi  todos  sus  progresos  en  los  tres  meses  de 
primavera.  Pura  asegurarme  de  esto  hecho, 
continúa  Du.ha.mel ,  he  plantado  algunas  excre¬ 
cencias  Je  las  que  se  crian  en  esta  enfermedad 
en  macetas  llenas  de  buena  tierra,  donde  Labia 
puesto  cebollas  de  diferentes  flores.  En  el  es¬ 
pacio  do  un  año  estas  excrecencias  ó  tumores 
so  han  multiplicado  en  las  macetas  y  han  infi¬ 
cionado  las  cebollas  sanas.  Después  observé  que 
esta  misma  planta  causaba  igual  daño  á  los  sau¬ 
ces,  á  la  gatuna  y  á  los  espárragos;  pero  que  no 
atacaban  a  las  plantas  anuales  ni  a  ¡as  que  echan 
sus  raíces  en  la  superficie  de  la  tierra. 


De  sus  propiedades.  ■ 

^Propiedades  de  agrado.  Las  variedades  del 
azarran  c  e  pá,navera  g¡>Q  apreciadas  de  los 
floristas,  üa  eiü0to,  produce  una  sensación  muy 
agradable  ^r  unil  efia  exteM¡bn  de  terreno 

cubierto  ao  ño1  de  todos  colores  y  muy  vana- 

t  ero  no  to  ¡as  florQCen  „q  mísmo  tiempo?  y 


no  deba  plantarlas  después  sino  á  dos  pulgadas 
de  profundidad  y  á  otras  dos  do  distancia  unas 
de  otras.  Al  contrario  si  las  ha  de  dejar  enter¬ 
radas  por  espacio  de  cuatro  á  cinoo  años,  las 
planta  con  la  punta  hacia  arriba,  á  cuatro  pulga¬ 
das  de  profundidad,  porque  la  cebolla  se  levanta 
sin  cesar  y  procura  ponerse  á  nivel  con  la  tierra. 
A  fin  do  ordenar  sus  plantas,  traza  sus  surcos  á 
cordel,  las  planta  en  ellos  y  pasa  lespués  por 
cima  el  rastrillo  sin  mudar  la  postura  de  la  cebo¬ 
lla,  para  cubrirla  con  tierra.  Si  la?  cebollas  lian 
do  permanecer  allí  todo  el  tiempo  indicado, 
ahonda  la  tierra  basta  una  profuti  ii dad  propor¬ 
cionada,  coloca  sus  cebollas  y  las  cubro  con  la 
misma  tierra  ó  con  otra  mejor. 

Luego  quo  las  flores  se  lian  secado,  comienzan  á 
manifestarse  las  hojas;  aunque  no  s  an  agradables 
ó.  la  vista,  conviene  no  cortailas  i  i  manosearlas; 
su  vegetación  debe  ser  libre,  po  que  no  siendo 
asi  perecerían.  También  os  noce  ario  desemba¬ 
razar  el  terreno  que  ocupan  do  toda  clase  do 
ye, has  parásitas,  porque  pudren  h.s  cebollas 

Cuando  las  hojas  se  bau  mar  chindo  se  arran¬ 
can  las  cebollas  y  se  guardan  donde  los  dé  bien 
el  aire;  se  extienden  sobre  zarza?  ó  esteras,  y 
principalmente  so  preservan  de  la  voracidad  de 
los  ratones  y  ratas,  que  gustan  mucoo  de  ellas. 

Si  el  florista  se  tomase  el  trabajo  do  recoger  la 
semilla  que  producen  las  variedadi  s  del  azufran 
do  primavera,  do  sembrarlas  y  de  cuidarlas,  lo¬ 
graría  con  seguridad  variedades  agradables  y  fre¬ 
cuente  mente  nuevas. 

Las  variedades  del  azafran  do  otoño  deben  cul¬ 
tivarse  del  mismo  modo  que  hemos  dicho  hablan¬ 
do  del  azafran  en  genera!;  pero  la  plantación  se 
ha  de  hacer  ti  principios  de  agosto,  cuando  las  d® 
primavera  se  retardan  basta  fin  do  aefienibre  ú 
octubro,  según  el  clima. 

Los  pintores  emplean  el  azafran  para  los  colo¬ 
res,  su  infusión  da  un  amarillo  muy  hojoso 


dos. 


...  ,  brillo  muy 

para  las  miniaturas,  y  ]0s  tintoreros  «o  servirían 
rnuoho  de  él  si  su  precio  xio  fuese  tan  subido. 

Propiedades  alimenticias  y  meddárahs.  Los 
estigmas  o  hebras  tienen  un  olor  aromático  bas¬ 
tante  agradable  y  un  sabor  amargo-  I  asan  por 
anodinos,  estomacales^  @spectorantes?  algo  cor- 
diales,  emenagogos  y  Budorífi°°s.  En  algunos 
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países  dan  color  del  azal'ian  á  la  manteca  en  el 
iuvicrno,  echándolo  en  leche,  y  también  en  la 
masa  ¿e  que  bucen  los  fideos  y  macarrones.  En 
España  y  en  otros  países  lo  usan  bastante  en  las 
cocinas.  í.i  abuso  ocasiona  letargos,  la  risa  sar¬ 
dónica  ¡ico  npaña  de  vómito,  delirios,  etc.;  calma 
los  cólicos:  de  estómago  causados  por  humores 
pituitosos,  usa  io  según  conviene,  y  excita  el  flujo 
menstrual,  los  flujos  do  sangre,  las  flores  blancas 
suspendidas  por  las  pasiones  del  ánimo.  Echado 
en  polvo  ea  la  cabeza  de  los  nifios,  so  diee  que 
quita  las  costras,  efecto  menos  cierto  quo  la  es¬ 
pecio  de  le'targo  en  quo  lineo  caer  esto  polvo 
cuando  lo  a¡  ieao  en  mucha  cantidad  y  se  usa 
con  frecuencia:  mezclándolo  con  la  miga  do  pan 
y  leche,  calnn  el  dolor  y  facilita  la  resolución  de 
los  tumores  flemosos.  La  tintura  del  azafrau  rea¬ 
nima  poderosa  nonti  las  fuerzas  vitales,  y  algunas 
veces  provoca  el  flujo  menstrual  detenido  por  la 
impresión  de  c  erp  >s  fríos. 

Se  prescribe  el  azufran  seco  y  pulvevizado  des¬ 
de  diez  grauos  ¡.asta  unadrncmt,  incorporado  con 
un  jarabe,  y  di  <de  cinco  granos  hasta  dos  drae- 
mas  en  macenciou  al  bailo  do  maría  en  cinco 
onzas  de  agua.  So  da  la  tintura  de  azufran  desda 
media  dracnia  1  asta  dos  onzas  en  tres  de  vehículo 
acuoso.  Esta  tintura  se  forma  poniendo  cuatro 
onzas  de  azafrán  en  infusión  en  una  libra  de  es¬ 
píritu  do  vino,  al  calor  de  una  estufa,  ó  al  sol  en 
una  botella  bien  tapada  por  espacio  de  quince 
dias,  pasados  los  cuales  se  clarifica. 

El  olor  dol  azufran  hace  mas  impresión  en  unas 
personas  que  en  otras;  á  algunas  les  oeasionn  un 
sueño  seguí'1  ,  de  desfallecimiento,  y  las  cegado¬ 
ras,  y  principalmente  las  espiuzadoras,  están  muy 
expuestas  .i  ellos;  pero  principalmente  las  últi¬ 
mas,  si  no  hay  mucha  ventilación  donde  traba¬ 
jan.  Cuando  se  siente  venir  el  letargo  conviene 
soltar  la  obra,  pasearse  por  donde  corra  mucho 
aire  y  aun  trabajar  allí  si  las  circunstancias  lo 
permiten.  No  nos  detenemos  mas  d  referir  los 
funestos  efectos  causados  por  el  olor  doe*ias  flo¬ 
res,  porque  seria  muy  largo. 

En  la  Mancha,  quo  es  dondo  en  España  so 
cultiva  principalmente  el  azafrán,  principian  pór 
labrar  la  tierra  hasta  dejarla  desyerbada,  dándo¬ 
la  para  ello  una  ó  dos  rejas  en  días  secos  y  ca 
licobes,  y  dejándola  ue  esto  modo  hasta  fines  do 
«(rosto  ó  todo  setiembre,  que  es  cuando  se  plan¬ 
ta  la  ceboHa.  ^ 

j^gu&rí*ali  Paia  esto  a  que  el  tiempo  esté  se- 
reno?  p°r(luo  ouando  llueve  la  tierra  está  pesa¬ 
da  y  embarazosa.  Tienen  de  antemano  detbolli- 
Zada )  la  oebolla,  eíb  limpia  do  la  camisa  ex¬ 

terior  que  Ia  ou  áre>  ñamada  bolliza  6  bollisca. 
Estas  camisa*5  se  despegan  y  sueltan  en  apretán¬ 
dolas  un  poco,  y  despegando  el  cuide,  ó  costrilla 
que  tienen  abajo, ,  quo  es  propiamente  lo  quo  ha 
quedado  de  la  cebolla  primera  quo  so  convirtió 
en  barbillas,  tallos,  hojas  y  flores;  pero  cuidando 
de  no  encuerarlas,  eS  decir,  <l0  n0  dejarlas  en 


1 

■ 


blanoo  y  sin  el  delicado  velo  ó  camisa  que  las  cu¬ 
bre,  y  cuidar  también  de  no  arrancarles  el  pezón 
ó  tallo  fui  ico  que  tienen,  porque  ambo  cosas  son 
mortales  para  la  cebolla.  Después  do  desbolli- 
zadas  se  llevan  al  campo  con  mucho  cuidado  pa¬ 
ra  uo  lastimarlas,  metidas  en  sacos  ó  serones,  y 
so  cuida  do  que  no  les  dé  mucho  el  sol,  por  lo 
cual  solamente  se  llevan  las  quo  se  puedan  plan¬ 
tar  en  el  mismo  dia. 

Los  cavadores  se  ponen  enfilados  unos  detrás 
de  otros,  de  suerte  que  el  surco  que  abre  el  de¬ 
lantero  lo  cubra  el  segundo.  Detrás  de  cada  ca¬ 
vador  va  un  muchacho  ó  muchacha  colocando 
una  á  uua  en  el  surco  que  abre  aquel,  las  cebo¬ 
llas  quo  lleva  en  un  cesto,  para  que  el  cavador 
que  sigue  las  vaya  cubriendo  al  abrir  un  nuevo 
surco. 

La  cava  no  ha  de  ser  ni  tan  somera  ni  tan  pro¬ 
funda  quo  so  arranquen  las  cebollas  tirando  de 
su  esparto.  (Llaman  así  á  la  hoja  do  la  planta.) 
Las  plantan,  pues,  á  una  cuarta  do  profundidad 
y  cuatro  dedos  de  distancia,  con  el  pitan  lucia 
arriba,  para  quo  nazca  naturalmente.  Los  sur¬ 
cos  están  separados  uno3  de  otros  cosa  de  un  pié, 
y  cuidan  de  quo  vayan  derechos  porque  así  pare¬ 
cen  mas  hermosos  los  azafranales. 

A  Io  do  octubre  les  dan  una  labor  con  el 
rastrillo,  para  romper  la  corteza  de  la  tierra  quo 
podría  impedir  que  salieson  los  tallos  do  las  ce¬ 
bollas.  Para  esta  operación  procuran  que  el 
tiempo  esté  sereno  y  la  tierra  oreada,  con  el  fin 
de  que  no  se  apelmace. 

Al  instante  principian  á  salir  los  tallos  blan¬ 
cos  y  puntiagudos,  y  á  pocos  dias  se  dejan  ya  ver 
algunas  flores;  sin  embargo,  el  primor  año  ape¬ 
nas  so  conocen  las  filas  de  cebollas,  ni  se  cubro 
el  campo  do  flores  como  en  el  segundo  y  terce¬ 
ro  .  El  cuidado  de  coger  estas  so  encarga  ti  las 
mujeres,  muchachos  y  muchachas,  quo  las  van 
echando  en  grandes  canastas  para  traerlas  á  casa 
y  tenderlas  á  orear  si  están  mojadas  ó  tienen  ro¬ 
cío.  Las  esparcen  después  en  grandes  mesas,  y 
sentados  al  rededor  de  ellas  espinzan  la  flor-  es 
decir,  cortan  el  palillo  oontra  la  copa,  y  cociendo 
uno  de  los  tres  estambres,  salen  unidos  á  él  los 
otros  y  los  van  colocando  en  cestillos  ó  cajas  vie¬ 
jas  do  jalea;  todo  con,  tanta  prontitud,  que  ape¬ 
nas  se  distinguen  los  intervalos  de  tomar  la  flor, 
cortar  el  palillo  y  saoar  la  brenca,  ó  estambres. 

Si  la  flor  está  húmeda,  se  deja  orear  ha.  la 
otro  dia,  y  ouando  da  en  llover  mucho,  no  v  a 
las  mujeres  a  cogerla  al  campo;  la  cogen  los  hom¬ 
bres  y  muchachos,  cuidando  de  no  bajar  la  mano 
para  no  ensuciarla,  y  la  tienden  después  en  cesa 
para  que  ea  enjugue. 

Después  de  espinzado  y  oreado  el  azafran  se 
limpia  de  alguna  hoja  o  palillo  que  le  huya  caldo 
al  espinzarlo,  lo  colocan  en  cedacillos  muy  claros 
hechos  á  proposito,  poniendo  en  cada  uno  una 
capa  de  un  dedo  de  grueso,  y  10  Uevan  á  tostar 
á  las  hornadas  u  hornillos,  eü  los  cuales  se  co- 
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loca  la  Tambre  necesaria  para  que  los  vaya  ca¬ 
lentando  poco  á  poco.  La  persona  que  tuesta 
el  azafran  deberá  estar  siempre  á  la  mira,  y  cui¬ 
dará,  cuando  lo  vea  tostado  por  la  parte  inferior, 

dr  voltearlo  en  otro  cedazo  vacío  para  volver  a  j  ó  de  estraza,  y  so  vuelve  d  echar  en  la  redoma 
colocarlo  en  c-1  hornillo;  la  misma  persona  cuida- 
• ;  también  de  mantener  el  fuego  en  los  hornillos. 


dia  entero;  déjese  reposar  por  la  noche  y  á  la  ma¬ 
ñana  siguiente  se  hallará  que  sobrenada  un  acei¬ 
to  trasparente  de  color  de  granate:  se  vacía  este 
aceite  por  inclinación,  se  filtra  por  uu  papel  azul 


otra  tanta  cantidad  de  aceite  de  potasa  oomo  se 
hubiere  sacado.  Se  remueve  bien  durante  todo 


Tostado  el  azafran,  lo  colocan  sobre  un  lienzo  |  un  dia,  y  la  mañana  siguiente  so  vuelve  á  sacar 
en  una  caja  grande,  lo  tapan  muy  bien  ó  lo  me-  1  por  inclinación  el  aceite  que  estuviere  encima,  se 
ten  en  sacos  do  pellejo  y  los  atan  cuidadosamen-  J  filtra  como  la  porción  del  dia  antecedente,  y  se 
te  para  que  no  se  disipe  ni  humedezca.  De  cin-  '  continúa  lo  mismo  hasta  que  se  observe  que  el 
eo  libras  do  azafran  verde  resulta  una  después  do  ■  aceite  no  toma  color  alguno  de  granate. 


tostado.  El  que  se  ha  do  gastar  en  las  cocinas 
lo  preparan  con  aceite  ó  con  manteca,  poniéndo¬ 
lo  para  que  la  embeba,  ó  sobro  una  mesa  al  sol, 
ó  á  fuego  lento  en  la  hornilla;  pero  este  azafran 
se  enrancia  pronto  y  toma  mal  olor,  principal¬ 
mente  si  está,  compuesto  con  manteca. 

El  cultivo  del  azafran  se  reduce  á  escardarlo 
antes  quo  granen  las  malas  yerbas  y  d  pasarle  e! 
rastrillo  á  fines  de  setiembre  ó  en  todo  octubre, 
según  dejamos  dicho  ya.  Esta  planta  dura  en 
un  sitio  dos  ó  tres  años  y  so  arranca  la  cebolla 
del  mismo  modo  que  se  planta;  los  hombres  van 
cavando  delante  y  los  muchachos  detrás,  desentor- 


Si  las  cuatro  libras  de  potasa  no  fueren  sufi- 
i  cientos,  podrán  emplearse  cinco  6  seis,  en  el 
supuesto  de  que  nada  se  perderá  de  él  mas 
1  que  las  heces.  Dospués  se  vacía  tedo  el  licor  fil¬ 
trado  por  e!  papel,  que  será  como  medio  cuarti¬ 
llo,  en  seis  azumbres  do  agua  de  lluvia,  y  bo  verá 
que  esta  se  enturbia  y  aparece  amarilla:  pasadas 
veinticuatro  horas,  so  vacía  por  inclinación  este 
licor  turbio  á  otra  vasija,  y  se  saca  después  el 
polvo  amarillo  que  queda  en  el  fondo  de  la  pri¬ 
mera  redoma  y  se  cuela  por  una  manga:  se  en¬ 
juaga  bien  la  redoma  con  agua  caliento  diferentes 
veces  y  so  echa  esta  agua  en  la  manga.  Cuando 


rando^y  cogiendo  las  cebollas  que  aquellos  arran-  •  se  ha  colado  todo  el  líquido,  se  hallará  en  la  man 
can.  Hi  tiempo  de  hacer  esta  operación  es  cuan-  ga  un  polvo  amarillo  que  se  pondrá  á  secar,  y  este 


es  el  azafran  de  Marte,  que  los  químicos  llaman 
carbonato  de  hierro. 

Para  sacar  ol  azafran  de  Venus  se  ejecuta  la 
misma  operación,  con  sola  la  diferencia  de  que 


do  el  esparto  está  ya  marchito,  pero  antea  que  la 
planta  lo  pierda,  porque  es  el  que  sirve  de  guia 
á  los  cavadores  para  arrancar  las  cebollas  y  á  los 
muchachos  para  buscarlas.  Se  llevan  estas  á  casa, 

se  tienden  á  orear  y  se  desbollizan,  que  es  la  opo-  1  en  luga  Alo  la  caparrosa  sohadecmpiear'e.lVi- 
■  aiL!011  quo  precede  d  la  postura.  .  trido  do  chipre,  cuidando  de  no  llegarlo  á  la  boca, 

L03  cerdos,  los  jabalíes,  los  conejos,  las  liebres  porque  es  un  veneno.  Se  recoge  toda  el  agua  tur- 
0tr°3  animales  hacen  mucho  daño  á  los  azafra-  Lia  que  so  hubiere  obtenido  en  las  repetidas  opo- 
rn‘ef:  Eas  caballerías  y  los  buoyes  que  entran  raciones,  so  hace  evaporar  al  fuego  hasta  que  que- 
í.n  Ciios  cuando  la  tierra  está  muy  húmeda,  las-  ¡  da  convertida  en  una  sal  seca;  se  vuelve  otra  vez 
',in,aa7  r'r¡t  SUS  pisadas  las  cebollas,  que  después  j  n  la  redoma  y  se  notará  que  se  vuelve  á  conver¬ 
se  pudren.  Los  ratones  son  también  muy  afi-  i  tir  en  un  aceite  de  potasa  puro  que  sirve  parala 
cionados  á  J23  cebollas  de  azafran,  y  es  indecible  •  misma  operación;  en  inteligencia  de  que  es  mu- 
el  daño. que  hacen  y  lo  que  se  multiplican;  así,  es  j  cho  mejor  quo  el  que  se  empleó  la  primera  vez. 
necesario  tenerles  siempre  declarada  la  guerra,  . 

y  valerse  de  todos  los  medios  de  destruirlos.  !  Uso  de  estos  azafranes. 


jaeaios  de  hacer  el  azafran  de  Marte  y  de  Venus. 

Se  toma  una  libra  de  caparrosa  buena,  se  tie¬ 
nen  cuatro  libras  do  potasa,  se  muele  la  caparro¬ 
sa  en  una  piedra  do  moler  colores  basta  que  oslé 
muy  suave  debajo  de  Ja  muletilla,  Be  echa  en  una 
redoma  grande  de  vidrio,  añadiendo  en  la  piedra 
cada  vez  quo  se  roeoja  la  porción  molida,  un  po- 
co  do  aceite  da  potasa  líquido,  á  fin  de  que  an- 
csté  molida  toda  la  porción  no  so  proci- 
li  „mi-n?Cria  al  fondo  de  la  redoma:  revuelva- 
,  •  ‘Cor  tar.ijj0  oue  SG  advierte  en  ella?  ha¬ 
ciendo  do  suene  Jo  con  h  porción  del  aceite 
que  se  haya  e*p  JJ¡¡do  do  !a  capar- 


Se  muelo  en  la  piedra  de  moler  colores  el 
azafran  de  Marte  con  vinagre  destilado,  cuya  ac¬ 
ción  se.haya  aumentado  con  algunas  gotas  de  la 
disolución  de  hierro  por  el  agua  fuerte,  y  enton¬ 
ces  resultara  azul.  ’ J 

Deslíase  del  propio  modo  el  azafran  de  Venus 
con  vinagre  destilado,  en  el  cual  so  hayan  echa¬ 
do  algunas  gotas  de  la  disolución  do  cobre  por  el 
agua  fuerte,  y  según  se  desee  el  color  mas  ó  me¬ 
nos  subido,  asi  se  graduarán  las  dosis  del  vina¬ 
gre  y  de  la  disolución  del  cobre. 

Mezclados  los  dos  azafranes  dan  un  color  Trer~ 
de  admirable,  porque  se  unen  muy  bien. 

AZOE  0  AZOTE- 

Es  uno  de  los  principios  de loS  clierP03>  que  to- 
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davía  no  conocemos  on  un  estado  simple  ó  no 
combinado  con  el  calórico  y  en  forma  de  gas. 

Debemos  decir  al  labrador  alguna  cosa  de  lo  ¡ 
que  so  conjetura  y  do  lo  quo  se  ignora  do  una  | 
sustancia  tan  común,  la  mas  abundante  y  acaso  ! 
la  mas  ignoroda  do  la  naturaleza. 

El  gas  azoo  entra  en  la  composición  do  la  at¬ 
mósfera  en  la  proporción  do  7S  por  100,  en  una 
proporción  muy  grande  en  la  composición  do  los 
vegetales,  y  todavía  mayor  en  la  de  los  animales,  j 

Cuando  se  descubrió  el  gas  azoo  so  trató  de  | 
explicar  por  medio  do  él  los  fenómenos  do  la  ¡ 
vida  animal  y  la  asimilación  de  la  savia  do  las 
plantas.  Como  la  descomposición  ospontánea  y  I 
el  análisis  de  las  plantas  producían  ázoe  on  gran  ¡ 
cantidad,  so  supuso  quo  lo  atrian  por  medio  de 
la  luz  y  lo  convertían  en  sustancia  propia,  y  que 
por  eso  el  airo  en  los  campos  ora  mas  puro  quo 
en  el  centro  de  las  ciudades.  Pero  otros  expe¬ 
rimentos  mas  exactos  han  probado  quo  las  plantas 
para  su  vegetación  no  absorvou  mas  que  ácido 
carbónico  y  que  devolvian  d  la  atmósfera  el 
oxígeno.  . 

Lo  cierto  es  que  la  vegetación  no  puede  soste¬ 
nerse  largo  tiempo  en  el  gas  azoo  puro  y  que  las 
semillas  no  germinuu  en  él.  Si  algunos  experi¬ 
mentos  pruebau  al  parecer  lo  contrario,  es  por-  : 
que  no  se  ba  esperado  á  que  se  haya  consu-  . 
mido  el  oxígeno  que  tiñe  las  partes  verdes  por  | 
medio  del  agua,  ó  porque  se  ha  empleado  uua 
oantidad  de  agua  excesiva,  y  el  agua  nunca  está 
despojada  enteramente  do  oxígeno. 

Sin  embargo,  hay  plantas  que  vegetan  con  mu¬ 
cha  lozanía  inmediatas  á  animales  en  putrefac¬ 
ción,  y  exhalando  por  consiguiente  mucho  azoo: 
se  ha  reconocido  también  que  los  mejores  abonos 
son  los  quo  contienen  mas  ázoe;  talos  son  los  ex¬ 
crementos  humanos  y  los  do  cuadrúpedos  y  aves 
carnívoras. 

Yugen-houso,  á  quien  debemos  muchas  obsor-  j 
vaoiones  químicas  de  gran  importancia  sobro  las  J 
plantas,  piensa  que  el  gas  ázoe  concurre  de  algún  , 
modo  á  la  nutrición,  fundado,  entro  otras  cosas, 
cu  que  las  plantas  absorven  continuamente  aire  ¡ 
atmosférico,  y  que  descomponiéndolo  durante  el  i 
Jia,  devuelven  solo  el  oxígeno  y  se  quedan  con 
el  carbono  y  el  azoo.  Esverdad  que  duraute  la  ‘ 
noche  exhalan  azoo  y  acido  carbónico;  pero  no 
todo  el  que  han  absoryido,  y  es  verdad,  añade, 
que  absolutamente  hablando,  el  ázoe  no  les  es 
necesario- 

Toda,  descomposición  vegetal  da  ázoe,  bien  sea 
puro  ó  en  e®tado  de  combinación  (formande  po¬ 
tasa  y  amoníaco).  Las  semillas  suministran  mas 
que  las  ramas  y  troncos,  y  estos  mas  que  las  ho- 
ias.  Ciegas  plantas,  principalmente  las  de  la 
familia  de  Ia3  cruc!f,°ra8,  oontienon  mucha  mas 
cantidad  que  |aS  °tr”s>  como  es  fácil  notarlo  en 
el  olor  á  álcali  volaal  qn0  g0  sjen|¡0  a]  pasar  jun¬ 
to  á  los  estercolero8  en  qUQ  g0  pU(jre¿,  hojas  de 
col,  de  nabos,  rábanos,  etc. 


Los  animales  se  componen  casi  totalmente  de 
azoo,  y  por  eso  todos  sus  despojos  son  tan  exce¬ 
lentes  abonos,  y  de  olios  se  extrae  siempre,  por 
medio  del  ácido  nítrico  debilitado,  el  que  se  ne¬ 
cesita  para  hacer  experimentos. 

La  respiración  y  la  combustión  no  pueden  ve¬ 
rificarse  en  el  gas  azoo. 

El  azoo  mezclado  con  el  oxígeno  en  ciertas 
proporciones,  forma  elucido  nítrico,  y  por  eso  se 
le  dió  el  nombro  do  aire  nitroso;  él  es  también 
quien  forma  el  nitro  cu  las  paredes  de  las  cuevas 
y  do  las  cuadras,  donde  reina  alguua  humedad. 

La  abundancia  del  gas  ázoe  en  la  naturaleza, 
nos  iuelina  á  ereer  quo  es  de  grande  importancia 
en  ella,  y  sobro  todo,  que  influye  mucho  en  el 
acrecentamiento  de  los  seres  organizados;  pero 
las  investigaciones  químicas  no  nos  lo  lian  de¬ 
mostrado  todavía. 

Aunque  los  abonos  animales  contienen,  como 
lo  hemos  dicho  ya,  una  inmensa  cantidad  de  ázoe, 
sin  embargo,  esparcidos  eu  la  tierra  no  se  nota 
mas  que  la  acción  del  ácido  carbónico,  de  la  agua 
y  del  calor. 

Aunque  las  plantas  vegetan  muy  bien  en  me¬ 
dios  privados  de  ázoe,  perecen  mas  ó  menos 
pronto  encerradas  en  una  atmósfera  de  gas  azoo 
puro,  excepto  las  que  se  crian  en  ol  fango  de  los 
pantanos. 

En  la  palabra  Abono  hablamos  sobre  la  influen¬ 
cia  del  azoo  on  la  vegetaoion;  pero  debemos  re¬ 
petir  quo  las  materias  animales  y  fecales  emplea¬ 
das  en  gran  cantidad,  lejos  de  ser  útiles  al  acre¬ 
centamiento  de  las  plantas,  las  matan  y  esterili¬ 
zan  el  terreno  en  que  las  amontonan,  basta  que 
las  influencias  atmosféricas,  tales  como  las  lluvias 
y  las  evaporaciones,  debilitan  su  acción,  y  enton¬ 
ces  la  vegetación  en  estos  parajes  adquiere  un 
vigor  extraordinario,  mas  ó  menos  durable  pero 
siempre  en  proporción  con  la  cantidad  y  calidad 
del  estiércol  y  las  demás  circunstancias.  Diaria¬ 
mente  se  nos  presenta  este  fenómeno  cuando  de¬ 
cimos  que  el  estiércol  quema  ó  abrasa  la  tierra  ó 
las  plantas. 

Esto  fenómeno  se  puede  comparar  con  la  di¬ 
gestión  do  los  animales;  en  ambos  casos  el  alimen¬ 
to  debe  estar  en  proporciones  moderadas  de  can¬ 
tidad  ó  de  sustancia,  para  que  pueda  sor  asimi¬ 
lado. 

Es  de  esperar  que  algún  día  llegue  este  artí¬ 
culo  á  ofrecer  mayor  interés  al  labrador;  pero  en 
el  estado  actual  de  nuestros  conocimientos,  debe¬ 
mos  limitarnos  á  lo  que  hemos  dicho  por 
ponernos  á  cometer  errores. 

azogar. 


Modo  de  hacerlo  en  los 


C7"istales. 


Es  menester  tener  una  mesa  muy  ígu 
grande  que  el  cristal,  y  p0ner  gobre  eqa 
mucha8  hojas  de  estaño  de  Inglaterra,  de 
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quo  no  quede  ni  pliegue  ni,  raja,  ni  mancha;  he¬ 
cho  esto,  se  echa  mercurio  purificado  sobro  la  hoja 
de  estaño  hasta  quo  esta  se  cubra  enteramente; 
estando  el  estaño  bien  embebido  del  mercurio  so 
pone  encima  el  cristal  y  so  pegará  á  él;  después 
so  vuelve,  y  poniendo  hojas  de  papel  bien  lisas  so¬ 
bre  el  estaño,  se  oprime  suavemente,  so  pone 
luego  á  secar  el  espejo  al  sol  ó  á  un  fuego  muy 
lento. 

Otro  modo. 

Se  extiende  una  hoja  de  estaño  sobre  una  mesa 
muy  igual,  luego  se  echa  mercurio  en  un  lienzo 
fino  y  se  sacude  sobro  la  hoja;  cuando  esta  esté 
bien  cubierta  do  azogue,  se  le  pondrá  encima  sua¬ 
vemente  el  cristal  y  se  apretará:  por  este  medio 
la  hoja  de  estaño  se  apagará. 

AZÚCAR. 

Es  una  sal  duloe  y  do  gusto  agradable,  forma¬ 
da  por  la  vegetación  en  diversas  partes  de  las 
plantas;  una  materia  homogénea  que  pasa  por  ser 
uno  do  les  principios  inmediatos  de  Iob  vegetales. 
El  aroe,  el  abedul,  la  zonahoria,  la  chirivía,  la 
remolacha,  la  uva,  el  maíz  y  otras  muchas  plan¬ 
tas,  contienen  azúcar,  y  mas  que  todas  la  caña 
dulce.  (Y éaso  esta  palabra. ) 

Los  pétalos  de  muchas  flores  y  los  nectarios 
colocados  en  estos  órganos  preparan  este  princi¬ 
pio  dulce,  y  las  abejas  van  á  recogerlo  para  com¬ 
poner  su  miel. 

El  azúcar ,  según  Fourcroy,  ocupa  en  algún 
modo  un  término  medio  entre  las  sales  esenciales 
y  los  mucílagos.  El  moreno,  que  contieno  toda¬ 
vía  mucho  mucílago,  es  el  mas  grato  al  paladar, 
el  mas  nutritivo,  el  mas  sano  y  el  mas  balsámico: 
tedos  los  animales  sin  excepción  gustan  de  él,  lo 
mismo  los  cuadrúpedos  que  las  aves,  los  reptiles, 
los  inseetos,  etc. 

Disuclto  en  agua  destilada  y  clarificado  al  fue¬ 
go,  toma  un  color  amarillo,  una  consistencia  acei¬ 
tosa  y  un  sabor  á  jarabe,  mas  suave  y  distinto  del 
sabor  dulce  y  del  azucarado. 

Bien  purificado  no  tiene  olor;  poro  ochándolo 
sobre  las  ascuas  se  funde,  se  hincha  y  exhala  un 
vapor  agradable  y  ácido  muy  picante;  toma  un 
color  amarillo  escuro  y  forma  lo  que  llamamos 
caramelo. 

Arde  como  el  espíritu  de  vino,  dando  una  11a- 
mí'  azul  cuando  la  combustión  es  lenta  y  blanca 
cuando  es  rápida. 

I'10  cu  agua  fermenta  y  adquiere  un  gusto 

IsL  mkh71tlldo  lo  que  llamamos  hidromel  (V. 
esta  palabra)  quo  convierte  en  un  vi- 

nagre  mjK  ¿  toda3  ]aS  sustancias  ex¬ 
traídas  de  los  vogfttal  hay  ninguna  de  que  se 
baga  tanto  uso  y  Zmmo  como  de  la  azú- 

enWn  l0S  a  lñ°3  d<5  °°midas,  en  las  bebidas, 
conservas,  compota  y  eongturag  socas,  en 


los  licores,  en  las  pastas,  en  las  botillerías  y  ca¬ 
fés;  en  fin,  ca  un  alimento  nutritivo  que  so  digie¬ 
ro  con  mucha  fucilidau;  conveniente  á  todas 
edades  y  circunstancias,  al  enfermo  y  al  sano,  la 
niño  recien  nacido  y  al  viejo  decrépito. 

No  es  ardiente,  y  si  calienta  es  como  sustancia 
alimenticia  que  aumenta  las  fuerzas  vitales;  su 
calor  no  c-s  como  el  de  la  efervescencia  que  pro¬ 
ducen  las  sustancias  aromáticas  que  no  son  ali¬ 
menticias  por  eso  es  tan  conveniente  á  los  viejos; 
en  la  edad  en  quo  el  calor  que  conserva  la  vida 
j  se  disminuye  diariamente  y  en  que  los  órganos  do 
la  digestión  necesitan  ejercitarse  con  frecuencia. 

Además  de  estas  ventajas  sirve  también  para 
nerfeccionar  la  fermentación  de  los  vinos.  (Y. 
esta  palabra.)  Su  uso  es  muy  frecuento  en  la 
medicina  y  en  la  mayor  parto  los  remedios  far¬ 
macéuticos  contra  las  enfermedades  del  peclio  y 
de  los  pulmones;  en  fin,  el  azúcar  es  incisivo, 
aperitivo,  tónico,  estimulante  y  anti-cscorbútico; 
pero  su  abuso,  es  perjudicial,  sobro  todo  cuando 
no  se  mezcla  con  otras  sustancias,  porque  fer¬ 
menta  mucho  en  el  estómago  y  en  los  intestinos, 
causa  flatos  y  acedías.  Es  dañoso  también  en 
las  enfermedades  inflamatorias  del  vientre,  en  las 
febriles,  en  las  causadas  por  acedías  de  humores 
con  tendencia  á  putrefacción,  y  cu  todas  las  en¬ 
fermedades  en  que  hay  lombrices  en  las  primeras 
•vías. 

Exteriormento  es  un  vulnorario  muy  útil  en 
la  medicina  y  veterinaria  que  impido  la  corrup¬ 
ción;  sobre  todo  disolviéndolo  en  unas  gotas  de 
aguardiente. 

Antes  del  descubrimiento  de  la  América  don¬ 
de  llevaron  la  caña  dulce  los  españoles  '  el  us 
del  azúcar  era  poco  común;  pero  en  el  dia  form° 
el  ramo  principal  del  comercio  del  mundo  ant-** 
guo  con  el  nuevo  y  sus  islas. 

En  el  artículo  remolacha  hablaremos  do  Bu 
azúcar  y  del  modo  de  extraerlo;  aunque  objeto 
do  menos  importancia  para  nosotros  que  cultiva¬ 
mos  la  caña  dulce. 

Pero  no  podemos  omitir  decir  alguna  cosa  de 
la  especie  de  azúcar  siguiente. 

Azúcar  de  la  uva. 

El  Púmer  descubrimiento  de  este  azúcar  se 
debe  al  celebre  químico  francés  D.  Luis  Prnust 
profesor  de  esta  ciencia  en  Madrid,  en  el  año 
1800. 

No  sabemos  cómo  no  ae  habia  notado  antes 
quo  los  granos  de  algunas  de  las  espeeies  do  uvas 
cuando  se  pasan,  se  convierten  casi  totalmente 
en  terrones  do  azúear  completamente  blancos  y 
cristalizados. 

El  método  empleado  por  el  señor  Proust  para 
extraer  el  azúcar  de  la  uva,  es  el  siguiente.  El 
mosto  se  eleva  poHa  cocción  á  la  consistencia  de 
hebra  corta,  es  decir,  de  uq  arrope  he°b°  del  mo¬ 
do  siguiente! 
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So  debon  escoger  en  estado  de  perfecta  madu¬ 
rez  las  castas  de  uva  blanca  mas  dulces.  Y  si 
Be  les  deja  pasar  un  poco  en  la  cepa  ó  se  les  qui¬ 
ta  con  el  soleamiento  parto  de  la  humedad,  eso 
mas  so  llevará  adolantado  para  abreviar  luogo  la 
confección  del  arropo  y  ahorrar  combustible.  Co¬ 
mo  quiera,  para  lograr  do  ellas  un  mosto  puro, 
libre  do  la  aspereza  que  pudierau  comunicarlo  ol 
hollejo,  el  escobajo  y  las  pepitas  quebrantados, 
se  exprimirán  los  granos  solos  eou  la  prensa  ó  vi¬ 
ga,  y  no  á  patadas,  ó  so  tomará  el  primero  que 
fluye  en  la  pisa  limpio  y  cristalino  y  se  colará. 
Cetuo  no  hay  mosto  alguno  sin  ácidos  ó  sin  pun¬ 
ta  do  agrio,  por  mas  azucarado  que  sea,  es  me¬ 
nester  antes  de  todo  ó  apenas  sea  exprimido,  qui¬ 
társelos  con  la  greda  ó  tierra  caliza,  llamada  tam¬ 
bién  se"un  los  paísos  blanquizor,  albero,  calbe- 
ro  y  albariza,  con  mármol  molido  ó  con  piedra 
de  cal  común  en  polvo;  echándoselos  poco  á  po¬ 
co  en  pequeños  puñados  y  revolviendo  al  mismo 
tiempo  el  líquido  hasta  que  pasen  aquellos  her- 
vores  que  causa  la  tierra;  puede  emplearse  a  fal¬ 
ta  de  esta  la  ceniza  cernida  y  lavada,  lauto  la 
una  como  la  otra,  mezcladas  con  ol  mosto,  so 
apoderan  de  los  ácidos  y  se  van  aposando  en  par¬ 
te  sobro  el  fondo  do  la  vasija,  mientras  que  otra 
porción  de  ellas  forman  costra  en  la  superficie. 
Quitada  esta  costra  y  vaciado  suavemente  el  cal¬ 
do  para  que  no  arrastre  consigo  nada  del  asien¬ 
to1  queda  ya  dispuesto  á  sufrir  la  cocción.  Al¬ 
gunos  empiezan  por  calentarlo,  y  después  do  es¬ 
pumado  lo  sacan  del  fuego  cuando  ven  que  va  a 
hervir  y  1c  echan  la  tierra,  según  hemos  dicho, 
seca  ó  desleída  en  agua,  lo  dejan  reposar  un  po¬ 
co  y  lo  decantan;  lo  vuelven  á  la  lumbre,  lo  mez-  i 
dan  de  una  en  una  y  antes  que  rompan  los  her-  i 
vores  claras  de  huevos  batidos  con  agua  ó  en  su 
limar  aquella  aguaza  ó  suero  quo  se  separa  de  la 
...,  «I  cuaiarse,  y  lo  cuelan  iumediatamen.e 
sango.  <  ,a  estameña  ú  otra  tela  de  lana  ó 

por  «na  Jto  tupido  otros,  después  do  echa- 
lienzo  b_  frio  y  sin  tocar  mas  ni  mosto  des¬ 
da  la  tiena  hervor,  lo  ponen  á  luego  len- 

do  que  cesa  ndo  c0Uf0I.m0  cuece,  hasta 

t0  Loar  uu  tercio,  añadiéndole  las  claras  ola 
r  f  de  la  °augre,  si  la  primera  operación  se  ha- 
•  Lobo  con  cenizas  ó  con  tierra  no  muy  bue- 
bia  v  en  seguida  lo  cuelan. 

°ap  r  cualquiera  de  estos  tres  métodos  que  se 
1  Ejecutado  la  clarificación  del  mosto,  se  debe  ! 
haJa  i  .  una  vez  concluida,  á  cocerlo  ó  coucen-  . 
proocd  >  manso,  meneándolo  á  fin'  de  que 
trarlo  a  requeme  y  de  que  la  evaporación  i 
no  se  _Pco  pehcn  preferirse  para  esta  maniobra 
so  acti?e-  ;3oca  mas  ancha  y  menos  hondas.  I 


como 


!-l‘ '  níl;ias  ti13  i°s  confiteros  ú  otras  que  se 
,  9  Pasito,  do  cobre  bien  estañado  y  con 
hagan  a  P1  ,*  jas  do  hondas;  pues  cuanto  mayor 
solo  os  p  ■&  or  profundidad  presento  el  mos- 
supoi  cío  y  ^  |damente  se  evaporará  y  tan. 
S’mas  pronta  y  perfecta  saldrá  la  operación. 


El  punto  on  quo  so  ha  de  separar  del  fuego,  si 
es  purificó  por  el  primor  método,  es  á  los  veinte 
ó  veinridós  grados  del  pesa-licor  de  Beaumé;  pero 
si  se  ha  purificado  por  uno  de  los  otros  dos,  como 
la  cocción  va  mas  adelantada,  habiendo  estado  ya 
en  el  fuego  una  ó  dos  veces,  se  mantendrá  en  él 
hasta  quo  forme  hebra  corta  ó  de  aceite,  es  decu-, 

I  hasta  que  tomando  con  los  dedos  una  gota,  tormo 
|  al  sopararlos  el  intervalo  dol  grueso  de  nna  judía, 
j  una  hebrita  ó  hilo  corto  quo  se  rompe  si  so  des¬ 
vian  mas.  Entonces  se  procura  enfriarlo  cuanto 
antes,  colocando  la  vasija  en  el  sitio  mas  fresco 
quo  baya  á  mano,  y  solo  resta  pava  concluir  la 
operación  echar  ol  arropo  en  calderos  u  otra  va¬ 
sija  estrecha,  apenas  esté  frio;  decantarlo  quince 
dias  después  para  separarlo  del  poso  que  todavía 
habrá  formado,  encerrarlo  en  botellas  medianas 
y  guardarlo  para  el  uso  en  un  sitio  fresco.  Si  se 
siguió  el  primer  método  de  purificación,  hallán¬ 
dose  todavía  muy  líquido  el  arrope  ó  mosto,  es 
preciso  volverlo  ri  la  lumbre  después  do  quitarle 
el  asieuto,  y  cuando  haya  tomado  la  consistencia 
dicha  de  hebra  corta,  quo  corresponde  á  treinta 
y  dos  grados  del  pesa— licor,  se  sacará  á  enfriar  y 
se  trasladará  á  las  botellas.  El  mosto  llevado  por 
la  cocción  ála  consistencia  de  hebra  corta,  es  de¬ 
cir,  el  arrope  hecho  con  el  esmero  que  antes  pres¬ 
cribimos  y  dejado  enfriar  en  la  paila  ó  caldera,  sir¬ 
ve  de  material  inmediato  y  único  para  la  elabora¬ 
ción  ó  mas  bien  segregación  ó  separación  de  su 
azúcar.  Los  utensilios  indispensables  para  ello  so 
reducen  á  un  surtido  de  vasijas  cónicas  de  barro 
sin  vidriar,  bien  cocidas  y  del  tamaño  y  figura  de 
un  tiesto  regular  de  flores,  con  dos  ó  tres  aguje- 
ritos  en  el  fondo,  del  calibre  de  un  garbanzo.  La 
operación  misma  no  consiste  toda  ella  mas  que 
en  cerrar  estos  agujeritos  con  cualquiera  especio 
do  tapoD,  echar  el  arrope  en  las  vasijas  ó  llámen¬ 
se  hormas  ó  formas,  hasta  dos  dedos  del  borde; 
colocarlas  en  un  sitio  fresco.  Sondearlas  de  cuan¬ 
do  en  cuando  con  una  varita  pasados  treinta  dias, 
íasta  íeconocer  que  so  ha  cuajado  toda  la  masa, 
m  egando  este  momento  se  destapan  los  aguje- 
'  3  ^  5°  1CC0S°  en  barreños  ó  cazuelas  la  maleza, 
c  go  e ara  p°r  ellos  muy  despacio.  Concluido 

'l  GC1  Uñemos  ya  en  las  hormas  una  sustancia 
pu  a  y  homogénea,  un  agregado  de  bolitas  como 
cañones  ó  mas  pequeñas,  erizadas  de  puntitas 
-ocio  al  rededor:  una  masa,  en  fin,  sólida,  granu¬ 
jienta  y  bastante  seca,  un  verdadero  azúcar  mas- 
cabado,  propio  para  todos  los  usos  económicos  en 
que  so  emplean  los  azúcares  de  caña.  El  color 
dorado  y  e[  baftito  de  maleza  que  conserva,  son 
accidentes  que  en  nada  perjudican  á  sus  cuahda- 
,  rGalGS  ÚQ  tal  azúcar  y  si  cede  al  exquisito  de 
a  cana  dulce  auQ  después  de  refinado,  según  di¬ 
remos  luego,  por  ja  p;l|ta  ,je  trasparencia  qa0  hasta 
al.ora  no  se  le  ha  podido  dar,  por  ser 

un  míimS1StCnte  ?  Por  endulzar  do  «*»  ^rcio  4 
un  quinto  menos,  también  tiene  *obre  el  Varias 
ventajas  decididas. 
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Por  (lo  contado  ha  de  ser  mejor  para  dar  á  los 
mostos  cuerpo  y  fortaleza,  sin  necesidad  do  mas 
que  de  echarles  algunas  libras  cuando  están  flojos 
ó  se  quieren  hacer  vino3  generosos  ó  do  licor. 
La  facilidad  do  volver  A  liacer  mosto  uo  esto  azú¬ 
car  mascabado  es  tal,  según  dice  don  Gregorio 
Ázaola,  que  echando  ó  disolviendo  una  parto  de 
el  en  tres  de  agua,  añadiéndolo  heces  secas,  ó  de 
tártaro  crudo,  poniéndola  en  paraje  conveniente, 
inmediatamente  á  cocer,  da  un  vino  mas  ó.  meno3 
exquisito,  según  la  uva  do  donde  proviene,  y 
puede  sacarse  de  él  un  aguardiente  superior. 

He  aquí  en  el  azúcar  de  la  uva  un  medio.pre- 
ferible  con  mucho  al  de  los  arropes,  para  alma¬ 
cenar  en  espacio  muy  reducido  y  hacer  en  cual- 
quier  tiempo  el  uso  que  mejor  parezca.  T oda 
la  sustancia  ó  espíritu  del -sobrante  de  una  cose¬ 
cha  de  uvas,  que  en  años  muy  abundantes  sue¬ 
le  obligar  á  los  viñeros  de  algunos  distritos  de 
España  A  dejar  sin  vendimiar  muchas  cepas  y 
arrojar  á  la  calle  el  vino  del  año  anterior  por 
falta  de  vasijas  en  que  colocar  el  nuevo,  vinien¬ 
do  á  ser  de  este  modo  la  abundancia  una  plagad 
azote  aun  mas  temible  que  la  carestía:.  ¿ y  cuál 
otro  presente  puede  traerse  el  comercio,  tanto 
interior  como  exterior,  que  sea  comparable  al  do 
este  azúcar  ó  quinta  esencia  del  mosto,  que  pro¬ 
porciona  á  todos  los  países,  aun  los  mas  remotos, 
en  la  comodidad  de  su  y  en  su  trasporte  incorrupti¬ 
bilidad,  un  arbitrio  tan  espedito  como  infalible  pa¬ 
ra  imitar  exactamente  nuestros  mas  exquisitos  vi¬ 
nos,  ó  por  mejor  decir,  hacerlos  todos  eD  su  pro¬ 
pia  casa?  ¡Cuántas  y  cuán  grandes  y  sólidns 
ventajas  sacarían  nuestra  agricultura,  nuestra  in¬ 
dustria  viñera  y  nuestro  comercio  de  este  nuevo 
artículo,  si  una  vez  llegase  A  establecerse  y  to¬ 
mar  el  incremento  de  que  á  todas  luces  pareco 
susceptible!  La  caña  dulce  solo  da  unas  doco  li¬ 
bras  de  azúcar  por  ciento  de  pasta;  las  uvas  bue¬ 
nas  rinden  de  treinta  A  cuarenta  de  un  peso  en 
azúcar  mascabado. 

Si  alguno  gustase  darle  una  apariencia  que  le 
aproxime  mas  al  de  la  caña,  puede  refinarlo  del 
modo  siguiente.  Elíjase  ante  todas  cosas  una.  ar¬ 
cilla  fina  que  deshecha  en  agua  no  le  comunique 
mal  olor  ni  contenga  piedrecitas  ó  cuerpo  alguno 
extraño;  humedézcase  lo  bastante  para  que  se  es¬ 
ponje,  echándole  poco  á  poco  agua  y  ha 
mucho  con  una  paletilla,  un  cucharon,  un  '. 
jito  de  varas  ó  una  escobilla  basta  que  armera 
una  consistencia  como  de  natillas-  -oc  ’ 
8*  dispone  la  superficie  del  azi  car  en  la  ' 

Í!rdo  hue  no  forme  hoyos  ó  desigualdades  7 
f  ^  e'ha  encima  esta  especio  de  barro,  cuidan 

cnW  bien  por  todos  lados  el  azúcar 

La  ai  cilla -entonces  va  soltando  muy  Icntame 
su  húmeda*  y  eg  }  atraTCSar  por  el  azu  » 
va  lavando  lo*  ?rauo’  do  melaza  que  loa 

doraba,  llevando  tambien  uQa  buena  part® 
mismo  azúcar,  pQr  estQ  ^  arroba  de  azúcar 

mascabado  puede  quedarse  en  doce  libras,  en 


nueve  y  aun  menos,  6Í  se  quiere  llevar  adelante 
ia  refinación.  La  arcilla  de  las  hormas  so  va 
agrietando  al  paso  que  suelta  su  humedad,  y 
para  evitarlo  se  cuida  do  refrescarla  do  cuando 
en  cuando  con  dos  gotas  do  agua,  que  so  incor¬ 
poran  con  la  tierra  frotándola  un  poco  con  los 
dedos.  Luego  quo  la  arcilla  so  ha  secado  y  des¬ 
pegado  por  partes  do  las  hormas,  so  bato  otra 
fresoa,  sa  lovanta  aquella  fácilmente,  y  se  repito 
dos  ó  tres  veces  la  misma  oporacion.  Conclui¬ 
da  esta,  se  baila  quo  el  azúcar  do  arriba  está  en¬ 
teramente  blanca,  y  que  ol  do  abajo  conserva  to¬ 
davía  un  poco  de  color.  Se  separan  pues  en  dos 
clases,  se  dejan  secar  á  un  calor  muy  moderado 
y  cuando  se  lia  juntado  una  porción  del  que  to¬ 
davía  no  está  del  todo  blanco,  so  le  da  otro  bar¬ 
ro,  ú  otros  si  el  sugeto  es  delicado.  Juzgamos  casi 
superíluo  advertir  que  la  melaza  separada  del 
mascabado  de  uva,  lejos  de  ser  perdida,  tiene  en¬ 
teramente  los  mismos  usos  quo  la  de  caña  y  el 
arrope  y  que  todas  sus  espumas  y  desperdicios; 
siendo  igualmente  fácil  hacerla  fermentar  con  so¬ 
lo  ponería  en  un  tonel,  cebarle  dos  veces  su  peso 
do  agua,  y  un  poco  de  orujo  del  año  anterior  ó 
de  levadura  de  pan  en  su  lugar,  y  en  fin,  sacar  de 
ella  luego  que  haya  acabado  de  cocer  ó  fermen¬ 
tar  y  de  adquirir  el  sabor  vinoso,  un  aguardien¬ 
te  muy  fuerte  y  agradable,  destilándolo  como  el 
vino  común.  Es,  en  suma,  un  verdadero  arrope 
claro  que  se  puede  concentrar  otra  voz  al  fueeo 
y  obligarlo  a  convertirse  en  azúcar. 

Azúcar  rosada  tostada. 

So  clarifica  el  azúcar  del  modo  común, o  on  la 
sola  distinción  de  que  a  una  libra  do  azúcar  se 
echan  cuatro  claras  de  huevo,  6  mas  si  so  quiere, 
batiéndolas  en  agua  con  unas  varillas.  Se  pone 
a  cocei  a  buen  fuego,  meneando  hasta  que  baya 
adquirido  el  punto  de  flor  fuerte  ó  poco  menos, 
pero  sin  espumar.  Se  cuela  por  un  cedazo,  so 
echa  en  un  perol,  y  si  se  quiere  mas  tostada,  se 
dejará  cocer  hasta  que  en  las  paredes  del  caso 
aparezca  el  azúcar  rojiza.  Después  se  apartará 
del  fuego,  y  puesto  en  un  lugar  firmo,  so  aña¬ 
dirán  cuatro  gotas  del  zumo  do  un  limón  por 
cada  libra  de  azúcar;  so  batirá  fuertemente  y  sin 
cesar,  hasta  que  el  azúcar  eo  baya  esponjado  y 
levantado  en  alto;  so  vuelve  A  dejar  reposar,  y 
con  una  sierrecita  dentro  del  propio  perol,  so  irá 
dividiendo  en  trozos  largos  de  media  cuarta  y  del 
grueso  de  una  pulgada  en  cuadro,  poco  m«3  °  me‘ 
nos:  dividida  toda  en  esta  forma  se  volverá  A 
poner  al  fuego  para  que  se  despegue  el  azúcar  ya 
rosada,  y  para  que  so  pueda  seear  eio  quebrarse, 
cuidando  de  no  maltratarla.  Estando  ca*le!Qte 
por  igual,  se  volverá  la  vasija  con  cuidado  sobre 
un  papel  puesto  encima  de  una  mesa,  donde  se 

acabarán  do  partir  los  panos.  , 

Para  este  genero  de  azúcar  ende  usarse  la  mo¬ 
rena  ó  úe  azúcar  tostada. 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


229 


El  perol  ó  cazo  en  que  se  haga,  ha  de  ser  an¬ 
cho  do  hoca  y  quo  vaya  en  disminución. 

Azúcar  rosada  blanca. 

Esto  azúcar  se  ejecuta  sin  distinción  como  el 
anterior,  con  la  diferencia  de  que  no  so  ha  de  de¬ 
jar  tostar  el  azúcar,  sino  que  cuando  esté  en  el 
punto  conveniente,  se  procederá  á  cortarla,  des¬ 


palabra),  es  claro  que  no  siendo  el  azufre  sus¬ 
ceptible  de  estas  modificaciones,  no  concurro  ú 
formarla;  do  consiguiente  obra  en  la  vegetación 
del  mismo  modo  quo  un  trozo  do  roca  vitrifica - 
ble  sepultado  muchas  toesas  debajo  do  la  tierra. 
Pero  si  por  la  palabra  azufre  entendieron  sus 
principios  constituyentes,  su  ácido  y  su  princi¬ 
pio  inflamable,  diseminados  y  esparcidos  entre 
las  moléculas  de  la  tierra,  en  este  estado  no  í'or- 


pués  do  batida  como  queda  dicho,  concluyéndose  man  el  azufre,  pues  quo  el  último  análisis  no  cs 

mas  que  ol  resultado  de  sus  principios  íntima¬ 
mente  unidos  en  masa  y  fuertemente  combina¬ 
dos  entre  sí.  Por  tanto,  ol  servirse  ca  este  sen¬ 
tido  do  la  palabra  azufre,  es  emplear  uua  expre¬ 
sión,  por  lo  menos,  impropia  y  sin  sentido. 


del  mismo  modo. 

Es  do  advortir  que  en  una  y  otra  azúcar  rosa¬ 
da  se  tendrá  cuidado  de  revolver  el  almíbar  con¬ 
tinuamente  con  una  cuchara  redonda,  hasta  quo 
quede  en  el  punto  do  medio  caramelo,  que  es  el 
que  debe  tener. 

A  toda  esta  azúcar  rosada  se  le  puedo  dar  el 
gasto  que  so  quiera,  echando  á  la  composición 
cuando  empieza  á  cocer,  algunas  gotas  do  agua 
de  azahar  vi  otra  olorosa,  y  aun  si  se  quiere,  pue¬ 
de  dárselo  el  gusto  do  canela  ó  de  chocolate 
ochando  uno  ú.  otro  muy  molido  y  tamizado. 

AZUFRE. 

Sustancia  de  un  color  amarillo  bajo,  quo  tira  á 
limón,  de  un  olor  bastante  desagradablo  quo  le 
es  peculiar  y  se  percibe  mejor  cuando  la  frotan 
ó  la  calientan.  Por  el  frotamiento  se  hace  muy 
eléctrico;  su  gravedad  especííioa  es  mucho  mayor 
quo  la  del  agua  y  menor  quo  la  de  las  piedras  y 
tierras.  So  quiebra  ó  salta  con  el  frió  y  se  re¬ 
duce  á  polvo  fácilmente:  con  el  calor  se  ablanda 
y  derrite;  se  inflama  con  facilidad  al  aire  libre. 
El  aire  y  el  agua  no  tienen  acción  sobre  él,  ó  si 
la  tienen  no  cs  sensible.  El  azufre  es  un  mixto 
formado  por  la  combinación  del  acido  vitriólico 
( ácido  sulfúrico )  perfectamente  combinado  con 
el  principio  do  la  inflamabilidad  en  grande  pro¬ 
porción.  Es  en  general  el  producto  de  los  vol¬ 
canes  vivos  ó  apagados;  no  obstante,  se  forma 
también  algunas  voces  en  el  seno  de  la  tierra, 
bien  que  en  muy  corta  cantidad.  No  sabemos  si 
el  azufro  es  do  alguna  utilidad  para  la  agricultu¬ 
ra;  nuestros  antiguos  escritores  y  aun  también  al¬ 
gunos  modernos,  no  cesan  de  hablar  de  las  sales 
%  de  los  azufres,  de  la  tierra  y  de  su  eficacia  para 
ja  vegetación;  pero  esto  denota  quo  ó  quieren  ex¬ 
plicar  las  cosas  con  palabras  que  nada  significan, 
£  que  siguen  las  huellas  de  los  alquimistas,  em¬ 
pleando  palabras  misteriosas.  Lo  mas  seguro  es 
que  no  teniendo  ideas  claras  y  exactas,  se  valie¬ 
ron  de  palabras  cuya  significación  no  compren- 

dlEstá  bien  demostrado  que  el  aire  y  el  agua  no 
tienen  acción  alguna  sobre  el  azufre  y  que  un 
trozo  de  este  permanecería  cien  años  enterrado 
Bin  alterarse  ni  _  descomponerse.  Ahora  bien, 
siendo  la  vegetación  de  laa  plantas  el  último  re¬ 
sultado  de  las  atracciones,  combinaciones  y  re- 
combinaoiones  fitie  i°rnian  la  savia  (véase  esta 


j Descripción  de  los  métodos  relativos  á  la  purijica- 
cion  del  azufre. 

Los  métodos  para  purificar  el  azufre  en  bruto 
son  sencillos;  el  mas  usado  es  el  de  la  sublimado:-, 
pues  por  él  se  obtiene  un  polvo  muy  fiuo  y  puro, 
conocido  con  el  nombro  de  flores  de  azufre. 

Las  operaciones  quo  so  practican  para  la  su¬ 
blimación  son  muy  sencillas.  Llénense  las  cal¬ 
deras  de  azufre  en  bruto,  y  el  fuego  encendido  de¬ 
bajo  de  estas  separa  el  azufre,  cuyas  partículas  se 
subliman  y  depositan  en  flor  en  un  aposento  cuya 
bóveda  debe  ser  de  obra  de  fábrica,  con  la  que 
comunican  las  calderas  por  conductos  construidos 
dentro  de  la  obra  del  aposento. 

La  flor  de  azufre  recogida  en  estos  cuartos  era 
entregada  al  comercio. 

Hallábanse  también  en  dichas  cámaras  peda¬ 
zos  de  azufre  coagulados,  perfectamente  puros  y 
de  un  amarillo  hermoso,  principalmente  cu  las 
partes  mas  cercanas  a  la  caldera,  y  este  azufre 
líquido  se  coagula  en  pedazos  mas  ó  menos  gran¬ 
des.  Concluida  la  oporaoion  so  apagaba  el  luego. 

Estos  pedazos  do  azufro  estaban  separados  do 
la  flor,  y  luego  empleados  en  la  fabricación  del 
azufre  en  canuto  aumentaban  su  brillo. 

El  azufre  en  canuto  se  fabricaba  del  modo  si¬ 
guiente: 

Se  ponia  el  azufre  en  bruto  dentro  calderas  ex¬ 
puestas  al  aire  libre,  debajo  las  cuales  se  encen¬ 
día  fuego,  y  luego  que  el  azufre  estaba  fundido, 
se  introducía  en  los  moldes,  donde  se  Ajaba  al 
cabo  de  pocos  instantes  tomando  la  forma,  cilin¬ 
drica.  ,  . 

Se  empleaban  para  esta  operar-ion  azumes  de 

Ancona  y  azufres  nativos  a  en  lagrima  muy  her¬ 
mosos,  como  también  bellos  azufres  de  Sicilia, 
llamados  de  Alicata.  Estos  azufres  no  estaban 
muy  cargados  de  partes  heterogéneas;  los  ])f,eoa 
cuerpos  extraños  que  se  les  encontrban,  Se  preci¬ 
pitaban  al  fondo  de  la  caldera  de  la  qUe  SC  saca- 
ban  en  forma  dé  una  especie  de  graB¿. 

También  se  tundían  en  la  misma  ealdera  los 
pedazos  de  azufro  quo  se  encontraban  en  los  cuar¬ 
tos  de  sublimación,  J  esb)s  pedazos  contribuían  4 

P-  30, 
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dar  mas  brillo  y  lustre.  En  cuanto  era  mayor  la 
cantidad  de  estos  pedazos,  mas  bolla  era  la  cali¬ 
dad  de  azufre  en  canutos. 

Mezclábase  también  muy  á  menudo  flor  do 
azufre,  lo  que  volvía  mas  hermoso  el  canutillo. 

El  comercio  se  contentaba  para  su  uso  con  el 
azufre  en  canuto  obtenido  por  este  método. 

Siendo  mas  buscado  y  mejor  pagado  el  azufre 
en  flor  que  en  canuto,  los  refinadores  procuran 
solamente  obtener  la  flor  en  el  aposento  de  subli¬ 
mación,  pues  no  les  satisface  encontrar  pedazos 
de  azufre  cristalizados,  porque  estos  productos 
solo  pueden  servir  para  fabricar  el  azufre  en  ca¬ 
nutos;  que  es  de  menos  valor,  y  porque  por  otra 
parte,  para  obtenerlo  en  canuto  es  menerter  fun¬ 
dirlo  segunda  vez,  lo  que  exigiría  mas  trabajo, 
mas  combustible  y  produciría  mas  mermas. 

Pero  hace  algún  tiempo  que  carecemos  de  her¬ 
mosos  azufres,  pues  los  de  Ancona  son  muy  ra¬ 
ros  y  los  en  bruto  de  Sicilia  no  dan  productos  tan 
bellos. 

Por  otra  parte,  I03  manufactureros  que  en  sus 
fábricas  emplean  el  azufre  en  canuto,  lian  pedi¬ 
do  hermosas  calidades,  porque  el  do  mediana  cali¬ 
dad  no  tiene  casi  salida. 

Los  refinadores  do  azufre  so  han  visto  pues 
precisados  á  suministrar  un  azufre  superior;  para 
esto  se  hau  visto  obligados  á  mezclar  en  la  com¬ 
posición  del  azufre  en  canuto  mas  pedazos,  y  por 
lo  mismo  procurárselos  en  mayor  cantidad  en  sus 
aposentos  de  sublimación. 

El  medio  de  obtenerlo  era  fácil;  bastaba  sola¬ 
mente  para  ello  prevenir  al  operario  encargado 
de  las  hornillas  que  activase  el  fuego:  este  au¬ 
mento  de  calor  fundía  mayor  cantidad  de  flor  y 
producía  mayores  masas  de  azufre  coagulado  lue¬ 
go  que  por  la  cesación  del  fuego  so  introducía 
el  aire  atmosférico  en  ol  cuarto. 

Con  esta  masa  de  azufre  cuajado  llamada  azu¬ 
fre  cande ,  se  fabrica  ya  hace  muchísimo  tiempo 
el  de  cañón  de  primera  calidad.  Los  refinado¬ 
res  rivalizando  para  dar  una  calidad  superior  á  la 
de  sus  compañeros,  han  llegado  por  último  á  no 
refinar  el  canuto  do  primera  calidad  sino  con  el 
cande  sin  mezcla  alguna  do  azufre  en  bruto. 

Los  fabricantes  de  azufre  han  procurado  des¬ 
pués  obtener  muchos  pedazos  6  cande  en  sus  cá¬ 
maras  de  sublimación,  y  para  lograrlo  les  ha  bas¬ 
tado  aumentar  el  calor. 

Pero  siempre  se  ha  encontrado  la  flor  mezcla¬ 
da  con  el  cande,  y  el  fabricante  nunca  ha  podi  o 
obtener  un  solo  y  único  producto.  Frecucn  e- 
mento  hasta  la  flor  que  se  halla  cu  la  camara  y 
mezclada  con  los  pedazos,  es  muy  gruesa,  lo  que 
obliga  a  tamizar  la  que  se  quiere  hacer  circular 
en  estado  de  flor  de  azufre. 

‘  ^an  ensayado  obtener  cande  por  un 
que  consiste  en  vaciar  el 
azufre  fundido  e  el  Egte  derramamien- 

to  se  efectúa  actlv^do  d  f  en  las  calderas; 

la  acción  de  este  haCo  tÍQch¿  el  azufre,  que  se 


i 

I 


esparce  por  el  cuarto,  en  donde  se  introduce  por 
los  conductos  que  establecen  la  comunicación. 
Así  que,  el  azufre  está  en  ¡as  cámaras  en  estado 
líquido,  se  le  deja  euaj;  r  quitando  el  fuego,  so 
extrao  en  seguida  en  pedazos  y  so  funde  al  aire  li¬ 
bre  para  darle  la  forma  de  canutillos. 

Otros,  al  contrario,  alimentan  el  fuego  para  quo 
el  azufre  quede  líquido,  y  le  Lacen  pasar  poruña 
llave  ó  caño  que  comunica  con  la  cámara.  So 
recibe  el  azufro  eolándulo  por  la  llave  en  mol¬ 
des,  en  donde  se  forma  un  canuto  do  figura  cilin¬ 
drica. 

La  operación  del  derramamiento  está  sujeta  á 
muchos  inconvenientes. 

El  fuego  debo  ser  muy  violento  para  hacer  sa¬ 
lir  por  medio  del  derrame  todo  lo  quo  contiene 
la  caldera;  es  preciso  pues  una  gran  cantidad  de 
combustible. 

Por  otra  parte,  la  acción  demasiado  violenta 
del  fuego,  consume  muy  gran  cantidad  de  azu¬ 
fre  y  puede  alterar  su  calidad. 

Por  fin,  prescindiendo  del  derrame,  el  azufre 
fundido  en  la  caldera  es  muy  agitado,  y  los  bor¬ 
botones  que  salen  para  caer  en  el  cuarto,  traen 
consigo  muchas  partes  heterogéneas  y  cuerpos 
diferentes,  de  modo  que  ya  no  es  azufre  bien  puro. 

IIc  llegado  á  encontrar,  continúa  M.  Bosto 
una  manora  do  fabricar,  hasta  ahora  desconoci¬ 
da,  quo  reúne  á  la  mayor  economía,  la  ventaja 
de  obtener  los  productos  mas  hermosos  y  puros. 
He  aquí  mi  método: 

So  cargan  las  calderas  de  azufre  en  bruto  y  so 
mantiene  un  fuego  activo,  pero  templado  de 
modo  que  la  fundición  no  se  derrame  por  el  cuar¬ 
to,  lo  que  se  ha  de  evitar  con  cuidado. 

La  acción  del  fuego  divide  el  azufre,  cuyas  mo 
léculas  se  subliman,  se  elevan  y  caen  en  flor  Gn  un 
cuarto  abovedado  do  obra  de  fábrica  al  en  > 
munican  las  calderas  de  fusión  por  conductos  h°" 
dios  dcDtro  de  la  citada  obra  do  pared  do  G" 
lio  del  cuarto.  dn" 

Para  obtener  esta  flor,  que  es  muy  pura  y  fina 
se  siguen  los  procederes  comunmente  practicados 
por  los  fabricantes;  pero  bo  aquí  en  qué  consiste 
la  invención: 

Se  funde  á  discreción  la  flor  de  azufro  en  el 
mismo  cuarto  donde  se  ha  obtenido,  por  medio 
de  una  estufa  que  estará  colocado  en  el  interior 
del  cuarto  y  que  se  calentará  por  un  hornillo 
subterráneo.  El  calor  de  esta  estufa  colocada  en 
medio  del  cuarto,  hace  fundir  la  flor,  y  este  pro¬ 
ducto  liquido  se  recibo  en  moldes,  donde  toma 
la  forma  de  canuto,  o  en  barricas,  donde  se  forma 
en  grandes  masas. 

Hasta  ahora  se  habia  extraido  la  flor  en  en  na¬ 
turaleza  del  aposento  de  sublimación  en  donde  se 
formaba.  Se  fundían  tdgunas  veces  pequeñas  par¬ 
tidas  para  convertirlas  en  canuto-  per0  ?ra  sleni- 
pre  en  calderas  particulares  y  al*  a“  e  |^re>  mas 
nunca  después  de  haber  abierto  las  cámaras  de 
sublimación  y  haberlas  encontrado  llenas  de  flor 
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de  azufre,  no  se  les  había  cerrado  para  hacer  fun¬ 
dir  esta  flor  en  la  cámara  misma  en  que  se  habia 
reunido. 

La  colocación  de  una  estufa  en  medio  de  la  en¬ 
mara  y  calentada  por  medio  de  un  hornillo  sub¬ 
terráneo,  es,  pues,  dice  el  autor,  una  invención 
nueva. 

El  calor  do  esta  estufa  es  bastante  para  poner 
la  flor  en  un  estado  de  fusión  tal,  que  el  azulre 
sin  sor  alterado  por  el  fuego  demasiado  vivo,  cue¬ 
la  por  la  llavo  ó  tubo  que  comunica  precisamen¬ 
te  con  la  cámara  en  estado  conveniento  para  re¬ 
cibirse  on  los  barriles  ó  moldes. 

Puedo  ayudarse  ol  calor  interior'  do  la  estufa 
con  el  de  los  hornillos  pacstos  bajo  las  calderas, 
cuyo  fuego  so  puede  mantener.  Este  acrecimien¬ 
to  de  calor  acelera  la  fundición.  Puédese  en  se¬ 
guida  apartar  el  fuego  do  dichas  calderas  ó  sos¬ 
tenerlo  moderadamente  hasta  el  fin  de  la  opera¬ 
ción,  conforme  á  la  mayor  ó  menor  actividad  que 
se  lea  quiera  dar;  sin  embargo,  el  calor  de  la  es¬ 
tufa  es  mas  que  suficiente,  y  cuando  no  corre  pri¬ 
sa  el  despacho  do  la  mercancía,  se  puede  encen¬ 
der  solamente  el  fuego  de  la  hornilla  que  calien¬ 
ta  á  la  estufa  interior,  lo  que  ahorra  mucho  com¬ 
bustible.  .  , 

Por  este  método  se  consiguen  los  resultados  co¬ 
mo  se  desean.  Si  se  quiere  obtener  mucha  flor 
do  azufre,  so  saca  tal  cual  se  forma  en  el  aposen¬ 
to  do  sublimación,  donde  no  so  encuentra  sino 
flor,  sin  estar  expuesta  á  la  mezcla  del  cande,  quo 
perjudica  la  calidad  de  los  productos. 

Si  al  contrario,  so  desea  obtener  azufre  en  ca¬ 
nuto  ó  en  barricas,  no  hay  mas  que  fundir  la  flor 
en  el  aposento,  y  esta  fundición  recibirla  en  las 
barrioas  ó  moldes  do  canutos. 

Mi  método  ofrece  las  ventajas  siguiente: 
Primera,  no  es  menester  tanto  combustible. 
Segunda,  resultan  menos  mermas. 

Tercera,  so  evita  la  dificultad  do  sacar  los  pro¬ 
ductos  de  los  cuartos  y  sujetarlos  á  una  segunda 

fundición.  ,  .  I 

Pero  estos  adclnntos  son  nada  en  compai ación 
á  los  que  so  consiguen  respecto  á  la  calidad  de 
los  productos.  , 

El  azufre  fundido  ou  la  careara  misma  donde 
]ja  sido  formado,  es  do  mas  bella  calidad  que  el 
que  se  saca  del  cuarto  y  que  no  ha  sido  fundido 
al  aire  libre  sino  despuos  de  estar  largo  tiempo 
en  los  almacenes,  expuesto  á  la  acción  del  aire  y 
¿  mezclarse  con  el  polvo  y  otros  cuerpos  extraños. 

La  fundición  de  la  flor  en  la  cámara  tiene  por 
otra  pavtc  muchísima  ventaja  sobro  la  operación 
del  derrame>  porque  no  habiéndose  obtenido  la 
flor  sino  por  una  depuración  perfecta,  resulta  que 
el  canuto  formado  con  la  flor  está  compuesto  do 
una  materia  enteramente  depurada,  cuaudo  el  ca¬ 
nuto  fabricado  por.  el  método  del  derrame,  con¬ 
tiene  en  sí  necesariamente  las  partes  impuras  que 
los  borbotones  do  azufro  no  han  podido  entera¬ 
mente  desprender-  -n-si,  ei  azufro  quo  yo  obten¬ 


go  con  la  fusión  do  la  flor,  es  muchísimo  mas  bello 
y  mas  buscado  que  el  do  los  otros  fabricantes. 


Fabricación  de  la  flor  de  azufre. 

Vaporizado  el  azufro  á  la  temperatura  mas  baja 
posible  y  recibiendo  los  vapores  en  las  paredes 
enfriadas,  se  obtienen  las  flores  de  azufro.  .El  apa¬ 
rato  para  esta  operación  es  muy  sencillo;  consis¬ 
te  comunmente  en  una  cámara  do  unos  Palo 
metros  cuadrados,  que  comunica  por  medio  de  una 
abertura  colocada  en  la  parto  interior  do  uno  de 
sus  lados,  con  uua  caldera  de  bronce  que  está  co¬ 
locada  en  un  hornillo  construido  en  la  pared  ex¬ 
terior  del  cuarto.  La  caldera  está  cubierta  do 
obra  de  fábrica,  dispuesta  de  modo  que  se  for¬ 
men  dos  conductos  destinados  para  conducir  los 
vapores  dentro  del  cuarto.  La  chimenea  do  lr< 
hornilla  está  colocada  á  la  parte  exterior,  sin  co¬ 
municación  alguna  con  el  interior.  í?c  mete  c.l 
azufro  en  la  caldera  por  medio  de  una  abertura 
hecha  al  efecto  y  quo  se  tapia  al  momento.  So 
calienta  poco  á  poco,  manteniendo  un  calor  muy 
igual,  mientras  que  hay  materia  para  vaporizar. 
Si  la  temperatura  no  estuviese  bastante  propor¬ 
cionada,  los  vapores  llegarían  demasiado  calien¬ 
tes  á  la  cámara,  calentarían  las  paredes,  y  en  lu¬ 
gar  de  condensarse  en  una  forma  pulverulenta, 
so  consarvarian  en  una  semilicuacion  que  aglo- 
meraria  todas  las  partículas  y  formarla  do  ellas 
una  sola  masa. 

AZULES. 

De  Prusia. 


Nada  diremos  del  antiguo  proceder  de  esta  fa¬ 
bricación,  puesto  quo  es  demasiado  conocido.  Ha¬ 
blaremos  del  modo  de  operar  mas  moderno  con  el 
ferro-cianuro  de  potasio  y  dol  medio  mas  econó¬ 
mico  de  procurarse  esta  sustancia. 

La  preparación  del  ferro-cianuro  do  potasio 
bien  cristalizado  ha  permanecido  por  largo  tiem¬ 
po  desconocida,  y  la  Inglaterra  y  la  Alemania 
han  suministrado  d  la  Francia  cantidades  consi¬ 
derables  hasta  estos  riltimos  tiempos.  Actual¬ 
mente  muchos  fabricantes  franceses  lo  obtienen 
muy  hermoso,  y  he  aquí  el  proceder  seguido  en 
uua  do  las  mejores  fábricas  de  Derlin: 

La  calcinación  de  las  materias  se  opera  en  un 
horno  de  reverbero,  cuya  bóveda  tiene  la  altura 
de  0m50,  su  suelo  es  horizontal,  tiene  un  metro 
de  largo  y  otro  tanto  de  ancho;  la  reja  está  colo 
cada  sobre  el  lado  del  horno,  tiene  una  longitud 
de  CT48,  54  y  una  anchura  de  0m21;  el  hogar 
una  anchura  de  0'  27  a  0  5;  en  la  parte  superior 
de  la  bóveda  hay  una  abertura  cubierta  por  una 
especio  de  casquete  c  e  palastro,  que  lleva  una 
chimenea  y  Q?®  es,ta  sostenido  por  pequeñas  pa¬ 
redes  de  ladrillos  o  columnas  de  hierro.  En  la 
parte  anterior  del  hornillo  hay  una  ancha  aber- 
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tura  que  cierran  dos  puertas  de  hierro  colado,  que 
cada  una  tiene  en  su  punto  de  unión  una  aber¬ 
tura  de  un  cuarto  do  círculo  destinada  á  dejar 
pasar  el  mango  de  una  barra  de  hierro,  por  medio 
’c  la  cual  so  revuelvo  la  materia,  para  facilitar  e 
movimiento  sin  fatiga  del  trabajador,  la  cual  so 
suspende  por  medio  de  una  cadena  atada  a 
techo. 

Puyo,  cada  operación  se  emplean  75  kilogramos 
de  buena  potasa,  50  kilogramos  de  cuernos  ó  de 
enero  y  3  kilogramos  de  limaduras  de  hierro. 

Primero  se  introduce  la  potasa  en  el  horno, 
esta  se  funde  en  su  agua  y  en  seguida  experi¬ 
menta  la  fusión  ígnea;  luego  se  echa  en  ella  toda 
la  limadura  de  hierro,  se  bracea  la  masa  con  la 
barra  de  hierro,  que  se  ha  do  tener  cuidado  de 
hacerla  enrojecer  previamente,  porque  sin  esto 
la  materia  se  pagaría  á  ella  y  no  se  podría  revol¬ 
verla  sino  con  mucho  trabajo.  Cuando  la  masa 
está  en  completa  fusión,  se  le  echa  cada  diez  mi¬ 
nutos  una  palada  de  carbón  animal;  cuando  se  ha 
introducido  toda  la  cantidad,  se  le  da  un  fuerte 
calor  por  espacio  á  corta  diferencia  de  hora  y 
media,  y  la  operación  queda  concluida  cuando  se 
ven  aparecer  burbujas  de  óxido  de  carbono  que 
vienen  á  arder  en  la  superficie:  so  retira  la  ma¬ 
teria  con  cucharas  que  previamente  se  han  enro¬ 
jecido,  y  se  echa  en  cilindros  de  hierro  colado, 
como  los  que  se  emplean  para  la  fabricación  del 
negro  animal. 

Cuando  se  trabaja  de  una  manera  intermitente, 
la  primera  operación  dura  veinticuatro  horas;  las 
demás  no  duran  sino  veinte,  diez  y  ocho,  doce  y 

diez  horas. 

Se  traslada  en  calderas  de  hierro  la  materia 
sacada  do  los  cilindros  y  se  la  hace  hervir  con 
orina;  so  decanta  y  se  trata  segunda  vez  el  resi¬ 
duo  con  agua  hirviendo:  después  de  haberlo  de¬ 
cantado  todo,  se  encierra  este  residuo  en  sacos  do 
tela,  que  se  lavan  hasta  que  el  agua  no  disuelva 
nada:  reunidas  todas  las  aguas  de  ligíviacion,  se 
evaporan.  A  veces  se  ponen  verdescas  ó  ramas 
delgadas,  sobre  las  cuales  se  pegan  los  cristales; 
estos  se  disuelven  para  hacerlos  cristalizar  de 
nuevo  y  obtenerlos  mas  puros  y  mas  volumi¬ 
nosos. 

En  esta  operación  se  obtienen  de  17  á  20  ki- 


van.á  arder  en  la  superficie  de  la  caldera:  so  re- 
nocc  esta  insuficiencia  de  carbón  por  las  chispas 
que  se  desprenden  en  la  superficie  y  que  proce¬ 
den  do  la  descomposición  del  ferro-cianuro  de 
potasio  ya  formado.  Cuando  la  potasa  está  bien 
fundida  se  retira  el  fuego  y  se  calienta  mas  la 
masa  por  todo  el  tiempo  que  se  añade  carbón 
animal:  cuando  todo  se  ha  añadido  se  aumenta  do 
nuevo  la  temperatura. 

Preparación  clcl  carlon  animal  para  emplear. 

Esta  preparación  puedo  hacerse  en  cilindros 
de  hierro  colado  como  los  que  se  usan  en  la  fa¬ 
bricación  de  la  sal  amoníaco,  ó  bien  en  una  cal¬ 
dera  en  la  cual  so  introduce  cuerno,  sangre  dese¬ 
cada,  etc.,,  etc.,  y  se  calienta  primero  lentamente 
y  en  seguida  hasta  que  se  haya  obtenido  un  car¬ 
bón  graso,  pero  que  sin  embargo  pueda  pulveri¬ 
zarse  fácilmente:  ocho  kilogramos  de  cuorno  ó  de 
cascos  ó  uñas  ó  diez  kilogramos  de  sangro  dan 
un  kilogramo  de  carbón. 

La  intensidad  del  matiz  del  azul  do  Prusia  do- 
pende  de  las  proporciones  empleadas  de  sulfato 
do  hierro  y  alumbro:  cuanto  mayor  es  la  dosis  do 
alumbre,  mas  débil  es  el  matiz. 


Otro  modo  de  hacer  el  azul  de  Prusia 
prusiato  de  hierro. 

Se 


,  ó  sea  el 


lágromo 

sequedad  las  aguas-madres 


de  cianuro  de  potasio,  so.  evaporan  a 
de  la  cristalización  y 

ss  sujeta  osta  potasa  ó  una  calcinación  subsi¬ 
guiente. 

El  negro  residuo  no  es  susceptible  do  sei  em 
' ' de  nuevo  en  esta  fabricación. 

,  C!«bon  de  cuerno  es  el  quo  da  el  mejor 

producto. 

+■  i  operación  dependo  de  la  can- 

que  se  echa  en  la  potasa 
fundida  con  ^maduras  de  hierro.  Si  la  can- 
^.ad  no  era  miy  considerable,  no  se  podría  joz- 
gar  dd  momento  en  Clü0  la  ’  cion  estd  con- 
c  mda  por  las  burbujas  de  óxido  de  carbono  que 


alcalizan  juntas  cuatro  onzas  de  nitro  ó 
cuatro  onzas  de  tártaro  crudo;  para  esto  se  pul¬ 
verizan  groseramente  ambas  drogas:  so  pone^  la 
mezcla  en  una  vasija  do  barro  sin  vidriar  ó  de 
hierro,  so  pone  fuego  echando  dentro  un  ascua 
bien  encendida:  la  mezcla  arderá  al  instante  al 
rededor  del  ascua,  fundiéndose  al  principio  poco 
á  poco;  pero  á  medida  que  la  materia  se  inflama 
mas,  se  aumenta  la  detonación  y  la  fusión-  so 
eleva  mucho  humo  espeso,  la  inflamación  se  hace 
mas  general,  la  materia  roja  se  derrito,  hierve 
se  hincha,  y  aun  se  sale  fuera  de  la  vasija  si  esta5 
no  tiene  la  capacidad  suficiente:  la  detonación  dis¬ 
minuye  por  grados,  y  lo  que  queda  después  de  la 
operación  se  llama  álcali  extemporáneo,  nitro  fijo 
por  el  tártaro,  flujo  llanco  ó  potasa. 

Se  mezcla  bien  este  álcali  con  cuatro  onzas  do 
sangre  do  vaca  seca-  ro  ±  j  uatJU  UI12tls  uo 
_ _ :  ca>  se  P.one  todo  en  un  crisol,  so 


un 


cubre  con  una  tapa,  en  l7cZ  .  I  Vn,c.nso1’ 
agujero;  so  calcina  á  nn  fuep-n  ™  ^  a^ier*°  , 
que  la  sangre  esté  reducida  ¿ 
esto  es  hasta  <jue  no  «Ig,  por  0,  ™  £  do  ¿ 
tapa  del  crisol  ninguna  señal  de  humo  capaz  do 
ennegrecer  un  papel  blanco  quo  se  ponga  enci¬ 
ma:  se  aumenta  fuego  al  fin  manera  que  toda 
la  materia  contenida  en  el  crisol  aparezca  media¬ 
namente  enrojecida;  se  eeha  esta  materia  así  en 
una  azum»re  de  agua  común-  so  le  da  mediahora 
de  ebullición;  se  decanta  esta  primera  agua  y  Se 
pone  otra  nueva  sobre  el  residuo  negro  carbonoso, 
repitiendo  la  operación  hasta  que  saiga  ca9i  insí- 
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pida:  se  mezclan  después  estas  aguas  y  so  reducen 
por  el  hervor  poco  mas  ó  menos  á  un  azumbre 
de  lejía. 

Por  otra  parte,  so  disuelven  dos  onzas  de  vi¬ 
triolo  de  Marte  y  ocho  onzas  de  alumbre  en  una 
azumbre  de  agua  hirviendo;  so  mezcla  esta  diso¬ 
lución  así  caliente  con  la  lejía  anterior,  también 
caliente.  Se  hará  una  efervescencia  grando;  los 
licores  se  enturbiarán,  adquirirán  un  color  mas  ó 
menos  azul  y  so  formará  un  precipitado  ó  sedi¬ 
mento  del  mismo  color.  Se  filtrará  todo  para 
separar  este  sedimento  y  se  echará  encima  de  él 
un  poco  do  espíritu  do  sal,  mezclándolo  bien. 
Este  ácido  hará  tomar  inmediatamente  á  la  fé¬ 
cula  un  bellísimo  color  azul:  es  esencial  graduar 
el  espíritu  de  sal  hasta  que  so  vea  que  ya  no 
aumenta  la  hermosura  del  color.  So  lava  este 
azul  al  dia  siguiente  hasta  quo  el  agua  salga  in¬ 
sípida,  se  seca  suavemente  y  la  operación  queda 
concluida. 


Otro  método. 

So  deshacen  cuatro  ouzas  do  caparrosa  verde 
en  un  cuartillo  do  agua  fria.  Se  hace  una  lejía 
con  cuatro  onzas  de  sosa  en  polvos  y  dos  cuarti¬ 
llos  do  agua,  que  se  agita  bien,  y  después  so  cue¬ 
la.  Se  echa  esta  lejía  poco  á  poco  sobre  el  agua 
de  caparrosa  hasta  que  la  mezcla  espese  algo. 
So  filtra  todo,  se  lava  el  precipitado  ó  sedimento, 
cuya  superficie  presenta  al  aire  diferentes  muta¬ 
ciones  de  colores  muy  singulares;  después  se  echa 
poco  ó  poco  sobre  este  precipitado  aceite  de  vi¬ 
triolo,  dilatado  en  cinco  ó  seis  partes  de  agua:  al 
instante  este  precipitado,  quo  estaba  mezclado  de 
color  gris,  verde  y  pardo  oscuro;  se  disuelve  y  se 
convierte  en  un  azul  hermoso,  que  so  aposa  por 
sí  mismo  después  de  algunas  horas  y  que  lavado 
forma  un  verdadero  azul  do  Prusia  muy  subido. 

Los  tintoreros  de  telas  y  do  cintas  emplean  el 
azul  do  Prusia  disuelto  en  el  espíritu  de  sal,  y 
esto  ácido  desocado  sobre  la  seda  la  altera  algu¬ 
nas  veces  en  poco  tiempo.  Pueden  emplear  esto 
último  azul  disolviéndolo  en  agua  de  alumbre,  y 
siempre  podrán  hacer  el  color  tan  subido  como 
quieran:  resistirá  al  agua  como  á  todo  ludimiento 
y  no  perjudicará  jamás  las  telas. 

^olores  azules  permanentes  para,  lana,  seda  al¬ 
godón,  lino  y  cáñamo. 

gg  hacen  hervir  en  una  caldera  de  cobre  cua¬ 
renta  cántaros  de  agua,  la  cual  se  trata  da  man- 
tiener  durante  las  operaciones  siguientes  en  un 
grado  do  calor  do  30  á  35?;  se  echan  dentro  cosa 
de  diez  y  ocho  a  veint?  libras  de  cáscara  do  glasto, 
quo  debe  haberse  tenido  antes  en  remojo  y  lava¬ 
do  muy  bien;  s0  uhaden  veinticuatro  onzas  de 
añil,  muy  bien  molido  y  disuelto  en  la  menor 
cantidad  de  agua  posible,  de  suerte  que  vaya  casi 
en  la  consistencia  do  engrudo,  y  durante  estas 


operaciones  so  tiene  á  un  mozo  dando  vueltas  al 
líquido  continuamente,  á  fin  do  mezclar  é  incor¬ 
porar  bien  estas  materias.  En  seguida  se  le  ecban 
muy  poco  á  poco  doce  onzas  de  rubia  ó  granza 
de  buena  calidad,  ocbo  onzas  de  cal  apagada  al 
aire  y  sois  onzas  do  salvado;  se  tapa  perfecta¬ 
mente  la  caldera,  echándola  aun  encima  de  la 
tapa  algunos  paños  gruesos  de  lana  ó  mantas,  y 
se  deja  reposar  por  espacio  do  seis  Loras,  So 
bate  ó  revuelve  de  nuevo  la  caldera  do  tres  en 
tres  horas  por  espacio  de  treinta  minutos  en  cada 
batidura,  hasta  que  se  perciban  en  la  superficie 
del  líquido  algunas  venas  azules,  y  aun  después 
un  par  do  veces  mas  por  el  mismo  orden,  es  de¬ 
cir,  en  el  espacio  de  otras  seis  horas,  y  al  ir  á 
concluirse  la  última  batidura  so  le  añade  como 
cosa  do  otro  cuarterón  de  cal;  concluyendo  por 
volverla  á  tapar  del  mismo  modo  que  se  ba  dicho 
antes. 

Tros  horas  después  se  vuelvo  á  batir  la  calde¬ 
ra  de  nuevo,  pero  sin  añadir  cal,  á  no  ser  que  la 
fermentación,  que  se  anuncia  por  medio  de  uu 
ruido  sordo,  apareciese  ser  demasiado  violenta, 
cu  cuyo  caso  al  irse  á  concluir  esta  batidura,  que 
so  dará  por  el  mismo  orden  dicho  ya,  se  le  aña¬ 
den  otras  cuatro  ó  seis  onzas  de  cal  y  se  vuelve 
a  tapar  perfectamente.  El  baño  debe  bailarse 
en  este  momento  de  un  amarillo  dorado,  y  revol¬ 
viéndolo  con  una  pala,  el  pié  ó  poso  que  se  re¬ 
mueve  ni  debo  aparecer  muy  espeso  ni  demasiado 
claro,  de  un  color  verdoso  que  se  ennegrece  al 
aire,  y  las  burbujas  que  suben  al  alto  6  superficie 
del  líquido  deben  sostenerse  algún  tiempo  siu 
deshacerse.  El  olor  del  baño  ni  debo  ser  muy 
suave  ni  demasiado  fuerte,  pues  este  último  sín¬ 
toma  indicaría  tener  demasiada  cal,  cosa  perjudi¬ 
cial,  por  lo  cual  hay  que  usaría  con  mucho  tino. 
También  se  conoce  que  el  baño  ó  tinte  se  halla 
en  buen  estado  cuando  aparecen  en  la  superficie 
algunas  venas  azules,  una  espuma  muy  ligerita 
de  buen  azul  y  algunas  manchas  acobradas  ó  de 


color  do  cobre. 

Ya  en  tal  estado  se  sigue  batiendo  el  tinte  de 
tres  en  tres  horas,  basta  que  al  cabo  de  dos  horas 
después  de  la  última  batidura,  metiendo  un  poco 
de  lana  ó  paño  dispuesto  al  efecto,  se  vea  que  á 
la  media  hora  salo  esta  muestra  perfectamente 
teñida  do  verde,  cuyo  color  desaparece  luego  al 
aire  para  quedarse  en  azul.  En  seguida  se  bate 
ó  remueve  muy  bien  el  baño  por  última  vez,  y 
tres  horas  después  se  halla  ya  corriente  para  pro- 


ler  al  tinte. 

La  cuba  ó  baño  de  glasto  para  el  azul  perma- 
ate  puede  también  disponerse  con  la  misma 
ia  del  modo  siguiente: 

Llena  de  agua  la  caldera  se  le  cdum  dentro 
3  onzas  de  rubia  del  modo  dicho  y  seis  de  sal¬ 
lo  y  se  caben  a  ns  a  que  hierva,  en  cuyo  es- 
lo  se  la  mantiene  por  espado  de  media  hora 
¡ando  ya  ha  cesado  la  ebullición  se  le  echan  las 
scaras  do  gianza  o  rubia  como  se  ha  dicho  para 
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el  método  anterior,  se  tapa  bien  la  caldera  y  se 
deja  reposar  por  unas  seis  horas.  En  seguida  so 
bate  muy  bien  de  tres  en  tres  horas  por  espacio 
de  treinta  minutos  cada  vez,  se  le  afiaden  ocho 
onzas  de  cal  y  libra  y  media  de  añil  del  modo  ya 
dicho,  teniendo  cuidado  de  batirla  ó  menearla 
fuertemente  durante  la  operación,  taparla  muy 
bien  al  concluir  y  dejarla  por  otras  tre3  horas  á 
reposar,  al  cabo  de  las  cuales  se  vuelve  ó  remo¬ 
ver,  siguiendo  el  mismo  orden  de  descanso,  por 
segunda  vez  en  tres  horas  y  segundo  batido,  antes 
del  cual  se  le  podrá  añadir  (siguiendo  en  remo¬ 
ver)  cosa  de  una  onza  de  cai.  fres  horas  des¬ 
pués  se  vuelve  á  batir  sin  poner  mas  cal,  á  no 
ser  que  se  advierta  que  la  fermentación  es  dema- 
siedo  violenta,  en  cuyo  caso  se  le  podrá  añadir 
otra  onza  ú  onza  y  media  del  mismo  modo.  A 
pesar  de  lo  dicho,  convenimos  con  Mr.  Pavie  en 
que  es  preferible  el  primer  método  al  de  hacer 
hervir  el  salvado  y  la  rubia,  pues  con  la  ebulli¬ 
ción  estos  ingredientes  padecen  un  cierto  grado 
de  descomposición  que  perjudica  á  los  resultados; 
además  de  que  del  otro  modo  es  mas  segura  la 
operación. 

Será  iniitil  advertir  que  en  las  grandes  fábri¬ 
cas  podrán  aumentarse  las  dosis  marcadas  guar¬ 
dando  las  proporciones  entre  sí,  lo  mismo  que  te¬ 
ner  cinco  ó  seis  calderas  distintas  mas  ó  menos 
cargadas  de  añil,  sea  para  adquirir  azules  mas  su¬ 
bidos,  en  cuyo  caso  so  marchará  do  la  mas  sua¬ 
ve  á  la  mas  subida,  ó  sea  para  tener  distintos 
azules,  así  como  también  hacerlo  en  menores  do¬ 


sis  si  conviniese.  * 

Casi  todos  los  tintoreros  se  rigen  por  el  olfato 
para  examinar  el  buen  ó  mal  estado  do  la  cuba  o 
bu  ño  de  glasto,  y  si  se  debe  ó  no  añadir  mas  cal 
en  los  casos  en  que  ya  queda  dicho;  pero  como  la 
sensibilidad  do  este  órgano  varía  casi  en  todos  los 
sugetos,  creemos  deber  hacer  presente  algunas  ob¬ 
servaciones  por  medio  de  las  cuales  á  la  simple 
vista  será  fácil  conocer  el  estado  de  dichos  ba¬ 
ños.  Guando  en  los  primeros  dias  apareco  el  li¬ 
quido  de  un  color  verde  amarillento  con  muchas 
venas  azules  y  prolongadas  en  la  superficie,  uni¬ 
das  entre  sí  y  como  cubiertas  de  un  color  rojizo 
en  forma  de  película;  que  estas  se  rompen  ó  di¬ 
viden  soplándolas  y  se  vuelven  á  reunir  en  el  mo¬ 
mento  formando  una  especie  de  nudo  en  los  pun¬ 
tos  en  que  han  sido  divididas;  que  la  flor ^e- 
ce  bien  unida  y  de  un  color  azul  bronceado  como 
atornasolado;  que  batiendo  dicho  liquido  se  foi 
man  varias  burbujas  que  tardan  en  desliaceiso,  y 
que  -una  gota  de  este  líquido  puesta  sobre  el  le¬ 
ves  fio  ia  mano  aparec0  al  pronto  de  un  ve  • 
muy  vivo  que  marcha  á  oscuro,  después  en  azm 
negruzco  dejando  jrapregnada  en  la  epidermis 
una  mancha  de  este  último;  entonces  puede  creer¬ 
se  que  el  baño  ó  tinto  está  en  el  mejor  estado 
posible.  Conm  nada  servjrja  disponer  bien  el 
baño  no  sabiendo  eon8ervari0  diremos  también 
el  medio  de  que  hayan  do  valerse  Luego  que  80 


está  seguro  so  halla  el  baño  en  buen  estado,  so 
introduce  cuidadosamente  en  la  caldera  un  mar¬ 
co  de  hierro  ó  madera  de  casi  el  mismo  tamaño 
que  su  diámetro,  do  altura  suficiente  y  con  un 
enrejado  espeso  de  cuerda  fuerte,  para  que  el  paño, 
lana  ó  seda  que  haya  do  teñirse  no  llegue  al  poso 
que  forma  en  el  hondo,  pues  que  la  removerla  y 
enturbiaría.  En  seguida  se  introduce  lo  que  haya 
do  teñirse  (en  cantidad  no  demasiado,  de  suerte 
que  pueda  estar  siempre  cubierta  de  tiuto  ya  quo 
hayan  precedido  los  desengrases  y  demás  prepa¬ 
raciones  prescritas)  por  espacio  do  una  larga  mo- 
dia  hora;  se  saca  y  exprime  perfectamente  so 
tiende  al  aire,  y  si  después  de  seca  no  aparecieso 
el  color  bastante  subido,  se  le  puede  dar  otro  ú 
otros  dos  baños,  según  lo  subido  quo  cada  uno  lo 
desee.  Siendo  lana  en  copo  ó  seda  en  madejas 
lo  que  so  tiñe,  será  mas  útil  para  la  operación 
meterla  en  el  tinte  dentro  de  una  red  fuerte,  pues 
facilitará  el  exprimirla  bien  y  demás  operaciones. 
Concluido  lo  dicho,  se  lavarán  perfectamente  en 
el  rio,  y  si  lo  teñido  es  paño  ú  otra  tela  en  pie¬ 
za,  se  pasará  por  la  prensa  ó  batán  con  ún  poco 
de  jabón  que  no  altera  nada  el  azul.  Algunos 
tintoreros  dan  aun  á  lo  teñido  una  disolución  ca¬ 
llente  de  alumbre  Luego  que  se  ha  servido  uno 
ua  día  del  tinte,  al  concluirse  las  operaciones  quo 
podran  ser  tres  o  cuatro  estando  en  buen  estado, 
se  revuelve  o  bate  muy  bien  la  caldera,  sacando 
do  dentro  antes  el  arco  enrejado  de  que  hemos  ha¬ 
blado,  se  lo  añade,  según  los  síntomas  indicados 
arriba,  lo  mas  un  par  de  onzas  de  cal,  so  bate  muy 
bien  y  se  deja  reposar  hasta  el  dia  siguiente,  en 
que  se  puede  aun  dar  dos  ó  tres  tintes  por  el  ¿is- 
mo  orden  marcado  para  ol  primero.  Al  tercer  dia 
si  el  baño  ha  disminuido  ya  mucho,  se  lo  añade 
agua  caliente  hasta  ponerlo  á  cuatro  pulgadas  cer¬ 
ca  del  borde  y  atendiendo  las  variaciones  quo  por 
este  mismo  necesario  orden  debo  sufrir  en  los  úl¬ 
timos  días  e  a  semana,  se  darán  los  azules  mas 
claros, y  el  sabado  a  la  tardóse  dispondrá  ó  pro¬ 
veerá  de  nuevo  paia  el  lunes  del  modo  siguiente. 
Se  calienta  de  nuevo  hasta  la  temperatura  de  75° 
poco  mas  o  monos,  según  Keaumur,  se  remuevo 
bien  el  paso,  y  en  esto  acto  se  le  añaden  cuatro 
o  seis  onzas  de  añil  alm,™  „i„  i  i  • 
bre  muy  bien  y  al  cabo  de  ^  °  J  rub,ftJ  K°  °U' 
muestra  de  lo  Ve  haya de ^  >ras  80 
una  hora,  y  si  salo  bien  teñir!  UrSe  P°r  esPacl°  d° 
der  á  dar  los  tintes  cVf  ¿Va 
batíondo  do  nuevo  muy  bien  CJ 

colocfin- 


dolo  reposar  lo  menos-'  por^ToV^*’  ^ 

A  n vnn  _  .  .  < 


do  antes  el  arco  de  enrejado  como  scV  dicho, 
para  no  entoldar  el  tinte.  Est  bafj0H  ó  calde¬ 
ras  repuestas  asi,  pueden  conservarse  Por  mucho 
tiempo,  es  decir  varios  años,  teniendo  solo  cuida¬ 
do,  ademas  de  lo  dicho,  de  sacarle  de  cuando  en 
cuando  en  los  sábados  á  ]a  tarde  antes  de  repo¬ 
nerla  algunas  porciones  del  poso  que  forma,  pues 
que  de  lo  contrario  crecería  demasiado  y  no  se 
podría  meter  nada  en  el  tinte. 
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Bajío  ó  tinte  de  añil  ó  de  potasa. 

Se  da  este  nombre  á  la  cuba  dispuesta  con  el 
añil  solamente,  sin  glasto  ni  pastel,  y  de  potasa, 
porque  se  sirven  de  ella  en  lugar  do  la  cal.  El 
modo  de  disponer  esta  cuba  es  el  siguiente: 

Se  llena  una  caldera  de  cuatro  ¿  cinco  moyos 
de  agua,  se  echan  doce  libras  de  potasa,  cuatro 
de  salvado,  otras  tantas  de  rubia  de  buena  cali¬ 
dad,  y  se  calienta  gradualmente  hasta  75^  según 
Ileaumur.  Luego  que  llega  á  esta  temperatura, 
se  traslada  el  líquido  á  otra  de  cabida  de  siete  á 
ocho  moyos,  dispuesta  de  modo  que  pueda  calen¬ 
tarse  por  el  rededor  (método  que  debe  observarse 
cu  todas  estas  calderas);  so  lo  echan  diez  ó  doce 
libras  de  añil  bien  molido,  se  acaba  de  llenar  la 
caldera  hasta  seis  dedos  cerca  de  su  borde,  se 
bate  ó  revuelvo  muy  bien  por  espacio  de  media 
hora,  so  tapa  perfectamente,  como  se  dijo  para  la 
de  glasto,  y  so  le  aplica  fuego  suficiente  á  man¬ 
tenerla  en  un  estado  de  calor  do  30  a  35°.  Doce 
horas  después  so  bate  á  remueve  otra  vez,  y  así 
de  doce  en  doce  horas  hasta  que  so  crea  está  cor¬ 
riente  el  tinto,  lo  cual  so  conoce  cuando  apareco 
de  amarillo  verdoso  con  algunas  manchas  acobra¬ 
das  y  venas  azules,  lo  cual  suele  suceder  al  cabo 
de  cuarenta  y  ocho  horas.  En  seguida  se  intro¬ 
duce  la  campana  6  marco  enrejado  y  se  prooede 
al  tinte  ccmo  so  ha  dicho  para  el  anterior,  y  cuan¬ 
do  so  concluyeron  estas  operaciones,  so  vuelve  á 
batir  y  so  trata  do  mantener  caliento  en  el  mismo 
grado  indicado  arriba.  Luogo  que  el  tinte  ó  baño 
se  ha  debilitado  algún  tanto,  se  hacen  calentar 
seis  ú  ocho  cántaros  de  agua  en  otra  caldera,  con 
tres  libras  de  potasa,  una  de  salvado  y  otra  do 
rubia,  y  cuando  ha  llegado  á  75°  de  calor,  se  celia 
el  todo  en  el  tinte,  añadiéndole  también  de  cuan¬ 
do  en  cuando  algunas  libras  de  añil  para  reponer 
lo  que  haya  podido  consumirse  en  el  teñido,  y 
luego  que  so  vea  que  deja  do  teñirse  en  azul  vivo, 
no  hay  mas  medio  que  vaciarla  y  disponer  otra 
de  nuevo. 

La  cuba  ó  baño  de  añil  es  mas  caro,  ya  por 
por  su  menor  duración  ó  ya  porque  todo  el  azul 
cs  suministrado  por  medio  del  añil;  pero  también 
tiene  muchas  ventajas  sobro  la  de  glasto  y  mas 
¿  propósito  para  las  sedas,  algodones,  lino  cá¬ 
ñamo,  etc. 

Por  decontado,  con  respecto  alas  dosis  do  este 
tinte  y  demas  de  que  se  trate,  será  excusado  ad¬ 
vertir  que  guardando  las  proporciones  pueden  au¬ 
mentarse  y  disminuirse  todo  lo  que  se  quiera. 

Para  teñir  la  seda  de  hermosos  azules  en  la 
cuba  ó  baño  e  añil,  bastará  haberlo  cocido  con 
treinta  partes  e  jabón  por  ciento  y  haberle  dado 
dos  ó  tres  buenas  avadaras  en  agua  corriente,  y 
seca  ya,  so  'ra  metiendo  en  pequeñas  porciones 
en  el  baño  pal'a  ciue  1G(;iba  mejor  el  color  las  ve¬ 
ces  que  se  crea  necesario  según  el  que  se  desee; 
so  exprime  fuer  temen  c  sobre  el  mismo  baño,  se 
tiende  al  aire  y  después  en  agua  pura  se  java  bien, 


se  exprime  y  so  pone  á  donde  so  seque  con  velo¬ 
cidad,  usando  hasta  de  la  ayuda  de  los  braseros 
ó  estufas  si  el  tiempo  lo  exige.  Para  adquirid¬ 
los  azules  turquí  y  real,  será  útil  dar  ií  las  sedas 
antes,  para  el  primero,  un  fuerte  baño  de  urchilla, 
y  para  el  segundo,  otro  un  poco  mas  suave,  lo 
mismo  que  se  podrá  conseguir,  y  aun  mejor,  usan¬ 
do  la  cochinilla  en  lugar  de  la  orchilla.  Ea  seda 
cruda  puede  teñirse  del  mismo  modo  que  la  co¬ 
cida;  mas  es  necesario  escoger  la  mas  blanca,  por¬ 
que  no  perjudique  al  tinte  su  color,  y  dai-le  varias 
lavaduras  en  agua  comento  antes  de  pasarla  al 
tinte;  y  como  las  sedas  crudas  toman  mas  fácil¬ 
mente  el  color  que  las  cocidas,  se  deberá  empe¬ 
zar  por  teñir  primero  las  cocidas,  rigiéndose  en 
todo  lo  demás  por  lo  ya  dicho. 


Cuba  ó  bajío  de  azul  á  la  caparrosa ,  llamada 
también  cuba  enfrio. 

Se  media  do  agua  una  cuba  cabida  do  sete¬ 
cientos  á  novecientos  cuartillos,  se  le  echan  seis 
libras  de  proto-sulfato  de  hierro  (caparrosa  ver¬ 
de),  cuatro  á  cinco  libras  de  añil  bien  molido, 
tres  libras  de  cal  apagada  al  agua  y  una  do  sosa 
ó  potasa  del  comercio.  So  bate  muy  bien  un 
cuarto  de  hora,  so  deja  reposar  por  dos  ú  tres 
horas,  y  luego  que  se  vuelvo  de  uu  color  amari¬ 
llento,  con  venas  azules  en  la  flor  del  agua,  eou 
trozos  color  de  cobro  como  un  hermoso  floreado, 
so  acaba  de  llenar  de  agua,  se  vuelve  á  batir  muy 
bien  y  se  deja  reposar  por  cinco  ó  seis  horas  para 
empezar  á  teñir;  debiendo  advertir  que  en  sir¬ 
viéndose  do  agua  caliento  de  35  á  40*  en  lugar 
de  fría,  la  operación  será  algo  mas  breve.  Debo 
cuidarse  siempre  de  que  la  caparrosa  sea  de  un 
color  verde,  pues  si  esta  amarilla  en  lo  exterior, 
contiene  mas  deuto-sulí'ato  de  hierro  y  será  ne¬ 
cesario  poner  una  tercera  ó  cuarta  parte  mas. 

Por  deeontado,  habiendo  mucho  que  teñir  pue¬ 
den  tenerse  varias  cubas  ó  baños  mas  ó  menos 
cargados  do  añil  para  adquirir  distintos  azules 

Las  cubas  de  caparrosa  ó  en  frió  se  destinan 
principalmente  al  tinte  de  azul  para  lino,  céña¬ 
me  y  algodón.  El  algodón  habiendo  sido’ por  su¬ 
puesto  hervido  en  agua  pura,  ó  lo  mas  cu  lejía 
muy  suave  de  potasa,  que  marque  bien  lavado 
después,  seco,  empapado  de  nuevo  en  agua  tem¬ 
plada  y  escurrido,  se  colocan  las  madejas  en  pa¬ 
los  puestos  al  través  sobre  la  cuba,  so  meten  en 
él  habiendo  limpiado  ó  exprimido  antes  la  flor  que 
forma,  y  se  cuida  de  darles  la  vuelta  por  espacio 
de  tres  ó  cuatro  minutos,  para  que  tomen  bien  1 
tinte  por  todas  partes.  En  seguida  se  sacan  ^ 
tuercen  muy  bien  sobre  una  artesa  eoloonU  ’  S° 
diento  sobre  el  borde  de  la  cal»  para 
el  tinte  sobrante,  de  modo  que  no  se  ont  i  •  1  a 

denegrir  tiñendo;  se  tienden  al  a  “‘”ht Kl 

, unieren  ,m  tamos„,2nl,,lu  "'™0^  ^ 

Be  le  da  un  baño  de  agua  con  una  50. *  ó  60.*  pai° 
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te  de  ácido  sulfúrico  concentrado,  que  so  mezcla 
muy  bien  con  el  agua. 

Luego  que  se  ha  concluido  de  teñir,  se  bate 
bien  de  nuevo  la  cuba  y  se  deja  reposar,  y  cuando 
el  tinte  se  va  debilitando  se  restablece  añadién¬ 
dole  dos  ó  tres  libras  de  caparrosa,  dos  de  cal 
apagada  en  agua,  y  de  cuando  en  cuando  se  sigue 
añadiéndole  añil  según  se  crea  necesario. 

Los  azules  á  frió  con  los  amarillos  forman  me¬ 
jores  verdes  que  con  los  calientes. 

El  algodón  en  copo  se  tiñe  también  muy  bien 
introduciéndole  en  el  tinte  dentro  de  una  red  para 
poderlo  teñir;  suspendido  todo  por  el  mismo  or¬ 
den  dicho  arriba,  y  cardando  después  este  algo- 
don  con  otro  muy  blanco  ó  lana  é  hilado  en  se¬ 
guida,  se  forma  una  mezcla  muy  hermosa  y  de  la 
cual  hay  telas  sumamente  apreciadas. 

En  esta  cuba  ó  baño  de  azul  se  tiñen  muy  bien 
igualmente  telas  é  hilos  de  lino  y  cáñamo,  pre¬ 
cedidas  las  preparaciones  de  que  se  habló  en  su 
tratado,  concluyendo  luego  que  se  adquirió  el 
color  deseado  por  un  ligero  baño  de  ácido  sul¬ 


fúrico. 

Podríamos  decir  algo  sobre  otros  distintos  azu¬ 
les,  como  el  de  orina,  etc.;  pero  lo  omitimos  por 
creerlos  muy  inferiores. 

El  añil  llamado  de  Sajonia  se  forma  del  modo 
siguiente: 

Se  toma  el  añil  muy  bien  pulverizado,  se  deslie 
con  el  ácido  sulfúrico  concentrado,  de  modo  que 
se  promueva  una  ebullición  bien  igual;  se  calien¬ 
ta  por  algunas  horas  en  vasija  do  barro  y  baño 
de  maría  ó  arena  hasta  la  temperatura  de  25  á 
30”,  se  deja  enfriar,  y  se  añade  después  la  pota¬ 
sa  de  comercio  de  buena  calidad;  se  agita  muy 
bien  del  todo  y  se  deja  después  reposar  por  vein¬ 
ticuatro  horas.  El  color  de  esta  disolución  es  tan 
subido,  que  parece  mas  bien  negro  que  azul;  pero 
se  conduce  al  grado  de  color  que  se  desea  por  la 
adición  de  agua  común  que  se  crea  necesaria. 

Las  dosis  que  deben  usarse  para  este  tinte  son 
las  siguientes: 

Para  cuatro  partes  de  ácido  sulfúrico  concen¬ 
trado,  una  de  añil  y  otra  de  buena  potasa  de  co¬ 
mercio,  y  según  otros  autores,  para  dos  libras  de 
ácido  dos  onzas  de  añil,  que  es  decir,  la  octava 
parte  usando  del  mismo  modo  y  en  lugar  de  la 
potasa  una  libra  ó  libra  y  media  de  la  disolución 
de  estaño  por  cada  tres  libras  que  se  empleen  do 
añil,  que  es  decir,  una  onza  lo  mas  para  las  dos 

de  añil  dicho  arriba.  ,  ■. 

Las  disoluciones  del  estaño  so  practican  dei 


modo  siguiente:  ,  .  ✓  oAo 

Primera.  En  una  libra  de  acido  nítrico  a  24 
de  Beaumo  se  hacen  disolver  dos  onzas  de  sai 
amoniaco  en  p0jvo  _  }ueo-o  sucesivamente  y  a  pe¬ 
queñas  porciotieg  dos  onzas  de  estaño  puro  en  li¬ 
maduras.  Hecha  la  disolución,  se  deja  reposar 
algunas  horas,  se  decanta  el  líquido  y  se  añade 
un  cuarto  en  peso  de  agua  pura. 

Segunda,  be  hacen  disolver  dos  onzas  do  esta¬ 


ño  en  una  libra  de  agua  regia  ó  ácido-nitro-hi- 
dro-clórieo,  compuesto  do  cinco  onzas  de  ácido 
nítrico  ó  agua  fuerte  á  24°,  y  once  onzas  de  áei- 
do  hidro-elórico,  ó  ácido  muriático  á  22  ó  24°. 

Tercera.  Háganse  disolver  una  onza  de  estaño 
en  agua  regia,  compuesta  de  cuatro  onzas  de  áci¬ 
do  nítrico  y  dos  de  muriático,  á  la  cual  so  ha¬ 
brán  añadido  des  onzas  de  agua. 

Cuarta.  Acido  muriático  seis  onzas;  ácido  ní¬ 
trico  ocho  onzas;  agua  pura  ocho  idem;  limadu¬ 
ras  de  estaño  puro  cuatro  idem,  y  sal  de  saturno 
una;  se  ponen  en  una  vasija  de  barro  los  ácidos 
con  el  agua,  se  echa  el  estaño  en  pequeñas  por¬ 
ciones,  observando  como  en  los  métodos  anterio¬ 
res,  esté  disuclto  la  una  antee  de  añadir  otra  y 
concluida  añádasele  la  sal  de  saturno,  y  después 
de  reposado  decántese  el  líquido.  Esta  disolución 
es  muy  á  propósito,  principalmente  para  los  ama¬ 
rillos. 

Quinta.  Acido  nítrico  dos  libras;  ácidro  mu- 
riático  é  hidro-clórico  tres  libras;  estaño  cator¬ 
ce  onzas,  y  sal  de  saturno  seis  onzas.  Disuélvase 
el  estaño  por  el  orden  ya  dicho  en  los  ácidos 
mezclados,  añádase  el  saturno,  decántese  y  em¬ 
pléese  la  disolución  á  6°.  Esta  disolución  es  prin¬ 
cipalmente  muy  á  proposito  para  la  mayor  parto 
de  los  encarnados.  r 

El  azul  llamado  de  Sajonia,  además  de  ser  muy 
bueno  para  paños  y  lanas  en  rama,  es  de  los  me¬ 
jores  quo  pueden  usarse  para  la  seda. 

Tintura  de  los  paños  ó  lanas  en  azul. 

Se  preparan  los  paños  ó  lanas  en  una  ebulli¬ 
ción  de  cuatro  ó  cinco  partes  de  alumbre  por 
una  do  tártaro;  se  pasan  en  seguida  por  el  baño 
o  tinte  caliente  a  60”,  en  el  cual  so  haya  desleído 
suficiente  añil  para  obtener  el  color  que  se  desea. 
Cuando  se  añade  al  baño  de  tintura  la  disolución 
de  estaño,  se  puede  evitar  dar  el  hervor  de  alum¬ 
bre  ó  tártaro. 


Tintura  de  la  seda  en  el  azul  de  Sajonia. 

S  epasa  y  empapa  bien  la  seda  en  agua  calien- 
t?’,y  escurrida  ya,  se  mete  como  se  ha  dicho  en 

nnfrfr  Tfi  aZU  *  a  un  gra(lo  de  calor  que  pueda 
sufrir  la  mano:  seca  ya,  se  sacudo  muy4 bien  v  so 
le  dan  un  par  de  lavaduras.  ^  y 

Tinte  azul  por  el  llamado  de  Trusia,  proviapara 
algodón,  hno  y  cáñamo  * 

Se^deslie  el  azul  de  Prusia  bien  pulverizado  en 
tres  o  cuatro  partes  .de  su  peso  dePácido  muriá¬ 
tico,  cuya  fermentación  se  deja  así  por  veinticua¬ 
tro  horas,  removiéndolo  cinco  ¿¡  seis  veces  en  esto 
intervalo,  y  blanco  ya  el  algodón  ó  lino,  se  pasa 
por  un  mordiente  de  acetato  de  alumbre  á  5  ó 
6°  del  areómetro,  y  templado  se  seca,  se  lava  muy 
bien  del  mordiente,  so  liquida  en  agua  la  compo- 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


237 


posición  anterior  en  cantidad  sufioiento  á  obtener 
el  azul  que  se  desee,  so  mete  en  este  baño  el  al¬ 
godón  6  lino  y  so  tiene  lo  necesario  á  que  empa¬ 
pe  todo  el  tinte  que  pueda  recibir.  Se  retira,  se 
tuerce,  so  airea  por  un  cuarto  de  liora,  se  lava 
muy  bien,  so  seca,  se  vuelve  á  pasar  por  un  baño 
de  agua  acidulada  por  una  sexagésima  parte  de 
ácido  sulfúrico,  se  tuerce  de  nuevo,  se  vuelve  á 
lavar  y  se  pone  á  secar  al  aire.  Este  procedimien¬ 
to  forma,  en  ospecial  en  el  algodón,  azules  tan 
sumamente  finos  y  delicados,  que  será  imposible 
conseguirlos  por  ninguu  otro  método. 

Tinte,  azul  para  seda  por  el  prusiato  de  potasa. 

Después  de  cocida,  bien  lavada  y  depurada  la 
seda,  se  mete  por  quince  minutos  á  la  tempera¬ 
tura  ordinaria  en  baño  de  agua  compuesto  de  una 
vigésima  parto  de  hidro-clorato  do  tritóxido  do 
hierro,  se  lava,  se  mete  por  media  hora  en  un 
baño  do  jabón  casi  hirviendo,  se  lava  de  nuevo, 
ge  pono  en  otro  baño  ó  disolución  muy  débil  de 
prusiato  de  potasa,  acidulado  por  el  ácido  sulfú¬ 
rico  ó  hidro-clórico,  y  cuando  ya  ba  tomado  un 
buen  azul,  se  saca  y  al  oabo  de  un  cuarto  de  bora 
se  lava  y  seca. 

Tintura  de  azul  por  el  campeche. 

Se  toma  una  libra  de  campeche  en  virutas  para 
seis  do  lana  ó  algodón  que  hayan  de  teñirse,  se 
hace  hervir  por  una  hora  en  quince  ó  veinte  cuar¬ 
tillos  de  agua  con  la  lana  6  algodón,  se  retira 
esta,  se  le  añade  al  baño  una  vigésima  parte  de 
verde-gris  desleído  en  una  pequeña  porción  del 
mismo  baño,  se  añade  al  todo,  se  agita  mucho, 
se  vuelve  á  meter  y  remover  bien  por  una  hora 
poco  mas  ó  menos  la  lana,  se  lava  y  so  deja 
secar. 

El  algodón  teñido  del  mismo  modo  no  toma  nun¬ 
ca  azules  muy  vivos  ni  de  los  mas  permanentes. 

Variaciones  del  tinte  ó  baño  de  campeche. 

Los  ácidos  hacen  pasar  esta  disolución  á  ama- 
r jilo  y  después  á  rojo;  los  álcalis  á  color  de  púr¬ 
pura,  y  siendo  en  gran  porción,  á  azul  violeta, 
fuego  á  encarnado  oscuro  y  por  último  á  amarillo 
pardusco.  Varios  óxidos  metálicos,  entre  ellos 
el  protoxido  de  estaño,  le  dan  un  color  azul  mas 
ó  menos  hermoso. 

Azul  ultramar. 

Este  hermoso  color,  de  cuyas  propiedades  y 
modo  do  hacerlo  habla  extensamente  Palomino 
al  folio  226  do  ®u  Práctica  de  la  pintura ,  ofrece 
muchísima  utilidad  por  su  finura  y  variodad,  pues 
lo  hay  desde  el  mas  subido  y  precioso  hasta  lo 
que  cemunmeiite  human  conizas,  por  ser  tan  bajo 
de  color  que  en  eíec  o  parece  ceniza  al  lado  de 
los  demás,  y  aunque  todos  ellos  carecen  de  parte 
alguna  gomosa,  son  muy  a  propósito  para  usarlos 


en  toda  clase  de  pintura,  así  solos  como  mez¬ 
clados. 

Azul  verde. 

Este  color,  llamado  así  porque  en  efecto  ver¬ 
dea  algo,  es  poco  á  propósito  para  usarlo  así,  y 
sí  mucho  mas  para  todas  las  combinaciones  ue 
verdes  ó  mezclas  de  otros  colores;  es  arenoso  y 
por  supuesto  dificilísimo  do  moler. 


Azul  bcrlino  de  Génova. 

El  berlino  de  Génova  es  un  azul  que  parece 
muy  hermoso  al  verlo  en  piedra  ó  terrón;  poro 
oscurece  bastante  después  de  molido  y  disuolto 
con  la  goma,  cola  ó  aceite,  por  lo  que  imita  bas¬ 
tante  al  de  Prusia,  aunque  no  es  tan  bueno. 

Azul  de  orchilla. 

El  orchilla  es  un  azul  muy  oscuro,  confección 
de  yerbas:  sácase  por  decantaciou  ó  inclinación 
de  una  vasija  á  otra,  do  modo  que  salga  el  liqui¬ 
do  y  no  el  poso,  y  por  ser  aguada  es  muy  d  pro¬ 
pósito  para  la  iluminación,  especialmente  para 
las  mezclas,  pues  aviva  bastante  en  todas  ellas. 
Usado  solo  este  color,  padece  bastante  y  se  con¬ 
vierte  casi  en  morado;  mas  después  de  "desustan¬ 
ciado  y  convertido  en  terrones,  que  quedan  muy 
descoloridos,  es  á  propósito  para  las  mezclas  de 
campos,  troncos,  piedras,  edificios,  etc.,  aunque 
carece  de  parte  alguna  gomosa. 

Azul  de  cobalto . 


El  azul  de  cobalto,  cuyo  descubrimiento  debe 
la  pintura  á  Mr.  Thenard,  por  lo  que  lleva  su 
nombre  en  el  comercio  en  el  dia,  es  bastante  her¬ 
moso  y  de  buenas  propiedades,  entro  ollas  la  de 
ser  mucho  mas  barato  que  el  ultramar. 

Azul  mineral. 

El  azul  mineral,  que  únicamente  so  distingue 
por  la  denominación  del  de  Prusia,  no  es  menos 
hermoso  que  este  ni  de  peores  propiedades,  por 
lo  cual  podrá  usarse  indistintamente. 

Azul  índigo. 


El  índigo  es  una  sustancia  que  produce  un  co- 
ir  azul,  la  cual  hasta  ahora  ha  sido  hallada  en  un 
equeño  número  de  plantas  que  se  cultivan  vü 
ig  Indias  orientales,  en  Egipto  y  en  algún :  g  Co 
mías  de  la  América.  De  estas  Se  üEtm  " 
asta  tres  clases  principalmente,  qUe  son- 
ira,  tinctoria  ó  índigo-fera  añil,  Udigo-fL 
í  Guatemala  e mdigo-fera  argénl  £  {  } 

ipecie  que  produce  el  mas  hermoso  A¿  * 

i  muy  pequeña  porción.  PUode  usarso 
lalquiera  do  los  otros  azules  de  que  acahaur 
,  hablar 
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BABA,  BABEAR. 

El  virus  de  los  perros  y  animales  rabiosos  re¬ 
side  en  sus  babas,  y  los  dientes  son  los  que  co¬ 
munican;  pero  si  una  sustancia  está  impregnada 
de  su  baba  y  la  traga  el  hombre  ó  el  animal,  de 
cualquier  modo  que  sea,  es  tan  seguro  el  efecto 
do  la  rabia,  como  si  hubiera  habido  mordedura. 
( V .  el  artículo  rabia.) 

La  baba  ó  salivación  muy  abundante,  aun  cuan¬ 
do  no  hay  rabia,  es  también  una  enfermedad  co¬ 
mún  al  buey  y  al  caballo;  se  reconoce  á  la  vista 
y  por  sus  síntomas.  El  apetito  del  animal  se  dis¬ 
minuye  á  proporción  de  lo  que  babea,  se  enfla¬ 
quece  insensiblemente  de  dia  en  dia,  las  fuerzas 
de  los  músculos  se  debilitan,  la  enfermedad  se 
aarava  y  produce  un  verdadero  aniquilamiento  si 
dura  mucho  tiempo.  Esta  enfermedad  les  provie¬ 
ne  de  comer  paja  y  cebada  nuevas  que  recalien¬ 
tan  la  boca  de  los  animales;  así  se  dice  entonces 
de  ellos  que  tiene  la  boca  caliente.  Este  mal  se 
remedia  lavándoles  algunas  veces  la  boca,  pri¬ 
mero  con  algún  detersivo  y  después  con  un  as¬ 
tringente. 

BACALAO. 


se  hayan  humedecido  con  caldos  y  reducido  a  un 
punto  conveniente. 

BACERA 

Medicina  Veterinaria. 

Esta  enfermedad  del  ganado  lanar  y  vacuno 
os  mortal,  y  tan  contagiosa,  que  muchas  per¬ 
sonas  y  animales  han  muerto  do  carbuncos  y 
de  lobado  por  babor  comido  la  carne  do  las  reses 
muertas  de  hacera,  y  aun  por  haberla-,  tocado. 
Ha  habido  ejemplar  de  comunicarse  este  mal  y 
morirse  do  él  cuatrocientas  ovejas,  por  haberlas 
atado  con  legaderas  ó  correas  hechas  del  pellejo 
sobado  de  una  oveja  muerta  de  hacera. 

Los  animales  atacados  de  esta  enfermedad  se 
ponen  tristes,  pesados  y  rumian  poco.  A  los  bue¬ 
yes  se  les  nota  que  echan  algunas  veces  sangre 
por  las  narices:  el  lado  izquierdo  se  les  pone  mas 
elevado  que  el  derecho,  y  en  la  parta  quo  corres¬ 
ponde  al  bazo  se  observa  al  salir  el  sol,  una  espe¬ 
cie  de  vapor  ó  traspiración  helada  sobre  el  pelo; 
pero  la  señal  mas  segura  es  cuando  el  animal  al 
andar  no  alcanza  con  el  pié  á  las  huellas  de  la 
mano. 


En  primer  lugar  es  necesario  desalar  el  baca¬ 
lao  por  veinticuatro  horas  á  lo  menos  en  agua  que 
se  muda  cuanto  mas  á  menudo  se  pueda,  y  des¬ 
pués  se  le  hace  hervir  al  fuego  por  quince  ó 
veinte  minutos.  No  debe  servirse  sino  un  cuar¬ 
to  de  hora  después  de  haberle  retirado,  aunque 
durante  este  tiempo  se  le  deje  cubierto  y  baña¬ 
do  en  el  agua  que  ha  servido  para  su  cocimiento. 

Bacalao  con  manteca  negra. 


Se  cuece  y  pone  el  bacalao  sobre  un  plato,  se 
le  echa  encima  la  manteca  negra  y  se  le  rodea 
con  una  corona  de  perejil  frito. 


Bacalao  frito. 

Cocido  y  picado  muy  bien  el  bacalao,  se  hacen 
albondiguillas  que  se  empanan,  y  luego  se  doran 
Ü  huevo  para  volverlas  á  empanar  segunda  vez 
r  “ede  echarse  en  el  frito  y  so  sirven  con  perej.l 

frito. 


Bacalao  con  queso. 

Después  de  cocido  se  añade  queso  raspado,  se 

cubre  todo  con  miga  de  pan  y  se  le  da  color 
un  hornillo. 


Las  ovejas  orinan  sangre  si  les  tapan  la  respi¬ 
ración,  y  las  venas  del  ojo  so  les  ponen  negras. 

Se  acostumbra  sangrar  abundantemente  á  los 
animales  atacados  de  este  mal,  de  la  cola  é  del 
lagrimal;  y  aunque  en  una  enfermedad  inflama¬ 
toria  como  es  esta,  parece  que  debian  producir 
buenos  efectos  las  sangrías,  la  experiencia  está 
contra  ellas.  Algunos  acostumbran  picar  por  tres 
veces  el  bazo  de  los  animales  enfermos  con  una 
alesna  ó  punzón  destemplado  que  les  meten  por 
entre  la  tercera  costilla,  contando  hácia  atrás  se¬ 
gún  unos,  y  hácia  adelante  otros:  si  el  punzón 
baila,  el  animal,  dicen  ellos,  sana;  pero  si  no  bai¬ 
la,  esto  es,  si  el  punzón  no  se  mueve  por  sí  mis¬ 
mo  introducido,  muere  el  animal.  Esta  prácti¬ 
ca  de  curar  no  juzgo  que  esté  fundada  en  razón 
ni  me  parece  que  las  picaduras  dadas  en  el  bazo 
con  tanta  ineertidumbre  además  en  cuanto  al  si¬ 
tio,  puedan  influir  en  el  mal.  Mas  seguro  os  creer 
que  las  reses  en  quienes  baila  el  punzón  no  están 
atacadas  del  mal,  y  por  eso  no  mueren  de  él. 

Aunque  esta  enfermedad  pasa  generalmente 
por  incurable  entre  los  pastores,  parece  que  al¬ 
gunas  veces  se  ha  cortado  enteramente  con  la 
siguiente  receta.  .  Tómese  cuatro  onzas  de  raí¬ 
ces  de  aristoloquia  redonda,  una  do  díctamo 
blanco,  dos  de  pipas  de  cidra,  tres  do  azufre  y 
cuatro  libras  de  sal  común;  macbáquese  y  méz¬ 
clese  todo  bien  y  añádasele  después  media  libra 
do  aceite  común  é  igual  cantidad  de  conizas  do 


Bacalao  con  cebolla. 

Se  pone  el.  baCaiao  tien  cocido  y  preparado 
con  cebollas  picadas  fritaa  en  manteca  ó  aceite, 
á  las  cuales  se  haya  añadido  un  poco  de  harina, 


enebro;  amásese  y  revuélvase  todo  nuevamente, 
y  dése  á  cada  oveja  p0r  ]a  mañana  cuanto  pue¬ 
da  cogerse  con  tres  dedos  Si  este  remedio  B0 
aplica  al  ganado  vacuno,  so  deberá  aumentar  pro- 
porcionaímente  la  dosis. 
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Concluimos  este  artículo  con  la  siguiente  car¬ 
ta  insertada  en  el  Semanario  de  agricultura  núm. 
SO:  “Pero  cuando  en  la  enfermedad  de  bacera 
hallo  que  no  nos  proporciona  el  Mariscal  (así  so 
firma  el  autor  de  varias  carcas  sobre  veterinaria 
impresas  en  dicho  Semanario)  un  remedio  eficaz 
que  contenga  sus  efectos  mortales,  así  en  el  ga¬ 
nado  lanar  como  en  el  vacuno,  no  puedo  contener 
mi  sentimiento,  acordándome  de  la  desgracia  que 
padecí  en  mi  ganado  lanar  en  esto  misma  año 
(de  1797),  pues  pereció  de  dicho  mal  una 
cuarta  parte  en  menos  de  quince  dias,  sin  que 
bastasen  á  contenerlo  varios  remedios  con  que 
procuré  hacerlo;  hasta  quo  por  líltimo  lo  apliqué 
uno,  quo  por  do  contado  no  solo  lo  contuvo,  sino 
que  fué  eficaz  y  total  para  extinguirlo;  este,  pues, 
fue  cocer  en  una  caldera  llena  de  agua  una  por¬ 
ción  de  corteza  do  mesto  (especie  de  encina) 
quebrantada;  otra  de  raíz  de  nueza  blanca  hecha 
trozos,  y  una  ristra  de  ajos  sin  descascarar  y  con 
bus  tallos,  aunque  secos;  y  después  do  haber  co¬ 
cido  bien,  de  forma  que  el  agua  percibió  las  sus¬ 
tancias  do  dichos  simples,  se  echaron  en  ella  dos 
ó  tres  onzas  de  triaca  magna,  y  luego  que  el  agua 
eo  templó  al  aire,  se  fué  dando  d  cada  res  una  ji¬ 
cara  do  ella,  con  la  cual  á  las  dos  veces  que  so 
lo  dió,  se  consiguió  extinguir  la  enfermedad,  de 
forma  que  no  volvió  d  morirse  otra. 

“Refiriendo  esto  mitmo  d  don  José  Cabanillas, 
vecino  del  lugar  de  la  Guardia,  me  expresó  que 
en  igualcB  circunstancias  había  él  hecho  la  mis¬ 
ma  operación  en  su  ganado  y  logrado  iguales  fe¬ 
lices  efectos,  y  por  último,  hará  un  mes  que  don 
Manuel  González  y  Gallego,  vcciuo  de  Villunue- 
va  de  la  Serena,  habiéndolo  acometido  d  su  ga¬ 
nado  lanar  la  bacera,  noticioso  del  buen  éxito 
quo  yo  había  conseguido  en  el  mió,  mandó  d  su 
mayoral  vinieso  á  informarse  de  mí  sobro  el  mé¬ 
todo  de  dicho  remedio,  á  lo  que  me  presté  gus¬ 
toso;  y  habiéndolo  hecho,  me  ha  referido  después 

haber  sido  eficaz.  _  .  , 

“No  tengo  experimentado  si  dicho  remedio  es 
tan  eficaz  para  el  ganado  vacuno  como  lo  es  para 
1  lanar  padeciendo  igual  mal,  y  seria  para  mí 
de  mucha  satisfacción  el  saber  si  á  este  le  puede 
gervirlo  mismo;  aunque  no  dudo  lo  será,  por  con¬ 
siderar  en  las  dos  clases  de  ganado  un  mismo 
temperamento  y  circunstancias.  En  participar 
¿  ustedes  esto  creo  cumplo  con  lo  que  debo-  v  si 
considerasen  que  puede  ser  útil  á  nuestros  con¬ 
ciudadano3»  les  suplico  lo  den  á  la  prensa,  pues 
Bi  en  algua  ^empo  llego  á  tener  noticia  que  ha 
sido  útil  a  a  &uno>  será  para  mí  el  dia  mas  feliz 
de  cuantos  tengo  de  existencia  en  esto  mundo. 

“Dios  guarde  a  ustedes  muchos  años.  Corona¬ 
da  do  la  Serena,  etc.  Francisco  Plácido  García 
Cuadrado.” 


BADIANA,  ANIS  ESTRELLADO. 
( ffliáum .) 


No  era  conocida  en  Europa  mas  quo  por  su 
fruto,  llamado  badiana  di  las  Indias ,  anís  de  Si¬ 
lesia ,  anís  de  China ,  anís  de  las  In dias.  Géne¬ 
ro  de  plantas  de  la  cíase  décima-tercera,  familia 
de  las  tnlipiferas  do  Jussieu,  y  Linneo  habla  da 
ella  solamente  por  lo  quo  dice  Kempcr;  la  colo¬ 
ca  en  la  dodecandria  dodeoaginia  y  la  llama  ¿7/7- 
cium  anisatum. 

El  cáliz  so  compono  do  cinco  hojas  pequeñas 
membranosas,  amarillentas,  cóncavas,  oblongas  y 
puntiagudas  en  su  extremidad;  pero  su  número 
no  siempre  es  constante.  Los  pétalos,  en  nú¬ 
mero  do  veintiuno  hasta  veintisiete,  son  de  dife¬ 
rente  tamaño,  según  el  círculo  que  ocupan:  los 
exteriores  son  mas  largos  que  los  del  segundo  or¬ 
den,  y  estos  mas  cortos  que  los  del  tercero,  los 
cuales  habian  sido  tenidos  por  nectarios.  Los  es¬ 
tambres  llegan  d  treinta  con  corta  diferencia;  sus 
hilillos  son  aplastados  y  cortos  y  las  anteras  tie¬ 
nen  á  cada  lado  una  especie  de  bolsilla  que  con¬ 
tiene  el  polvo  fecundante.  Los  pistilos,  que  por 
la  parto  mas  corta  son  veinte,  están  colocados 
circularmente  sobre  el  receptáculo  de  la  flor,  sus 
estilos  son  puntiagudos  y  están  encorvados  hácia 
fuera  en  su  extremidad  superior  y  sus  estigmas 
cubiertas  de  vello. 

El  fruto  consiste  en  doce  ó  troco  cápsulas.  Su 
sustancia  es  dura  y  semejante  al  cuero  seco.  Cada 
cápsula  se  compono  do  dos  válvulas  quo  encier¬ 
ran  una  semilla  dulce,  lucionto  y  de  figura  oval. 
Estas  cápsulas  están  dispuestas  horizontal  y  cir¬ 
cularmente,  como  los  rayos  de  una  estrella. 

Hay  otras  dos  especies  de  badianas  quo  crecen 
en  la  Florida,  y  creemos  por  lo  tanto  muy  posi¬ 
ble  su  cultivo  en  Europa  y  en  América  sin  res¬ 
guardos  ni  abrigos. 

La  primera  muestra  de  la  semilla  seca  de  esta 
planta  fué  presentada  á  la  reina  Isabel;  un  ne¬ 
gro  fue  quien  la  descubrió  en  1765,  en  un  terre¬ 
no  pantanoso  cerca  de  Panzacola.  El  mismo  des¬ 
cubrimiento  hizo  Bartran,  boticario  inglés,  en  las 
orillas  del  rio  de  San  Juan,  en  la' FÍoridia  occi¬ 
dental,  lo  cual  nos  da  alguna  esperanza  de  que 
algún  dia  la  veremos  cultivada  generalmente,  ya 
como  árbol  de  reoreo,  ya  por  su  producto  para  el 
comercio.  Este  árbol  está  siempre  verde,  so  le¬ 
vanta  como  veinte  pies  y  da  el  olor  mas  agrada¬ 


ble  que  se  conoce. 

Propiedades.  Los  chinos  mastican  muchas  vo¬ 
ces  las  cápsulas  de  las  granas  antes  de  la  comi¬ 
da,  para  fortificarse  el  estomago  y  perfumarse  la 
boca:  los  holandeses  a  ejemplo  suyo  las  echan  en 
infusión  con  el  té  y  las  miran  entonces  como  un 
poderoso  diurético.  ^  . 

Los  japones  y  chinos  miran  el  anís  estrellado 
como  una  planta  sagrada;  la  ofrecen  á  sus  ídolos 
quedan  en  suS  a  tares  la  corteza  como  un  aroma 
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y  colocan  sus  ramos  sobre  los  sepulcros  de  sus 
amibos.  Los  indios  echan  estas  semillas  en  agua, 
las  d  jan  fbrmentar!¡  y  consiguen  de  ellas  un  licor 

vinoso. 

En  la  G'íiina  los  guardias  públicos  pulverizan 
la  corteza  y  la  guardan  en  cajitas  largas  á  mane¬ 
ra  de  un  canuto.  Pegan  fuego  á  este  polvo  por 
una  do  las  extremidades  del  tubo,  y  como  se  con¬ 
sume  do  una  manera  uniforme  y  con  mueba  len¬ 
titud,  luego  que  el  fuego  llega  á  un  punto  mar¬ 
cado,  tocan  una  campana  y  anuncian  al  pueblo  la 
bora  por  medio  de  esta  especio  de  reloj  de  fuego. 

Usos.  Los  licoristas  y  perfumeros  emplean  sus 
semillas  en  los  mismos  usos  que  el  anís  común. 
Se  ha  hecho  el  ensayo  de  uno  y  otro  para  ratafia 
y  anisete  y  no  se  le  ha  notado  ventajas.  Su  ma¬ 
dera  y  sus  hojas  tienen  el  mismo  aroma  que  las 
semillas. 

BALDESES.1 

Modo  de  hacerlos. 

Distínguense  los  baldeses  en  dos  clases,  los  de 
agujetería  y  guantería.  Estos  piden  mas  aten¬ 
ción,  por  ser  los  que  se  aplican  á  colores.  Unos 
y  otros  se  fabrican  de  esta  forma. 

Los  cascos  destinados  á  baldoses  han  de  tener 
bastante  sazón  de  cal,  porque  como  los  mejores 
han  de  servir  para  teñidos,  necesitan  estar  bien 
encalados  para  que  reciban  bien  el  color.  Se 
echan  en  agua  clara,  se  repelan,  se  les  cortan  las 
superfluidades  y  vuelven  al  agua;  después  se  des¬ 
carnan  y  vuelven  otra  vez  al  agua,  en  cuyo  tiem¬ 
po  se  les  dará  un  par  de  manos  por  flor  con  cu¬ 
chillo  boto  y  se  meten  en  un  tiesto  con  agua  y 
salvado  menudo,  regulando  por  cada  docena  cinco 
cuartillos.  Estando  así  ocho  dias  y  dándoles  en 
cada  uno  con  una  horquilla  una  vuelta,  se  levan¬ 
tan;  advirtiendo  que  si  la  estación  es  calorosa  se 
les  ha  de  dar  dos  vueltas,  porque  el  salvado  con 
agua  es  muy  ardiente.  Levantados  se  les  da  una 
mano  por  la  flor  con  cuchillo  boto  sobre  la  tabla 
y  se  lo  vuelve  á  otro  tiesto  con  agua  y  salvado 
nuevo  en  igual  forma.  Aquí  estarán  dándole 
c;U3  vueltas  diarias  hasta  que  se  hallen  totalmente 
rendidos,  lo  cual  se  conoce  en  que  tomando  una 
nieza  y  levantándola  con  la  mano,  cuelga  bastan¬ 
te,  haciendo  por  la  flor  muchas  arrugas;  en  este 
estado  se  les  saca  el  salvado,  dándoles  una  mano 
por  carnaza  y  se  prensan  poniéndolos  en  u^s 
tablas  uno3  sobre  otros,  a  fin  de  qu  i 
cuanta  agua  contengan,  lo  oual  se  consigu 
gáudolos  con  algún  peso,  y  en  esta  postura  per¬ 
manecerán  por  tres  dias,  dándoles  en  cada  uno 
SU  vuelta. 

Preparados  así  ge  ejeCuta  el  adobo  en  esta 
forma.  So  pone  ¿1  fueg0  una  caldera  de  agua, 

i  Piel  curtida,  suave  y  endeble,  que  sirve  para  guantes 

y  otras  cosas. 


de  tamaño  proporcionado  á  la  cantidad  de  piezas, 
y  si  esta  es  considerable,  se  subdivide  en  varias 
veces.  Por  oada  docena  de  baldeses  se  empica¬ 
rán  dos  cubos  de  agua,  dos  libras  escasas  de  pie¬ 
dra  alumbre,  un  cuartillo  de  sal,  un  puñado  de 
moyuelo,  desleído  todo  en  el  agua  caliento.  So 
mete  en  un  tiesto  el  oficial  desnudo  de  medio 
cuerpo  abajo,  y  en  él  va  recibiendo  el  agua  oa¬ 
liente  cuanto  la  pueda  sufrir  y  una  partida  de 
cascos,  que  meneará  muy  bien  sin  cesar:  los  bato 
bien  en  este  material,  los  repasa  en  el  mismo  uno 
por  uno  y  quedan  adobados.  Para  readobarlos 
se  ejecuta  lo  mismo  con  los  de  agujetería  que 
no  necesitan  mas  manos,  tiempo  ni  cuidado1 ■  pero 
con  los  de  guantería  hay  que  hacer  una  pasta  en 
esta  forma. 

Para  cada  docena  de  baldeses  so  toma  libra  y 
media  de  harina,  tres  cuarterones  de  aceite  y 
cuatro  yemas  de  huevo,  so  bate  todo  muy  bien, 
echándole  el  agua  suficiente  para  quo  quede  en 
una  consistencia  regular.  En  el  referido  tiesto 
ha  de  haber  la  cuarta  parto  de  agua  del  adobo  y 
por  cada  manojo  de  baldeses,  que  constará  de 
quince,  echará  en  él  tres  oazolillas  chicas  do  la 
misma  pasta,  que  tendrá  en  una  vasija  inmedia¬ 
ta  á  él. 

Después  para  rematarlos  so  tienden  á  secar  y 
estándolo  se  rocían  con  agua  y  se  sazonan  dán¬ 
doles  un  poco  de  sol  tendidos  en  el  suelo  Lueeo 
se  abren  con  un  paleto  y  vuelven  á  recibir  otro 
rato  de  sol  hasta  que  se  sequen.  Hecho  esto,  se 
asientan  en  dicho  palete  y  se  raspan  con  la  lune¬ 
ta,  y  con  esta  operación  se  hallan  dispuestos  para 
los  colores.  Parala  mayor  inteligencia  do  este 
articulo  vease  curtidos. 

Colores. 

Para  que  tomen  bien  los  baldeses  blancos  el 
tinte,  han  de  estar  bien  rendidos  do  salvado  b' 
encalados  y  labrados,  adobándolos  con  poc’a  sal* 
porque  como  queda  dicho,  es  contraria  á  todo 
tinte:  también  han  de  estar  bien  raspados  por  la 
carnaza.  Con  estos  antecedentes  so  tiñen  del 
modo  siguiente: 

Morado. 

Se  hace  de  campeche,  picando  muy  menudo 
la  porción  que  sea  necesaria  según  hl  baldeses 
que  se  han  de  teñir  Para  cada  docena  se  regu¬ 
la  una  libra  y  para  ella  dos  cubos  de  agua,  en  la 
cual  cocerá  (después  do  haberlo  tenido  en  infu¬ 
sión  en  la  misma  cuatro  dias  para  quo  entre 
blando  en  la  caldera)  tres  ó  cuatro  horas,  basta 
que  quede  el  caldo  en  su  cuarta  parto  y  con  la 
consistencia  de  tinta,  qUo  se  j^Ha  hecha  sin  mas 
manipulación,  ge  meten  los  baldeses  en  agua 
clara  hasta  que  se  remojen  y  rindan,  y  en  caso  do 
que  en  el  readobado  no  se  les  haya  echado  hue¬ 
vos,  los  pueden  recibir  ahora,  echando  ouatro 
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yemas  batidas  por  docena  y  haciendo  una  pasta 
con  la  misma  agua,  dando  tiempo  á  que  la  admi¬ 
tan  bien.  Al  día  siguiente  se  levantan  y  escur¬ 
ren,  y  estando  tibia  la  tinta,  se  echa  en  una  ca¬ 
zuela  y  se  meten  uno  á  uno,  haciendo  que  la  re¬ 
ciban  bien.  Esta  operación  so  hará  con  cada 
docena  do  por  sí,  añadiendo  para  la  siguiente  la 
tinta  necesaria:  luego  se  tuercen  en  una  artesilla, 
se  tienden  á  orear,  mientras  se  tiñen  otros  tantos 
del  mismo  modo  con  nueva  tinta,  y  acabada  la 
partida,  so  da  segunda  mano  y  luego  tercera, 
empezando  por  los  primeros  y  mas  secos:  estando 
ya  cubiertos  á  satisfacción,  so  tienden  y  antes  de 
socarse  se  recogen  y  doblan  para  quo  así  reposen 
algún  tiempo;  después  se  les  da  un  palote  ó  dos 
si  lo  necesitan  y  se  vuelven  a  tender;  pero  antes 
do  estar  del  todo  secos,  se  les  da  otro  paleto;  lúe 
ge  se  deja  que  se  sequen  enteramente  y  se  pale- 
teau,  rematándolos  con  cepillo  fuerte  por  la  car 
naza  para  que  levanto  el  pelillo.  Si  alguno  con 
estas  maniobras  quedase  claro  en  su  color,  se  le 
dará  una  ó  dos  manos  de  tinta  á  cepillo,  sobre 
la  misma  mesa  donde  so  levantó  el  pelo. 

Color  de  perla. 

En  la  tinta  quo  resulta  después  de  teñir  los 
baldesos  morados,  so  echa  una  porción  de  yeso- 
mate,  de  modo  cpie  so  haga  como  un  engrudo  lí 
quido.  Puesto  el  baldés  ya  húmedo  sobre  la 
;  .esa,  se  le  da  una  mano  igual  por  carnaza  de  esta 
tinta  con  cepillo  y  se  pone  al  sol  para  quo  se 
aclaro  el  color,  aunque  si  se  apetece  oscuro,  se 
introducirá  en  la  tinta  monos  porción  de  yeso, 
dándole  otras  manos  después  de  enjuto  para'cada 
uno,  pues  de  esta  forma  reciben  mas  bien  los  co¬ 
lores.  Dadas  las  manos  necesarias,  se  paletean  y 
con  piedra  pómez  se  refina  el  color  por  igual,  y 
se  meten  en  prensa  ó  so  cargan. 


Azul. 

En  una  cazuela  con  aguardiente  ó  con  orines 
se  echa  añil,  regulando  onza  y  cuarta  por  cada 
docena  de  baldesos.  Estará  en  esta  infusión  dos 
dias,  en  los  cuales  se  ablandará  para  poderse 
moler  en  piedra  donde  se  muelen  los  colores  Se 
bfttira  en  ella  muy  Lien,  desliéndolo  con  agua 

Para  V'  ,0,  e,cba1ndo  uen  U11  barreño.  Ya  que  se 
naya  del  todo  disuelto,  se  echa  en  el  barreño  un 
poco  de  yesomate  y  flor  de  agua  de  cal  poco  car¬ 
gada?  de  modo  que  quede  en  buena  consistencia 
y  segnn  se  quiere  el  azul.  Tiéndese  el  baldés  en 
la  mesa?  y  con  Un  cepillo  y  por  igual  se  le  ya 
dando  Ia  tinta  por  carnaza,  poniéndolo  á  la  som¬ 
bra  pava  que  se  seque,  con  cuya,  primera  mano 
quedará  azul  celeste;  pero  si  se  quiere  azul  turquí, 
se  le  dará  otra  mano  estando  seoo  de  la  primera; 
después  se  paletea  por  ia  qor  para  levantarle  el 
pelo,  porque  el  aíul  lo  aplasta  mud^  luego  se  le 


da  un  cepillo  fuerte  por  la  carnaza  y  se  prensa  ó 
carga  para  quo  tenga  mejor  vista. 

Verde. 

En  un  barreño  so  pone  inedia  libra  de  cúrcu¬ 
ma  molida  con  un  cubo  de  agua  y  se  menea  bieu; 
después  se  lo  añado  uu  poco  de  añil  remojado  y 
molido,  batiéndolo  todo  junto  basta  que  la  tinta 
esté  á  gusto,  pues  esto  consiste  cu  dar  mas  ó 
menos  añil,  porque  buy  verde  esmeralda,^  verde 
mas  bajo  y  verderón  mas  bajo  todavía.  En  esto 
supuesto,  se  hará  la  tinta  según  corresponda  al 
color  quo  so  desoe.  El  modo  do  teñir  los  bal¬ 
doses  con  esto  color  es  el  mismo  quo  con  los 
azules. 

Rosa. 

Para  recibir  el  baldés  esta  tinta,  se  cocerá  un 
poco  do  gualda,  y  con  ol  caldo  que  resulta  bieu 
colado,  so  le  da  el  pié  por  carnaza  con  un  cepillo; 
teniéndolo  ya  y  hallándose  seco  y  paleado,  se  le 
da  una  mano  de  tinta  do  brasil,  que  contendrá 
un  ‘meo  de  piedra  alumbre  de  roca  bien  molida 
y  disuelta  en  ella.  Estos  baldeses  reciben  la  tin¬ 
tura  del  mismo  modo  que  los  azules,  acabándose 
como  en  ellos;  pero  con  muebo  cuidado,  porque 
este  color  es  sumamente  delicado.  Con  mas  ó 
menos  manos  de  tinta  sale  esto  color  mas  ó  me¬ 
nos  subido. 

BALDÍOS. 

Hubo  un  tiempo  en  quo,  consagrada  la  tierra 
al  pasto  del  ganado,  todos  los  terrenos  eran  bal¬ 
díos  después  de  levantadas  las  mieses,  y  bahía  y 
hay  aun  terrenos  inmensos  quo  no  están  sujetos 
á  dominio.  A  diferencia  de  los  terrenos  conceji- 
lis  ó  de  propios ,  que  se  disfrutan  bajo  ciertas 
leyes  por  cada  pueblo  ó  por  varios  que  tienen 
entre  sí  comunidad  de  pastos.  Los  terrenos  con¬ 
cejiles,  aunque  mal  aprovechados,  suelen  traer 
algún  bien,  como  el  de  pagar  con  su  arrenda¬ 
miento  algún  servicio  ó  alguna  carga  de  la  mu¬ 
nicipalidad. 

Los  baldíos  pudieron  ser  disculpables  cuando 
los  ganados  constituían  la  riqueza  primera  y  mas 
privilegiada,  así  porque  daba  poca  ocupación 
como  porque  no  siendo  sedentaria,  se  trasportaba 
mas  fácilmente  de  un  punto  á  otro  en  tiempos 
de  guerras  y  revueltas.  Entonces  era  basta  ne¬ 


cesario  dar  acogida  y  protección  d  esta  riqueza 
moviliaria  en  perjuicio  de  la  propiedad  raíz.  Pero 
en  el  dia  que  todo  ha  cambiado  y  la  propiedad  lia 
recobrado  todos  sus  derechos,  el  cultivo  no  debe 
tener  mas  límites  que  la  voluntad  y  la  posibilidad 
del  propietario.  enera  dia  en  que  nuestros 
nietos  so  avergüencen  de  volver  la  vista  á  los 
tiempos  que  hoy  apenas  hemos  dejado  atrás  y 
en  los  cuales  la  propiedad  estaba  reducida  al  de- 
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recho  de  sembrar  un  campo  cada  dos  ó  cada  tres 
años.  Carlos  III  fue  el  primero  que  permitió 
acotar  y  cerrarlas  heredades  plantándolas.  Hasta 
entonces  el  pasto  era  una  propiedad  del  ganado 
desde  el  momento  que  el  labrador  levantaba  las 
mieses  del  campo. 

Si  los  baldíos  prueban  la  despoblación  y  po¬ 
breza  de  un  país,  prueban  todavía  mas  su  igno¬ 
rancia.  Con  efecto,  no  se  había  advertido  que 
un  terreno  que  se  siembra  todos  los  años,  des¬ 
pués  de  alimentar  mas  hombres  alimenta  también 
mas  animales  de  toda  especie;  los  unos  porque 
son  necesarios  para  el  cultivo  y  los  otros  para 
consumir  los  frutos  sobrantes:  hay  mas  abundan¬ 
cia  de  abonos,  la  tierra  es  cada  dia  mas  feraz;  hay 
mas  carnes,  mas  lanas,  mas  pieles  y  por  conse¬ 
cuencia  mas  riqueza  y  mas  población. 

BALSÁMICOS. 


no  interesan  alguna  parte  esencial  á  la  vida,  el 
mejor  bálsamo  no  equivale  al  tafetán  ele  Ingla¬ 
terra  ó  (le  heridas ,  aplicado  sobre  la  saDgre  para 
que  pegue  bien,  porque  no  hay  que  hacer  mas 
que  preservar  la  herida  del  contacto  del  airo. 
Cuando  hay  pus  en  la  herida  ó  en  la  llaga,  si  es 
de  buena  calidad  no  conviene  aplicar  ningún  bál¬ 
samo,  porquo  el  pus  es  el  mejor  de  todoB;  pero  si 
hay  putrefacción,  convendrá  deterger  ó  limpiar 
la  parte  con  el  bálsamo  samaritano,  que  al  mismo 
tiempo  que  la  limpia  en  virtud  de  la  parto  jabo¬ 
nosa  que  tiene,  la  cubre  do  aceite  y  este  la  pre¬ 
serva  del  contacto  inmediato  del  aire,  que  es  el 
enemigo  mas  terrible  do  las  heridas  y  las  llagas. 
Cuando  no  son  heridas  ni  llagas,  sino  úlceras  las 
que  hay  que  eurar,  aprovechan  poco  los  tópicos 
porque  tienen  su  origen  en  un  vicio  de  los  hu¬ 
mores  que  no  se  corrige  con  bálsamos.  (Y, 
úlcera. ) 


Llámanse  así  todas  las  sustancias  que  no  son 
ni  acres,  ni  ácidas,  ni  irritantes,  ni  amargas,  ni 
saladas  y  que  están  compuestas  de  principios  un- 
tosos.  Tomados  estos  remedios  sirven  para  cor¬ 
regir  la  acrimonia  de  los  humores  interiormente, 
y  se  aplican  en  lo  exterior  sobre  las  heridas.  Se 
dice  también  que  los  baños  son  balsámicos  por¬ 
que  aflojan,  dulcifican,  etc. 

BALSAMO. 

Medicina  doméstica  y  veterinaria. 

Los  farmacéuticos  los  dividen  en  dos  clases, 
naturales  y  compuestos . 

Los  naturales  son  las  materias  oleosas,  aromá¬ 
ticas,  de  una  consistencia  líquida  y  un  poco  es¬ 
pesa,  que  fluye  naturalmente  ó  por  incisión  de  I 

*  i  I T.  A  1  .  «  m  U  n  1. 1  i  m  n  rt  1 1 1  ri  i  r\  /a  n  n  I  o  rr  t  t  q  j 


Bálsamo  para  el  mal  de  oidos. 

Se  toma  media  onza  de  aceite  do  ruda  por  in¬ 
fusión,  dos  dracmas  de  bálsamo  tranquilo,  diez 
gotas  de  bálsamo  de  azufre  trementinado,  do  tin¬ 
tura  de  asafétida,  do  ámbar,  de  castóreo  y  da 
aceito  de  Bucino  rectificado,  de  cada  uno  diez 
gotas.  Todas  estas  sustancias  se  ponen  en  un 
matraz,  se  hacen  calentar  muy  poco  en  el  baño 
de  María  y  después  se  echa  la  mezcla  en  redomi- 
tas  ó  frasquitos  muy  bien  tapados. 

Se  usa  este  bálsamo  para  corregir  las  obstruc¬ 
ciones  de  los  oidos  que  ocasionan  la  sordera  y 
para  fortificar  el  órgano  del  oido  se  mojan  unos 
algodones  y  se  introducen  en  la  parte. 


Bálsamo  del  Comcndad, 


or. 


que  expuesta  al  aire  se  espesa,  v  se  concreta 
Tales  son  el  bálsamo  de  Judea  ó  de  la  Meca ,  el 
de  Tola,  el  del  Canadá ,  el  do  C opone ,  el  liqui- 
d ámbar ,  el  del  Perú ,  el  de  María ,  la  terebentina 
y  otros  varios  que  so  encuentran  en  las  boticas  y 
droguerías,  destinados  por  la  naturaleza  á  calmar 
los  dolores  y  á  curar  las  heridas  y  las  llagas. 
Como  haremos  mención  de  ellos  en  los  casos  que 
estén  indicados,  no  nos  detenemos  mas  en  ellos. 

Pero  hay  otros  bálsamos  artificiales;  mina  rica 
y  muy  beneficiada  en  todos  tiempos  por  los  em¬ 
píricos  y  charlatanes  á  expensas  de  la  ignorancia 
y  credulidad  del  vulgo.  Todos  estos  baleamos 
tienen  por  base  el  aceite  ó  su  combinación  con 
un  álcali  para  formar  con  ¿¡  un  jabón.  El  mejor 
do  todos  es  ej  Samaritano ,  que  no  es  otra  cosa, 
como  sabe  todo  el  mundo,  que  una  mezcla  do 
partes  iguales  ae  v;no  buen0  y  aceite  fresco  de 
olivas,  puestos  a  U  lumbro  eQ  una  vasija  hasta 
que  se  consume  a  fueg0  mang0  to(Jo  e¡  vino. 

Cuando  son  heridas  ias  que  bay  qU0  curar  y 


cosa  media  onza.  De  flores  de  hipcricon  y  do 
bálsamo  del  Perú  una  onza  de  cada  cosa  y  de 
espíritu  de  vino  rectificado  tres  libras.  So  pono 
todo  junto  en  digestión  por  muchos  dias,  y  cuan¬ 
do  se  conoce  que  está  bien  digerido,  se  filtra  la 
composición,  se  embotella,  se  tapa  bien  y  sG 
guarda  para  el  uso.  J 

Este  bálsamo  tiene  mucha  fama  para  curar  las 
heridas  hechas  en  la  cabeza  v  on  iL  ^  j. 
viosas  y  tendinosas.  y  °n  laS  Partes  ner- 

Balsamo  ele  Saturno 

Se  toma  de  aceite  de  rábanos  recien  sacado, 
de  aceite  cetrino,  libra  y  media  de  cada  «no,  80 
mezcla,  se  hierven  y  se  les  añade  tres  onzas  de 
extracto  de  Saturno  poco  á  poco  y  cuatro  onzas 
de  alcanfor:  se  incorpora  bien  todo  junto.  Sirve 
en  linimento  para  disecar  y  tambie11  se  emplea 
para  consolidar  y  secar  las  heridas,  las  úlceras 
fungosas,  oto. 
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BAÑO. 


So  distinguen  tres  especies  de  baños;  el  entero, 
el  medio  baño  y  el  baño  parcial;  el  entero  es 
aquel  en  quo  se  mete  en  el  agua  todo  el  cuerpo 
por  un  espacio  determinado  de  tiempo;  el  medio 
baño  aquel  en  quo  no  se  meto  mas  que  la  mitad 
del  cuerpo,  y  el  baño  parcial  aquel  en  quo  sola¬ 
mente  se  meten  algunas  partes  del  cuerpo;  y.  g., 
los  pies,  las  manos,  etc. 

El  baño  es  simple  ó  compuesto,  frió  ó  calien¬ 
te;  el  simple  os  ol  do  agua  común  y  el  compuesto 
cuando  se  hacon  hervir  en  agua  algunas  plantas 
emolientes ,  mucilaginosas  ó  aromáticas. 

El  baño  caliento  os  siempre  perjudicial,  por¬ 
que  el  calor  aumenta  el  volumen  de  los  diferen¬ 
tes  líquidos  que  circulan  en  el  cuerpo  humano,  y 
produce  homorrágias  peligrosas  para  el  pecho,  la 
nariz,  las  orejas,  la  vejiga  ó  el  ano;  así  solamente 
se  debe  hacer  uso  del  baño  tibio.  So  acostumbra 
servirse  del  termómetro  para  graduar  el  grado  de 
calor  que  se  quiero  dar  al  agua;  pero  esto  método 
es  muy  dofectuoso,  porque  los  hombres  no  tienen 
todos  el  mismo  grado  de  sensibilidad  en  el  órga¬ 
no  del  tacto,  esparcido  por  toda  la  superficie  del 
cuerpo;  en  unos  es  extrema  y  en  otros  mucho 
menor.  Por  este  hecho  es  fácil  conocer  cuán 
defectuoso  es  para  los  baños  el  uso  do  los  termó- 
tros,  por  mas  científico  que  sea  todo  su  aparato. 
Con  ellos  hallará  uno  caliente  el  agua  mientras 
otro  la  sentirá  fria:  la  mano  del  enfermo  es  la 
que  debe  sorvir  do  termómetro,  y  en  este  caso 
tendrá  certeza  de  tomar  un  baño  que  lejos  do 
perjudicar,  llenará  el  objeto  con  que  lo  toma. 

Los  baños  tibios  enteros  están  indicados  en 


todos  los  casos  en  quo  es  preciso  dilatar,  aflojar, 
suavizar  y  dar  á  los  humores  espesos  la  humedad 
quo  mantiene  su  fluidez.  En  los  reumatismos 
agudos,  después  de  las  sangrías  repetidas,  según 
la  exigencia  de  los  casos,  en  todas  las  supresiones 
de  traspiración  y  en  las  inflamaciones  del  vientre, 
los  baños  tibios  deben  preceder  á  los  principales 
remedios  propios  para  restablecer  la  salud.  No 
se  saca  de  los  baños  toda  la  utilidad  de  que  son 
susceptibles,  porque  no  sabemos  emplear  los  me 
dios  capaces  de  aumentar  su  efecto  saludable-  -ni 
n0  es  raro  que  los  baños  tibios  produzcan  efectos 
opuestos  a  los  que  se  esperaban.  para  0JJ a 
estos  inconvenientes  expondremos  brevemente 

nliefíae  tenorSn80brefUQ  aSUnt°  tan  imP°rtante. 
ge  debe  tenor  presente  que  toda  la  superficie  del 

cuerp0.  humano  esta  cubierta  de  un  sinnúmero 

de  aguJc“  °;nSi!n”ahl°S  C^°  servioio  es  dar 
salida  a  Ia  hlo  traspiración  y  al  sudor,  y 
volver  á  chupar  en  los  flúidos  que  nos  rodean, 
nuevas  porciones;  ya  de  aire  ya  de  agua,  estas 
emanaciones  se  a°an  bajo  la  forma  do  vapores 
imperceptibles,  y  es  os  vapores,  condensados  muy 
en  breve  por  el  contacto  del  aire,  se  espesan  so¬ 
bre  la  piel  y  tapan  P01-0^  destinados  á  volver 
á  ohupar  las  partículas  de  aire  ó  de  agua,  impi¬ 


diendo  la  salida  do  la  insensible  traspiración  y  del 
sudor,  los  cuales  vuelven  á  introducirse  en  la 
masa  de  la  sangre  y  arruinan  la  máquina  del  cuer¬ 
po.  Si  se  mete  este  en  el  agua,  las  capas  espe¬ 
sas  y  oleosas  de  que  acabamos  de  hablar  impiden 
que  penetre  esta,  y  como  por  su  gravedad,  espe 
cíficamente  mayor  que  la  del  aire,  ejerce  contra 
el  cuerpo  una  presión  muy  fuerte,  los  flúidos  so 
dirigen  hácia  las  partes  donde^  es  menor  la  re¬ 
sistencia,  y  como  la  cabeza  está  en  tales  ocasio¬ 
nes  fuera  del  agua,  en  ella  se  hace  el  daño  ó  en 
el  pecho,  si  estaba  débil  anteriormente  ó  por  al¬ 
guna  casualidad. 

Es  fácil  obviar  los  accidentes  que  causan  los 
baños  tibios  y  aun  hacerlos  muy  saludables  em¬ 
pleando  los  procedimientos  siguientes: 

Después  do  haber  estado  por  algunos  minutos 
en  el  agua  tibia,  se  saldrá  de  ella,  y  con  lienzos 
secos  y  algo  calientes  se  darán  algunas  friegas 
ligeras  por  todo  el  cuerpo;  se  volverá  á  entrar  en 
el  agua,  y  repitiendo  esta  operación  dos  ó  tres 
veces,  so  quitarán  las  costras  oleosas  y  espesas 
que  tapan  el  orificio  do  los  poros,  se  facilitará  la 
insensible  traspiración  y  la  entrada  de  las. partes 
dulcificantes  mas  delgadas  del  agua  tibia;  de  este 
modo  harán  los  baños  sumo  provecho. 


Barios  fríos. 

Se  sabe  que  el  uso  de  estos  baños  se  pierde  en 
la  mas  remota  antigüedad;  su  efecto  es  fortificar 
las  partes  débiles,  y  por  esta  razón  son  tan  prove¬ 
chosos  á  los  niños;  pero  es  preciso  administrarlos 
con  prudencia.  No  so  debe  meter  de  repente  a 
los  niños  en  ol  agua,  sino  que  so  ha  de  empezar 
lavando  sucesivamente  con  agua  fria  cada  una  de 
sus  partes  y  bañar  después  todo  su  cuerpo;  de 
este  modo  no  hay  que  temer  el  mas  ligero  riesgo. 

Los  baños  fríos  convienen  mucho  en  las  enfer¬ 
medades  nerviosas;  pero  es  preciso  que  el  enfer¬ 
mo  no  tenga  obstrucciones,  porque  entonces  lejos 
de  remediarlas  las  aumentarían. 

El  baño  frió  con  jabón  y  sal  surte  buen  efecto 
en  las  reumas  crónicas;  pero  no  en  las  inflama¬ 
torias. 

Los  medios  baños  se  emplean  cuando  el  enfer¬ 
mo  no  puede  soportar  los  enteros. 

Los  parciales  se  emplean  del  mismo  modo  que 
los  enteros,  frios  ó  tibios. 

Los  baños  frios  parciales  causan  buenos  efectos 
en  los  flujos  de  sangre  considerables,  metiendo  en 
un  cubo  de  agua  fria  mos  pies  del  enfermo;  pero 
como  este  remedio  exige  profundos  conocimien¬ 
tos  en  el  arte  de  curar,  nos  remitimos  paralo  que 
tenemos  que  decir  sobre  este  punto,  á  los  artí¬ 
culos  hemorragia  y  flujos  de  sangre  de  las  mujeres. 

Los  baños  tibios  de  pies  son  útiles  en  el  re¬ 
traso  y  en  la  suspesion  de  las  reglaSj  en  iog  dolo_ 
res  de  cabeza  y  e pecho,  ep  los  romadizos  en 
las  contusiones  en  la  cabeza,  en  los  váhidos5  en 
los  espasmos  y  convulsiones;  en  fin,  en  todos5  los 
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casos  en  que  se  intenta  hacer  una  derivación  de 
la  sangre,  que  corre  en  mas  abundancia  á  una 
parte  que  á  otra. 

Hay  otros  casos  en  que  convienen  los  baños  en 
general,  y  tendremos  cuidado  de  indicarlos  en  el 
curso  de  esta  obra. 

De  los  baños  por  aseo. 

Como  el  aseo  es,  por  decirlo  así,  el  alimento 
de  la  piel  y  que  esta  contribuye  mucho  a  la  salud, 
es  necesario  bañarse.  Cada  uno  se  forma  una 
recia  particular  en  cuanto  á  los  baños:  unos  to¬ 
man  uno  cada  ocho  dias,  otros  cada  quince,  otros 
cada  mes  y  muchos  cada  año  por  oclm  o  diez  días 
seguidos,  en  uno  de  los  tiempos  mas  á  propósito. 

Preparación  para  el  baño. 

Se  toman  cuatro  onzas  de  almendras  dulces 
mondadas,  una  libra  de  enula  campana,  otra  de 
piñones,  cuatro  puñados  de  simientes  de  lino, 
una  onza  de  raíz  de  malvavisco,  otra  de  cebollas 
de  lirio;  se  muelen  estas  cosas  y  se  forma  una 
pasta  con  ellas:  se  hacen  tres  saquitos;  en  uno  de 
ellos,  que  debe  ser  mas  grande,  se  pone  la  mitad 
de  la  pasta  y  la  otra  mitad  se  divide  y  se  echa  en 
los  otros  dos;  advirtiendo  que  es  menester  poner 
un  puñado  de  salvado  en  los  dos  sacos  pequeños 
y  dos  puñados  en  el  grande:  hecho  esto,  Be  pone 
a  calentar  el  agua  suficiente  para  un  baño,  y 
cuando  esté  caliente  como  se  apetezca,  se  echan 
en  el  baño:  la  persona  que  se  bañe  se  sentará 
sobre  el  saco  grande  y  se  servirá  de  los  otros  dos 
para  frotarse  el  cuerpo;  se  pueden  poner  en  el 
ao-ua  del  baño  los  oloros  que  sean  mas  gratos, 
como  son,  las  aguas  de  flor  de  naranja,  de  cidra, 
de  bergamota;  las  aguas  de  las  plantas  aromati 
cas  se  usan  mucho;  el  ámbar  también  para  los 
que  gustan  de  este  olor;  el  estoraque  y  el  benjuí 
dan  también  un  olor  agradable:  por  este  medio 
queda  el  cuerpo  blanco,  limpio  y  exento  de  mal 
olor. 


Reflexiones 


sobre  los  baños  y  varios  modos  de 
tomarlos. 


T„  festiva  mitología  de  los  griegos  ocultaba  en 

&L.  *?*.  i»tffíisfsadcs;;oTd“: 

ponía  en  acción 
sabia  vestir  las  ciencias  mas  severas  con  el  ve  o 

diz  de  la  alegoría.  Ya  hace  mucho  tiempo  qu 
is  médicos  reputan  el  uso  de  los  baños  com 
rny  favorable  ¿  ]a  hermosura.  Los  griegos  nos 
.presentan  la  diosa  de  ja  belleza  naciendo  aei 
¡no  del  mar;  por  esta  ingeniosa  ficción  nos  dieron 
entender  que  el  agua  Cg  ej  eieIQento  creador  ue 
i  belleza  y  que  en  sus  olas  vivificantes  crecen  y 


se  perfeccionan  las  formas  y  caracteres  que  la 
distinguen. 

Es  muy  cierto  que  entre  todas  las  prácticas 
recibidas  ninguna  tiene  tan  decidida  influencia 
en  la  salud  y  en  la  hermosura  y  lozanía  como  el 
uso  frecuente  de  los  baños.  Las  naciones  que 
mas  los  usan  se  distinguen  particularmente  en  su 
mayor  perfección  física  y  en  su  salud  mas  cons¬ 
tante. 

Era  general  el  uso  del  baño  en  Grecia  y  Roma, 
y  á  esta  saludable  costumbre  atribuyen  Eaglivio 
y  otros  médicos  la  prolongación  de  la  mocedad 
y  el  vigor  de  la  mayor  parte  de  los  pueblos  an¬ 
tiguos. 

Cuando  se  compara  el  modo  de  vivir  de  los 
romanos  con  el  nuestro,  se  adviértelo  mucho  que 
el  suyo  se  aproximaba  á  los  designios  do  la  natu¬ 
raleza  y  cuán  favorable  era  por  lo  mismo  á  la  sa¬ 
lud.  Las  siestas  eran  entre  ellos  destinadas  á 
los  ejercicios  del  cuerpo,  como  el  juego  do  pelo¬ 
ta,  la  danza  y  el  paseo;  pero  á  las  tres  de  la  tardo 
todos  se  iban  al  baño;  ninguno  se  abstenía  de 
ellos  sin  exponerse  á  la  censura  de  su  vergonzosa 
negligencia.  Allí  se  reunían  todas  las  condicio¬ 
nes  y  clases  del  Estado,  y  allí  declamaban  los 
poetas  sus  obras  y  comenzaban  su  reputación. 

Si  todos  los  médicos  estuvieron  siempre  do 
acuerdo  sobre  la  utilidad  de  los  baños,  no  lo  lian 
estado  igualmente  sobre  el  modo  de  tomarlos. 
Unos  ban  alabado  los  baños  calientes  y  otros  lian 
ponderado  los  baños  frios.  Antonio  Mu«a  mé¬ 
dico  de  Augusto,  reconocía  tan  grandes  virtudes 
en  los  baños  fríos,  que  los  miraba  como  especí¬ 
fico  universal:  por  cualquiera  enfermedad  nuo 
tuviesen  sus  enfermos  los  Lacia  bañar  1 
fria.  Cierta  casualidad  feliz  quiso  que  curaso^í 
al  emperador  mismo,  porque  la  casualidad  ha 
ducido  muchas  veces  cosas  muy  buenas,  y  Gq  ^r?~ 
caso  produjo  la  reputación  de  Antonio  Musa  ^  ° 
vino  á  coger  sin  trabajo  los  frutos  felices  de  los 
esfuerzos  de  la  naturaleza.  Así  fue  que  se  miró 
á  este  médico  como  á  una  divinidad,  se  le  erigió 
una  magnífica  estatua  y  el  emperador  le  conce¬ 
dió  el  extraordinario  honor  de  llevar  el  anillo  de 
oro.  Algún  tiempo  después  cayó  enfermo  el 
joven  Marcelo,  Musa  le  mandó  los  baños  frios  y 
pereció,  víctima  de  la  ignorancia  y  obstinación 
de  aquel  hombre  que  de  la  mas  eminente  repu¬ 
tación  cayo  en  el  mas  profundo  menosprecio,  y 
corrido  se  fue  a  otra  tierra  á  esconder  su  vergüen¬ 
za  y  su  sistema.  u  ve‘k 

Las  opiniones  de  nuestres  médicos  sobre  el 
efecto  y  propiedades  de  los  baños  lmn  variado 
como  sobre  otras  muchas  cosas,  porciue  cada  siglo 
ha  tenido  sus  sistemas.  ^  1 

Por  mucho  tiempo  se  ha  sostenido  la  acción 
debilitante  j  relajante  de  los  baños  calientes  y  la 
acción  fortificante  de  los  baños  fri°s-  L ero  vino 
Marcad  y  mudó  ya  esta  teoría.  Ha  probado  que 
los  baños  calientes,  ]ejos  do  ger  debilitantes,  son 
fortificantes,  siempre  quo  la  temperatura  del  agua 
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no  sea  superior  á  la  dol  cuerpo,  cuyo  parecer  es 
hoy  día  admitido  por  la  mayor  parte  do  los  mé¬ 
dicos  modernos;  mas  este  sistema  no  es  nuevo,  y 
los  mayores  médicos  de  la  antigüedad  adoptaron 
con  relación  á  los  baños  calientes  la  misma  opi¬ 
nión.  Los  baños  de  aguas  termales  estaban  de¬ 
dicados  á  Hércules,  deidad  de  la  fortaleza,  y  los 
romanos  hacían  uso  diario  de  los  baños  calicntos. 

Cuando  los  médicos  proclamaban  la  virtud  de¬ 
bilitante  do  los  baños  calientes,  ponderaban  la 
virtud  fortificante  de  los  baños  fríos;  empero  la  | 
experiencia  ha  probado  que  los  elogios  que  pro¬ 
digaban  á  estos  últimos  eran  exagerados,  y  los 
reiterados  ensayos  que  hicieron  con  niños,  vícti¬ 
mas  infaustas  do  un  sistema  asesino,  han  probado 
lo  fácil  que  es  extraviarse  haciendo  muy  buenos 
razonamientos. 

Las  personas  juiciosas  dejan  hoy  el  uso  de  I03  ¡ 
baños  fríos  á  los  moderados  de  los  climas  glacia¬ 
les,  convencidas  do  cuán  poco  convienen  en  los 
países  cálidos  y  aun  templados,  en  donde  no  pue-  j 
den  permitirse  sino  á  los  individuos  de  constitu¬ 
ción  muy  vigorosa.  Es  menester  aun  entonces 
no  omitir  algunas  precauciones  esenciales,  que  | 
consisten  en  no  entrar  en  el  agua  sudando  ó  con 
frió,  en  enjugarse  al  salir  con  lienzo  muy  seco  y 
no  dejar  en  el  cuerpo  humedad  alguna. 

Aconsejamos  á  las  mujeres  que  quieran  con-  I 
servar  su  lozanía  y  hermosura,  que  hagan  rara  i 
vez  U30  dol  baño  frió,  á  monos  que  no  lo  exija  el 
estado  do  su  salud  y  con  orden  del  médico.  El 
baño  frió  considerado  como  cosmético  nada  vale; 
pone  la  piol  dura  y  escamosa,  y  aquella  aspereza 
del  cutis  puede  dañar  la  salud  oponiéndose  do 
una  manera  particular  á  la  traspiración  insen¬ 
sible. 

Mucho  menos  aconsejaremos  los  baños  fríos  á 
los  niños:  en  la  edad  tierna  los  individuos  quo 
son  de  constitución  delicada,  suolen  ser  muchas 
veces  víctimas  de  estos  baños,  y  aun  los  do  cons¬ 
titución  robusta  padocen  algunas  veoes  por  esta 
nráctioa,  que  no  es  apropiada  á  nuestro  clima. 

”  Esta  es  la  doctrina  de  los  mejores  facultativos, 
en  cuyo  número,  sin  temor  contradictores,  con¬ 
tamos  á  Mr.  Baudeloque,  quo  no  se  limita  á  ser 
docto  de  gabinete,  sino  que  es  excelente  práctico, 
r  á  quien  su  mucha  experiencia  le  lia  probado  el 
peligro  de  los  baños  fríos  para  los  niños.  Yernos 
Le  otro  medico  moderno  en  una  obra  publicada 
Loo  tiempo  hace,  propone  las  abluciones  de  a*ua 
fria  VV&}.&5  c°nvulsiones  de  la  infancia.  Debe¬ 
mos  aftadir  j0n  ^aroad  i3,  citado,  que  los  baños 
fríos,  obraQ(io  s°m'o  los  nervios,  habrán  podido 
curar  alguna  YCZ  .  a^eotos  nerviosos;  pero  que 
con  mas  frecuencia  pueden  producir  muchos  ma¬ 
les,  ootno  lo  dejaron  escrito  Hipócrates  y  Galeno. 
Algunos  autores  .  buyen  una  enfermedad  en¬ 
démica  de  la  Bscocmnla  costumbre  general  ob¬ 
servada  da  aquell?9  namtantes,  de  bañarse  en  los 
ríos  ellos  y  sus  Lijos,  sm  que  los  r¡goreS  del  in¬ 
vierno  interrumpa  nunca  Entejante  hábito. 


Los  baños  calientos  contribuyen  mucho  á  la 
conservación  do  la  lozanía  y  hermosura  y  dan  al 
cutis  frescura  y  un  hermoso  colorido.  Hipócrates 
recomendaba  se  lavase  ó.  los  niños  cu  agua  tibia 
para  ponerlos  al  abrigo  de  las  convulsiones  y  al¬ 
ferecías,  para  facilitar  su  crecimiento  y  para  pro¬ 
curarles  los  mas  vivos  colores. 

Es  menester  no  entrar  on  el  baño  en  un  estado 
do  debilidad  suma,  cuando  los  humores  están 
agitados  por  la  calontura  ó  por  alguna  pasión, 
cuando  el  cuerpo  está  muy  caliento  ó  sudado. 
Es  menester  abstenerse  enteramente  de  los  ba¬ 
ños  en  las  épocas  quo  preceden  á  la  evacuación 
periódica. 

Los  baños  muy  calientes  también  producirán 
efectos  contraídos  á  los  quo  se  deseen:  son  noci¬ 
vos,  no  solo  á  la  sulud  sino  también  á  la  hermosura, 
echando  á  perder  el  cutis  y  arrugándolo:  los  ba¬ 
ños  muy  calientes  como  los  muy  fríos  alteran  el 
tejido  de  la  piel,  la  encrespan,  relajan  su  elasti¬ 
cidad,  la  endurecen  y  enervan  las  fuerzas.  Acon¬ 
sejando  los  baños  calientos,  no  hablamos  sino  de 
los  que  conservan  un  calor  do  18  á  20  grados  en 
el  invierno  del  termómetro  de  Beauruur  y  24  ó 
26  en  el  verano;  porque  es  menester  siempre  que 
la  temperatura  del  baño  sea  relativa  a  la  tempe¬ 
ratura  de  la  atmósfera,  y  fácilmente  se  concibe 
que  un  baño  á  1S  grados,  que  parecerá  tibio  en 
el  invierno,  parecerá  un  poco  frió  en  el  estío. 
El  baño,  en  el  grado  que  indicamos,  restablece 
las  fuerzas  aniquiladas  por  la  fatiga,  dilata  los 
poros  del  cutis  y  facilita,  la  circulación.  Final¬ 
mente,  el  baño  para  quo  haga  buenos  efectos 
debo  estar  en  tal  disposición,  que  al  entrar  en  él 
no  se  sienta  ni  frió  ni  calor. 

Además  do  los  baños  simples,  los  hay  también 
compuestos,  que  son  aquellos  á  que  so  añaden 
algunas  sustancias  que  aumentan  la  energía  ó 
quo  les  comunican  algunas  nuevas  propiedades. 

Puedo  añadirse  al  baño  un  poco  de  jabón,  y 
entonces  hace  mejores  efectos  limpiando  perfec¬ 
tamente  el  cutis.  En  lugar  del  jabón  ordinario 
se  pueden  emplear  también  jubones  do  olor 
cuya  fragancia  comuniquen  al  cutis.  (Y.  jabones 
de  olor.) 

Algunas  personas  ponen  en  el  baño  yerbas  aro¬ 
máticas  ó  emolientes.  Estos  baños  dan  flexibi¬ 
lidad  al  cutis,  suavidad  y  perfume:  las  egipcias 
echan  bórax  para  darle  mas  lustre. 

Poro  los  baños  mas  célebres  san  los  de  leche 
de  burra,  y  los  autores  antiguos  nos  han  conser¬ 
vado  la  memoria  de  cincuenta  burras  que  la  cé¬ 
lebre  Poppea  tenia  consigo  para  este  uso. 

También  se  alaba  mucho  otra  especie  de  baño 
conocido  en  París  con  el  nombre  do  baño  do  mo¬ 
destia,  y  aseguran  tiene  las  mismas  propiedades 
que  el  de  la  leche  de  burra;  es  poco  COatoso  y  es 
el  mismo  que  insertamos  en  esta  obra  con  el 
noml)rG  de  ^ a jC  aseoJ '  poro  también  puede  ha¬ 
cerse  do  otro  modo  mucho  mas  sencillo,  que  con- 
siste  en  echar  una  cantad  suficiente  de  pU£ta 

í\  32. 
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de  almendras  en  el  agua  del  baño,  de  modo  que 
se  enturbie  y  quede  de  color  de  leche. 

El  uso  de  frotarse  el  cuerpo  con  aceites  aro¬ 
máticos  ó  aceite  común  de  olivas  ó  de  almendras, 
es  admirable  para  dar  flexibilidad  y  mucha  sua¬ 
vidad  al  cutis,  pues  impide  el  contacto  del  aire  y 
le  preserva  de  su  influencia,  que  tanto  lo  des¬ 
truye. 

Para  el  común  de  los  particulares  de  mediana 
fortuna  es  difícil  hacer  uso  del  baño  como  lo  exige' 
el  interés  de  la  salud,  limpieza  y  conservación 
de  ¡a  hermosura,  pues  muchas  personas  tendrían 
que  suspender  importantes  ocupaciones  diarias  y 
otras  les  seria  sensible  hacer  el  sacrificio  pecu- 
niai-io  que  exige  esta  parte  del  aseo:  en  este  caso 
se  puede  suplir  el  baño  con  frecuentes  lociones 
particulares,  que  no  exigen  ni  cuidados  ni  pérdi¬ 
da  de  tiempo,  como  son  los  baños  de  cara,  de 
brazos,  manos,  pies,  etc.,  pues  la  limpieza  es  ab¬ 
solutamente  necesaria  para  la  conservación  de  la 
salud  y  hermosura. 

BARBAS,  SAPILLOS. 

Illedicina  veterinaria. 

Duplicación  de  la  piel  en  forma  de  apéndice, 
formada  debajo  de  la  lengua  del  caballo  y  del 
buoy.  Los  aíbéitares  acostumbran  cortar  esta 
prolongación,  porque  la  miran  como  un  obstáculo 
que  impide  á  los  animales  comer  y  beber.  Pero 
como  ¡os  sapillos  se  prestan  naturalmente  á  los 
movimientos  diferentes  de  la  lengua,  aconsejamos 
que  se  dejen,  porque  no  vemos  inconveniente  en 
ello. 

BARBECHO. 

La  tierra  do  labor  que  después  de  una  ó  mas 
cosechas  de  granos  se  deja  descansar  por  uno  ó 
mas  años,  se  llama  erial,  y  la  que  en  los  años  de 
descanso  se  labra  y  no  se  siembra  ó  se  siembra 
de  algarroba,  habas,  garbanzos  ú  otra  legumbre, 
ó  de  melones  ú  otra  cucurbitácea,  se  llama  bar- 
lecho. 

El  padre  de  la  agricultura  romana,  al  hablar 
del  cansancio  de  la  tierra,  le  dice  á  Pluvio  Silvino 
en  el  prefacio  de  su  obra  inmortal  de  Rei  rustiere 
“Oigo  con  frecuencia  quejarse  á  nuestros  princi¬ 
pales  ciudadanos,  ya  de  la  esterilidad  de  os  cam 

pos,  ya  déla  intemperie  de  las  estaciones,  que 

mucho  tiempo  hace  es  perjudicial  á  las  coseclias. 
Escucho  á  otros  que  afectando  conocer  la  causa 
cierta ,  moderan  sus  quejas,  atribuyendo  la  cansa 
a  que  la  tierra,  cansada  y  debilitada  por  la  exce¬ 
siva  abundancia  ]og  primeros  tiempos,  no  pue¬ 
de  ya  suministrar  ai¡mentos  á  los  mortales  con 
la  benignidad  acogtuiJlbraba.  Pero  yo  f 
muy  bien  que  t0d0  esto  eg  m  ajeno  de  verdad, 
porque  no  de  bornea  presumir  que  la  naturaleza, 
dotada  de  una  fecundidad  perpetua  por  el  primer 


Criador  del  mundo,  se  haya  exterilizado  como 
por  una  especie  de  enfermedad.  Ni  hay  razón 
para  creer  que  la  tierra,  á  quien  lia  cabido  en 
suerte  una  divina  y  eterna  lozanía  y  que  ba  sido 
llamada  madre  común  de  todos  porque  siempro 
lo  ha  criado  todo  y  lo  ba  de  criar  en  adelante,  se 
baya  do  haber  envejecido  como  si  fuera  un  hom¬ 
bre.  No  juzgo,  pues,  que  semejantes  males  pro¬ 
vengan  de  la  destemplanza  del  aire,  sino  de  la 
culpa  que  hemos  cometido  en  haber  abandonado 
el  cultivo  de  los  campos,  tan  considerado  antigua¬ 
mente  por  nuestros  apreciables  mayores,  á  los 
esclavos  mas  viles.” 

Todavía  está  mas  explícito  Columela  en  el  ca¬ 
pítulo  I  del  libro  29,  que  nos  complacemos  en  co¬ 
piar,  y  que  nuestros  lectores  verán  6  recordarán 
con  gusto,  porque  contiene  lo  principal  que  hay 
que  saber  en  la  materia.  “Me  preguntas,  Publio 
Silvino,  porqué  desde  el  prefacio  del  libro  I  des¬ 
eché  la  opinión  de  casi  todos  los  antiguos,  repu¬ 
diando  la  doctrina  de  los  que  juzgan  que  la  tier¬ 
ra  se  ha  envejecido  ya,  cansada  y  esterilizada  con 
el  largo  trascurso  do  los  años  y  su  continuo  pro¬ 
ducir.  No  ignoro  el  respeto  con  que  miras  la 
autoridad  de  los  escritores  ilustres,  particular¬ 
mente  la  de  Tremelio,  autor  de  elegantes  y  doctos 
preceptos  sobre  la  agricultura,  pero  que  deján¬ 
dose  arrastrar  de  un  exceso  de  estimación  por  los 
antiguos  que  han  trado  de  esta  materia,  creyó 
que  la  tierra,  cual  madre  de  todo,  se  liabia  debi¬ 
litado  con  los  anos,  corno  sucede  al  sexo  femenino, 
y  era  ya  inhábil  para  la  generación.  También 
yo  lo  creería  así  si  viese  que  absolutamente  no 
producía  fruto  alguno,  porque  la  esterilidad  de 
una  mujer  se  manifiesta,  no  en  que  no  produzca 
dos  ó  tres  gemelos  de  cada  parto,  sino  en  que 
deja  de  parir,  y  pasados  para  ella  los  años  de  la 
juventud,  aunque  viva  después  muchos  mas,  no 
vuelve  á  recobrar  la  fecundidad.  Al  contrario, 
la  tierra  que  ha  sido  abandonada  voluntariamente 
ó  por  cualquier  caso,  si  la  vuelven  á  labrar  re¬ 
compensa  con  usuras  al  colono  el  tiempo  quo  ha 
descansado. 

“Porque  no  es  la  vejez  la  causa  de  que  la  tier¬ 
ra  produzca  poco,  pues  que  si  una  vez  se  enveje¬ 
ciese,  no  podría  retroceder,  ni  revivir,  ni  rejuve¬ 
necerse.  Ni  tampoco  el  cansancio  del  suelo  es 
quien  disminuyo  las  cosechas,  fatigado  como  su¬ 
cede  a  los  hombres,  con  un  trabajo  excesivo  ó  con 
una  carga  muy  pesada.  Tremelio  vería  en  efec¬ 
to  que  las  tierras  eriales  y  los  nuevos  rompimien¬ 
tos  producían  mucho  al  principio  y  después  no 
correspondían  a  los  trabajos  del  colono;  pero 
no  había  echado  de  ver  qUe  estos  er¡in  unos  ter¬ 
renos  nutridos  por  espacio  de  muchos  años  cpn 
alimentos  abundantes,  suministrados  por  las  hojas 
y  las  yerbas  que  espontáneamente  criaban  y  qUe 
después  servían  para  la  vegetación  y  sustento  do 
las  plantas  cultivadas.  pero  cuando  el  rastrillo 
y  el  arado  rompen  las  raíoeS  de  las  yerbas  y  la3 
matas  dejan  de  alimentar  á  su  madre,  y  cuando 
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las  hojas  cío  los  arbustos  y  de  los  árboles,  que 
cayéndose  en  el  otoño  y  cubriendo  el  suelo,  dejan 
de  ser  después  enterradas  por  las  labores,  mez¬ 
cladas  con  la  tierra  y  combinadas  con  olla;  en¬ 
tonces  se  empobrece  el  suelo,  porquo  se  le  priva 
de  sus  antiguos  elementos.  No  es  por  lo  tanto 
el  cansancio,  como  lo  han  creído  muchos,  ni  la 
vejez,  sino  nuestra  pereza,  la  causa  de  que  los 
campos  no  nos  correspondan  mejor.  Mayores 
cosechas  lograríamos  si  restableciésemos  la  tier¬ 
ra  con  abonos  moderados,  empleados  con  fre¬ 
cuencia  y  á  tiempo.” 

La  tierra  abandonada  á  sus  producciones  na¬ 
turales,  todos  los  años  se  viste  con  mas  menos 
vegetales,  y  estos  son  mas  ó  menos  lozanos  so 
gun  son  mas  ó  menos  adecuados  á  ella  y  según 
que  les  favorecen  mas  ó  menos  las  estaciones.  Y 
aunque  los  productos  del  cultivo  estemíanla  tier¬ 
ra  mas  que  los  productos  naturales,  ó  porque 
aquellos  les  sean  menos  propios  ó  porque  estos 
le  sean  mas  análogos,  todavía  el  arte  acude  en 
auxilio  de  la  naturaleza  empleando  varios  medios. 

Los  abonos  acuden  á  corregir  esta  debilidad, 
esta  falta  de  energía  si  puede  decirse  así,  propor¬ 
cionando  á  las  plantas  los  alimentos  vegetales  en 
que  ellos  abundan.  Las  labores,  al  mismo  tiem¬ 
po  que  esponjan  la  tierra,  presentan  á  la  atmós¬ 
fera  nuevas  superficies  para  que  deposite  en  ella 
los  elementos  do  vegetación  que  andan  siempre 
vagando  y  eu  un  movimiento  continuo.  Las  es¬ 
cardas  libran  á  las  plantas  útiles  de  unos  huéspe¬ 
des  parásitos,  tanto  mas  nocivos  cuanto  mas  aná¬ 
logos  son  al  terreno  que  los  alimenta,  que  aque¬ 
llos  que  la  voluntad  y  la  mano  del  hombre  le 
sustituyen.  En  fin,lo3  riegos,  corrigiendo  la  falta 
de  lluvias  y  regularizando  el  concurso  de  la  hu¬ 
medad  á  la  vegetación,  conservan  la  fecundidad 
de  la  tierra  y  la  aumentan. 

El  barbecho  suple  por  la  falta  do  abonos,  de 
labores,  de  escardas  y  de  riegos;  por  consiguien¬ 
te  cuando  el  labrador  tiene  á  su  disposición  es¬ 
tiércol,  brazos  y  agua,  que  son  los  tres  agobies 
1  "noipales  del  cultivo,  no  debe  haber  barbechos, 
norque  estos  no  son  mas  que  un  suplemento  de 
souellos;  con  el  agua  se  logra  que  la  tierra  adquie- 
„  en  uno,  dos  ó  mas  años,  lo  que  la  mano  del 
nombre  puedo  suministrarle  en  pocas  horas.  Se 
¡liria  preguntar  a  los  que  no  se  hayan  conveni¬ 
do  con  10  dlcho;  <¡e^an,1°  descansan  las  huertas? 
Inca;  porque  ios  hortelanos  las  abonan,  las  la¬ 
bran,  l*9  limPlaQ.de  yerba  Y  las  riegan. 

Da  de9pr°Poroioa  e°h’e  las  tierras  y  los  culti¬ 
vadores,  en^rc  0  du.Q  eHas  requieren  y  los  medios 
de  satisface''  sus  exigencias,  s;n  duda  alguna 
el  origen  de  los  barbechos.  Una  fanega  de  tier¬ 
ra  miedo,  absortamente  hablando,  bastar  para  la 
subsistencia  de  y  p’odrian  citarse 

ejemplos  que  asi  lo  ^firmasen. 

Año  de  descanso  se  ama  el  de  barbecho.  Si 
la  tierra  pudiera  quejarse,  ella  reclamaría  la  in¬ 
juria  que  le  hace  la  ignorancia,  ó  mas  bien  la  po¬ 


breza  del  labrador  para  atenderla  y  cuidarla  me¬ 
jor  y  cual  conviene  para  que  pueda  corresponder 
agradecida.  La  ignorancia  y  la  pobreza  convir¬ 
tieron  eu  precepto  la  consecuencia  de  una  nece¬ 
sidad,  y  en  algunos  arriendos  de  las  tierras  se  es¬ 
tipularon  los  años  de  barbeobo  como  necesarios 
para  no  estonuarlas,  del  mismo  modo  que  en  los 
paises  ilustrados  y  ricos  so  podría  estipular  la 
rotación  de  cosedlas.  Dámela  descansada ,  dicen 
los  labradores,  y  no  niela  des  alabada ,  y  en  efecto, 
así  sucedo  cuando  no  se  la  ha  de  abonar  ni  bene¬ 
ficiar. 

En  agricultura  no  bay  nada  absoluto;  todo  es 
relativo  al  clima,  á  la  calidad  do  la  tierra,  á  su 
exposición,  al  género  do  cultivo.  Por  eso  es  tan 
expuesto  el  dar  preceptos  cuaudo  es  tan  inminen¬ 
te  el  riesgo  de  la  mala  aplicación  do  las  reglas 
generales  á  los  oasos  particulares.  Pero  atenién¬ 
donos  á  estas  roglas  generales,  podemos  suponer 
que  los  principios  alimenticios  del  globo  que  ha¬ 
bitamos  ni  se  aumentan  ni  se  disminuyen;  las 
aguas  los  arrastran,  las  lluvias  los  precipitan  y 
las  nubes,  los  vientos  los  pasean  por  la  atmósfera. 
El  cultivo  tiene  por  objeto  atraerlos,  fijarlos  á  la 
tierra  y  apropiarlos  á  las  plantas.  Y  esto  es  lo 
que  busca  el  labrador  y  lo  quo  consigue,  con  len¬ 
titud  en  los  años  do  descanso,  con  alguna  mas 
prisa  en  los  de  barbecho  y  labores  y  con  preci¬ 
pitación  y  abundancia  cuando  puedo  emplear  los 
abonos  y  los  riegos  que  necesita  la  vegetación, 
según  la  planta,  el  suelo  y  el  clima. 

Pero  es  necesario  quo  los  medios  de  atraer  los 
principios  vegetales  que  vagan  por  todas  partes  y 
de  fijarlos  á  vegetaciones  determinadas,  sean  bien 
entendidos  y  estén  además  bien  aplicados,  por¬ 
que  pueden  hacer  un  efeoto  contrario  al  que  so 
busca.  El  calor,  la  humedad,  los  abonos  y  las 
labores,  son  á  veoes  intempestivos  y  perjudicia¬ 
les.  Y  limitándonos  ahora  a  estas  últimas,  quo 
son  las  que  mas  relaeion  tienen  con  los  barbe- 
olios,  saben  muy  bien  los  labradores  que  una 
reja  dada  á  la  tierra  en  los  meses  altos  de  pri¬ 
mavera,  la  escalda  en  vez  de  serlo  provechosa 
porque  el  sol  la  penetra  entonces,  la  calienta  de¬ 
masiado  y  hace  evaporarse  la  poca  humedad  que 
le  resta  y  que  tan  necesaria  era  á  las  raíces  de 
las  plantas  y  de  los  árboles. 

Al  contrario,  la  labor  dada  á  la  tierra  en  agos¬ 
to  con  el  objeto  do  matar  ja  grama  y  otras  plan¬ 
tas  vivaces,  cuando  es  bien  profunda,  hace  el 
efeoto  que  no  se  puede  esperar  de  la3  labores  de 
primavera  y  otoño,  en  que  no  se  consigue  otra 
cosa  que  trasplantar,  por  decirlo  asi,  las  raíces 
do  un  sitio  á  otro  y  extenderlas  por  c]  t(jr_ 

reno»  . 

Cuando  el  labrador  no  tiene  los  medios  gufi_ 
cientos  para  dominar  el  cultivo  con  abonos,  con 
labores  y  con  riegos,  e  ^scanso  de  la.  tierra  es 
su  mejor  y  puedo  añadirse  su  único  recurso.  Con 
el  barbecho  vuelve  la  tierra  á  reparar  sus  pérdi¬ 
das,  tomando  de  la  atmosfera  y  de  los  meteoros 
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los  elementos  de  vegetación  que  las  cosechas  le 

habían  eztraido. 

Pero  debemos  advertir  que  unas  plantas  este- 
núau  la  tierra  mas  que  otras,  así  por  la  conforma¬ 
ción  como  por  el  número  de  sus  raíces.  Las  ce¬ 
reales,  y  sobra  todas  el  trigo,  tienen  un  cepellón 
di  ratas  capilares ,  llamadas  así  porque  en  efecto 
una  mata  de  trigo  arrancada  con  cuidado  y  sacu¬ 
dida  la  tierra  que  salga  pegada  á  sus  raíces,  pa¬ 
rece  una  cabellera. 

Otras  plantas  hay  cuyas  raíces,  aunque  cen¬ 
trales,  no  son  muy  profundas,  como  las  habas, 
garbanzos  y  j  adías  entre  las papilonáceas,  las  ber¬ 
zas,  rábanos  y  nabos  entre  las  cruciferas ,  el  anís, 
la  zanahoria  y  el  apio  en  las  aparasoladas .  Estas 
plantas  necesitan  de  una  tierra  suelta,  sustancio¬ 
sa  y  abonada. 

Otras  plantas  hay,  en  fin,  ya  vivaces,  ya  anua¬ 
les,  que  dejando  intacta  la  superficie  del  suelo  en 
que  vegetan,  se  hunden  y  penetran  en  busca  de 
la  humedad  y  del  alimento  que  necesitan  hasta 
la  profundidad  de  mas  de  dos  varas.  Esta  cua¬ 
lidad  nos  demuestra  la  tierra  que  debemos  des¬ 
tinarles,  al  mismo  tiempo  que  sus  propiedades  de 
mejorar  las  tierras,  matando  las  malas  yerbas  con 
su  sombra  y  de  beneficiarlas  con  los  despojos  del 
infinito  número  de  insectos  que  crian  y  se  abrigan 
en  ellas,  dejándolas  dispuestas  á  producir  des¬ 
pués  buenas  cosechas  de  granos.  A  esta  última 
clase  pertenece  la  alfalfa,  la  esparceta  y  la  larga 
familia  de  las  cucurbitáceas. 

Vemos,  pues,  que  si  hay  cultivos  que  atenúen, 
que  disminuyan  la  fertilidad,  que  desustancian  la 
tierra,  los  hay  igualmente  que  no  la  empobrecen, 
y  otros,  en  fin,  que  la  abonan  y  benefician. 

De  esto  se  deduce  que  uno  de  los  estudios  mas 
interesantes  del  agrónomo,  es  la  rotación  de  co¬ 
sechas  que  conviene  á  cada  clima  y  á  cada  suelo. 
Pero  como  este  punto  merece  ser  tratado  con 
mucha  extensión,  lo  dejaremos  para  aquel  lugar, 
y  nos  limitaremos  aquí  á  las  ligeras  indicaciones 
siguientes: 

V  La  rotación  de  oosoclias  está  subordinada 
á  tres  consideraciones  principales:  al  clima,  á  la 
calidad  de  la  tierra,  á  los  medios  de  cultivo  de 
a uc  puedo  disponer  el  labrador. 

2 a  En  ningún  caso  debe  el  labrador  sembrar 
dos  años  seguidos  un  mismo  grano  ni  otro  análo- 
e-o  en  una  misma  tierra,  aunque  este  descansada. 
g°3?  Debe  alternar  las  cosechas  de  granos  con 
las  dé  legumbres:  después  del  trigo  centeno  ce¬ 
bada  ó  avena,  debe  sembrar  el  barbecho  con  h^ 
bas,  algarrobas,  garbanzos  o  guisantes,  y  de  mn 

guna  manera  de  trigo  tremesino.  __  ..-mhros 

4*  La  siembra  de  estas  y  demás  Icgumbrefl 
es  conveniente  en  los  años  de  barbecho,  y  » 
labradores  prácticos  saben  muy  bien  que  los  aD°- 
nos  que  se  les  danyhi  yerba  que  se  destiuy 
las  labores  de  mano,  equivalen  á  lo  que  la  «erra 
les  mimioistra.  La  experiencia  les  ha  ensenado 
también  á  preferir  el  barbeoho  entero,  es  decir, 


el  año  de  labores  y  de  descanso  absoluto  de  la 
tierra  cuando  el  barbecho  sembrado,  que  suelen 
llamar  medio  barbecho,  no  ha  do  ser  auxiliado 
con  abonos.  Y  aun  en  esto  caso  á  las  primeras 
lluvias  de  otoño  y  antes  de  sembrar  el  trigo,  dan 
una  reja  á  la  tierra.  A  esta  operación  llaman 
los  labradores  cohecho ,  y  el  nombre  nos  indica  la 
buena  idea  que  justamente  tienen  de  ella. 

Ya  hemos  dicho  antes  que  en  agricultura  ape¬ 
nas  bay  preceptos  absolutos;  casi  todos  son  rela¬ 
tivos,  y  por  eso  es  tan  necesario  que  el  labrador 
reúna  á  los  conocimientos  teóricos,  los  prácticos 
y  los  locales.  Sobre  todo,  les  aconsejamos  que 
no  varíen  ninguna  de  las  prácticas  que  bailen  es¬ 
tablecidas  en  un  país  antes  de  averiguar  cómo  se 
introdujeron  y  porqué  se  conservan.  Tengan 
muy  presente  que  la  mitad  de  las  mejoras  que 
se  intentan,  por  mas  útiles  que  sean,  se  malo¬ 
gran  por  no  proceder  con  esta  precaución,  por 
intentarlas  personas  deseosas  del  bien,  pero  fal¬ 
tas  de  los  conocimientos  necesarios  para  hacerlo. 

Y  esto,  aplicado  á  los  barbechos  enteros,  equi¬ 
vale  á  prevenir  al  labrador,  que  antes  de  decidirse 
á  suprimirlos  debe  calcular  con  el  aumento  de 
gastos  de  cultivo,  con  los  abonos  que  necesitará, 
con  la  ocupación  que  ha  de  dar  al  ganado  de  la¬ 
bor  en  los  meses  altos  de  la  primavera,  y  en  fin, 
que  para  suprimir  los  barbechos  es  un  requisito 
muy  esencial  limpiar  la  tierra  de  malas  yerbas  y 
de  raíces  vivaces.  Debe  tenerse  presente,  en  fin, 
que  las  producciones  de  las  tierras  que  no  des¬ 
cansan,  alimentan  y  pesan  menos,  así  como  las 
de  regadío  en  comparación  con  las  do  secano,  y 
las  de  los  países  del  Norte  comparadas  con  las 
del  Mediodía. 

Y  como  estímulo  para  suprimirlos,  debe,  por 
otra  parte,  calcular  que  siguiendo  el  sistema  de 
barbechos,  no  tiene  mas  que  una  cosecha  cada  dos 
años,  y  si  esa  le  falla,  habrá  de  esperar  otros  dos 
para  la  siguiente,  lo  cual  equivale  á  cuatro  años 
de  gasto  sin  productos,  cuando  suprimidos  los  bar¬ 
bechos,  todos  los  años  se  le  renueva  la  espe¬ 
ranza. 

Por  último,  debemos  advertir  al  labrador  que 
si  circunstancias  particulares  le  obligan  á  dejar 
de  barbecho  entero  un  campo,  debe  anticipar  las 
labores  cuanto  le  sea  posible,  porque  el  barbecho 
de  enero ,  dice  el  labrador,  llena,  el  granero ,  y  otro 
refrán  dice:  el  que  barbecha  en  estero  asida  caba¬ 
llero ,  y  si  es  antes ,  caballero  y  con  guanta-  Iístos 
barbechos  tempranos  deben  hacerse  ce»  arados 
de  orejeras,  que  dejando  la  labor  alomad»  er?  nUr_ 
eos,  presenta  a  las  influencias  de  1»  atmosfera 
triple  superficie  que  la  labor  plan*  hecha  con 
arados  de  vertedera;  poro  estos  últimos  arados 
son  preferibles  cuando  el  objeto  principal  es  ma¬ 
tar  la  yerba,  porque  corta  sus  raíces,  las  expone 
al  aire  y  entierra  la  planta,  ñua  enferma  y  se 

pierde. 

ge  debe  tenor  muy  presente  que  la  tierra  es 
muy  propensa  y  está^  siempre  dispuesta  á  criar 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


249 


las  producciones  que  le  son  naturales,  conocidas 
con  el  nombre  de  víalas  yerbas ,  con  preferencia 
á  las  adoptivas  que  le  confia  el  labrador.  Y  por 
esto  aconsejamos  á  este  que  .4  trata  de.  suprimir 
los  barbechos  debo  cuidar  mucho  do  limpiar  su 
campo  de  yerba. 

Y  en  fin,  debo  sabor  que  las  plantas  reciben 
do  la  tierra  el  alimento  que  necesitan  en  un  tiem¬ 
po  determinado,  y  por  eso  el  grano  cogido  en 
tierras  descansadas  y  sustanciosas,  está  mas  nu¬ 
trido  quo  el  tremesino  y  el  do  regadío. 

BARNIZ. 

La  goma  do  América,  que  fluyo  de  la  corteza 
del  anacardo  (cassnvium),  fundida  en  agua  y 
añadiendo  un  poco  de  espíritu  de  vino,  da  un 
hermosísimo  lustre  á  las  obras  de  ebanistería, 
preservándolas  do  la  humedad  y  do  los  daños  de 
los  insectos. 

Barniz  para  la  madera. 

Se  empieza  por  dar  á  la  superficie  de  la  ma¬ 
dera  un  bello  pulimento,  particularmente  muy 
io-ual,  porque  del  contrario  ol  barniz  no  baria  re¬ 
saltar  tanto  las  vetas  do  las  partes  que  quedan 
mas  toscas. 

Composición  del  barniz. 


Se  disuelve  una  cierta  cantidad  de  goma  laca 
muy  pura  (la  proporción  del  alcohol  es  doble  de 
la  cantidad  de  la  laca),  so  expone  la  mezcla  á  10° 
centígrados  y  se  agita  durante  tres  horas,  ó  mas 
bien  hasta  que  la  disoluoion  haya  tomado  la  con¬ 
sistencia  de  gelatina.  Esto  barniz  jamás  so  abre 
ni  hace  grietas,  como  casi  todos  los  otros. 

Se  mezclan  dos  partes  do  este  barniz  con  una 
,  aceite  do  aceitunas,  después  so  da  una  ligera 
cle  '  0  á  ]a  madera  y  so  le  frota  con  un  pedazo 
dfflicnzo  fino,  formando  una  especie  de  paleta  y 
nrocurando  hacer  la  mas  fuerza  posible  en  la  pre¬ 
sión.  Se  observará  que  es  necesario  seguir  siem- 
nre  en  línea  recta  las  fibras  ó  vetas  de  la  made¬ 
ja.  Se  deja  secar  y  se  vuelve  á  practicar  la 
misma  operación  por  tres  ó  cuatro  veces,  esto  es, 
pasta  haberse  conseguido  el  resultado  que  se 

desoa. 

ge  aquí  como  se  da  el  lustre  tan  brillante  que 
c0ji  tanta  particularidad  se  observa  en  las  mesas 
•  priesas,  y.  que  no  se  puede  dejar  de  admirar 
°  gu  brillante  pulimento  y  elegante  curio- 

e*^g0  moja  un  pedazo  de  lienzo  fino  en  una  mez- 
,  de  aCe^e  acehunas  y  de  trípol,  y  so  frota 
ol  barniz  hasta  fluo  ^aya  adquirido  el  brillo  posi¬ 
ble-  sin  embal'S0’  se  tarmina  la  operación  por  el 
frote  con  un  pedazo  de  cuero  muy  suave. 

So  podria  también  aplicar  esto  parDiz  á  las  su¬ 
perficies  que  u°  tan  re°ibido  un  hermoso  puli¬ 


mento;  pero  el  gasto  fuera  mayor,  porque  seria 
menester  dar  oapas  mas  espesas,  y  por  consiguien¬ 
te  consumir  mas  cantidad  de  materia. 

Este  barniz  solo  tiene  el  defecto  de  hacer  par¬ 
dear  la  madera;  pero  osto  mismo  le  da  mérito  si 
se  aplica  a  la  caoba,  al  nogal,  al  fresno,  al  ce¬ 
rezo,  etc. 

Barniz  para  la  madera  que  resiste  a  la  acción  de 
la  ama  hirviendo. 


La  preparación  de  este  barniz  es  sencilla  y 
fácil,  como  igualmente  su  uso;  he  aquí  la  receta: 

So  toma  libra  y  media  de  aceite  de  liuaza, 
cinco  onzas  de  litargirio  pulverizado,  tres  onzas  do 
minio  pulverizado.  Se  hace  hervir  el  aceite  do 
linaza  en  un  vaso  do  cobre  de  roseta  no  estañado, 
suspendiendo  en  él,  dentro  de  una  muñeca  de 
lienzo  sin  que  toque  el  fondo  del  vaso,  el  litar¬ 
girio,  el  albayalde  y  el  minio.  So  continúa  la 
cocción  hasta  que  el  aceite  toma  un  color  moreno 
subido,  y  entonces  se  quita  la  muñeca  y  se  lo 
sustituye  otra  que  contenga  un  diente  de  ajo;  se 
continúa  la  cocción  renovando  el  diente  de  ajo 
sicto  ú  ocho  veces.  También  se  pueden  poner 
de  uua  vez  los  siete  ú  ocho  dientes  de  ajo,  deján¬ 
dolo  hervir  hasta  que  estén  bien  cocidos. 

Entonces  se  ocha  en  el  vaso  una  libra  de  su- 
cino  ó  ámbar  amarillo,  después  de  haberlo  der¬ 
retido  antes  de  la  manera  siguiente;  se  añaden  á 
la  libra  de  ámbar  bien  pulverizado  dos  onzas  de 
aceite  do  linaza  y  se  expone  el  todo  á  un  fuego 
violento.  Luego  quo  se  completa  la  fusión,  so 
echa  la  materia  aun  hirviendo  en  aceite  de  linaza 
preparado  y  se  deja  hervir  por  espacio  de  dos  ó 
tres  minutos,  meneándola  bien.  Se  deja  posar, 
se  decanta  ó  so  filtra  la  composición,  y  cuando 
está  del  todo  fria,  so  conserva  en  botellas  bien 
tapadas. 

El  modo  de  usar  este  barniz  no  presenta  nin¬ 
guna  dificultad.  Después  de  bien  pulida  la  pieza 
de  madera  que  so  quiere  barnizar,  so  le  da  el  co¬ 
lor  que  se  quiere;  por  ejemplo:  para  el  nogal  so 
da  una  ligera  mano  de  una  mezcla  de  hollín  con 
esencia  de  trementina,  y  cuando  este  color  está 
perfectamente  seco,  se  da  una  capa  de  barniz  con 
una  esponja  fina  para  extenderlo  con  igualdad. 
Se  repiten  estas  dos  capas  basta  cuatro  veces, 
cuidando  siempre  de  dejar  secar  bien  la  una  para 
dar  la  otra.  Después  de  la  última  mano  se  co¬ 
loca  la  pieza  barnizada  en  una  estufa  hasta  su 
perfecta  disecación,  para  de  este  modo  poderla 
pulir  sin  temor.  No  se  usa  de  la  estufa  sino 
cuando  se  va  aprisa;  en  el  caso 
feriblo  dejarlo  secar  al  aire 
bornee  la  madera. 

Este  barniz  es  muy  traspareilt  MÍj  liemos 
prescrito  teñir  o  pintar  la  madera  antes  de  darle 
el  barniz,  porque  los  matices  que  se  quieren  dar 
á  la  madera  dependen  de  la  primera  mano  que 
se  pasa  después  de  haberla  pulimentado.  Es 


a.s.<?  ooutrario  es  pre- 
1°rc  para  que  no  se 
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menester  observar  también  no  dar  la  primera 
mano  de  barniz  basta  que  esté  el  color  perfecta¬ 
mente  seco. 


Descripción  de  los  procedimientos  necesarios  para 
componer  y  fabricar  el  barniz  de  oro  ó  dorado , 
que  se  aplica  sobre  el  latón  ó  el  bronce  y  sobre  la 
plata  y  el  estaño. 

Se  conoce  de  mucho  tiempo  un  líquido  al  que 
impropiamente  se  ha  dado  el  nombre  de  barniz 
inglés.  La  receta  de  este  barniz,  perfeccionado 
en  Francia,  no  se  ha  impreso  nuDca.  Hace  algún 
tiempo  que  un  fabricante  do  péndulas  me  pidió 
le  diese  su  composición:  se  la  remití,  quedó  muy 
satisfecho  y  me  prodigó  los  mayores  elogios.  He 
visto  bronces  cubiertos  de  este  barniz  que  han 
engañado  á  muchos  sugetos,  creyendo  que  eran 
dorados. 


Se  toma: 

S-ieino  ó  ámbar  amarillo. .  3  onzas. 

C  una  laca  en  grano .  3  „ 

Gutagamba .  10  granos. 

Sangre  de  drago .  10  ,, 

Alcohol  de  369  de  Beaumé.  3  libras  12  onzas. 
Yidrio  en  polvo .  2  onzas. 

Todas  estas  sustancias  en  polvo  se  ponen  en  un 
vaso  de  vidrio  de  una  capacidad  cuádruple,  á  lo 
meDOs,  en  un  baño-arena,  ó  mejor  en  el  bailo- 
maría  á  fuego  muy  lento.  La  boca  del  vaso  se 
tapa  bien  con  un  pedazo  de  pergamino  mojado  y 
se  ata  con  un  bramante.  Se  hace  un  agujero  en 
medio  de  este  pergamino  con  un  alfiler  que  se 
deja  clavado.  Se  agita  de  cuando  en  cuando  el 
vaso.  Desde  luego  so  pone  el  alcohol,  el  vidrio 
y  el  sucino,  se  deja  calentar  basta  que  esto  últi¬ 
mo  esté  disuelto;  en  seguida  se  echan  las  otras 
sustancias  y  ge  agita  hasta  su  perfecta  disolución, 
excepto  el  yidrio,  que  no  hace  ma3  qUe  aumentar 
las  superficies  é  impedir  que  las  resinas  se  amon¬ 
tonen  y  se  agrumen. 

Puede  servir  con  mucha  ventaja  un  alambique 
con  baño-mana,  descrito  por  Tingry  en  su  tra¬ 
tado  teórico  y  práctico  del  arte  de  hacer  y  apli¬ 
car  los  barnices,  tomo  I,  página  .272.  Este  ins¬ 
trumento  es  muy  cómodo,  y  está  armado  de  un 
agitador  que  se  emplea  en  grande. 

^ua°do  ¡as  sustancias  se  hallan  disueltas  ó 
mec°t(5®sPués,  el  barniz  está  hecho.  Regular¬ 
la  prim0evne0e8itan  de  cuatr0  a  cinco  horas  para 
del  sucino  °pe.racion,  que  es  la  de  la  disolución 
disolver  las  ot  alc°hol,  y  otro  tanto  tiempo  para 
se  dejan  enfriar*  ®ustancias.  Después  de  esto 
cuatro  ó  cinco  di»,10®  vasos>  se  les  de.ía  veP°sar 
el  barniz  sin  rerno^u  abo  de  Ios  cualf  30  sa°l 
un  lienzo  fino.  Las  V^an  las  heces  por 

tapadas.  Q tollas  han  de  estar  bien 


Modo  de  aplicar  este  barniz. 

La  fabricación  del  barniz  no  es  difícil;  solo  se 
necesita  paciencia  y  un  poco  de  destreza:  todo  el 
arte  consiste  en  su  aplicación. 

Es  menestor  que  la  pieza  esté  bien  pulimenta¬ 
da,  y  aun  mejor  que  el  bruñido  común,  en  todas 
las  partes  que  deben  ser  lustrosas;  poro  en  las 
que  han  de  quedar  mates,  basta  pulirlas  con  cui¬ 
dado  y  sin  rayarlas.  Se  hace  calentar  la  pieza 
lentamente.  El  calor  que  debo  tener  es  tal,  que 
se  pueda  tocar  con  las  manos,  cuidando  asimismo 
que  sea  igual  en  toda  la  pieza. 

Luego  que  la  pieza  está  bien  pulida  y  suavi¬ 
zada,  se  frota  con  un  lienzo  muy  fino  y  limpio 
s'ü  tocarla  ya  con  los  dedos,  porque  sin  esta  pre¬ 
caución  se  liarían  manchas  que  luego  seria  impo- 
|  sible  quitar. 

Se  pone  un  poco  de  barniz  en  un  vasito  y  se 
baña  un  pincel  ancho,  de  pelo  gris  bien  fino  y 
suave,  y  después  de  escurrirle  un  poco  el  bordo 
del  vaso,  se  pasa  por  toda  la  pieza  sin  apoyarlo 
mucho.  Esta  operación  se  ha  de  hacer  con  des¬ 
treza  para  que  quedo  muy  igual  y  no  aparezcan 
visos  ni  otras  manchas  sobre  la  obra,  pero  que  el 
barniz  se  haya  aplicado  igualmente  por  todas  par¬ 
tes.  Las  piezas  do  cobre  torneadas,  que  se  bar¬ 
nizan  cu  caliente  en  el  torno,  siempre  selen  bien 
mas  fácilmente.  Sin  embargo,  por  poca  práctica 
que  se  tenga,  se  llega  á  barnizar  con  igualdad  las 
grandes  superficies  planas. 

Si  pasado  el  barniz  se  han  hecho  algunos  visos, 
se  pueden  remediar,  á  lo  menos  en  parte,  acer¬ 
cando  la  pieza  al  fuego. 

Si  se  quiere  que  el  color  de  la  pieza  sea  mas 
subido  y  asemeje  mas  al  del  oro,  se  podrán  pasar 
dos,  tres  y  hasta  cuatro  manos  de  barniz;  pero  es 
necesario  entonces  que  la  pieza  esté  algo  mas  ca¬ 
liente,  en  especial  si  es  gruesa  ó  macisa. 

Si  no  so  puede  calentar  la  pieza,  sea  por  su  fi¬ 
gura  irregular,  sea  que  se  tema  desbaratarla  do 
su  justificación,  divisiones  ó  ensambladura,  ó 
bien  hacerla  ceder  ó  empañar,  se  podrá  barnizar 
la  pieza  fría.  En  seguida  se  expondrá  al  fuego 
con  el  objeto  de  que  reciba  un  calor  suficiente 
para  contribuir  á  igualar  mejor  el  barniz  y  dar 
de  nuevo  todo  el  lustre  posible  á  la  pieza. 

Es  menester  mucho  cuidado  para  calentar  una 
pieza  plana  de  grandes  dimensiones,  principal¬ 
mente  si  ha  sido  .muy  trabajada,  y  sobre  todo 
cuando  contiene  divisiones,  como  por  ejemplo  un 
gran  grafómetro. 

lio  aquí  el  modo  de  manipular: 

Después  de  darle  un  grado  de  calor  tal  que  se 
puede  soportar  cómodamente  aplicándola  sobre 
la  mano  ó  la  cara,  se  barniza  con  toda  la  atención 
y  diligencia  posibles,  é  inmediatamente  se  acer¬ 
cará  de  nuevo  delante  del  fueg0  para  que  el  bar¬ 
niz  se  extienda  mejor  y  10  vifeiva  trasparente  y 
por  consiguíente  quede  la  obra  lustrosa^ 

Para  los  mates  es  bueno  tener  dos  o  tres  es- 
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pecies  de  barniz  de  oro,  que  no  se  distingue  entre 
sí  sino  por  la  dosis  de  gutagamba  y  sangre  de 
drago  que  se  incorporarán;  en  la  una  especie  se 
duplicarán  y  en  la  otra  so  pondrán  triplicadas  | 
las  dosis  de  gutagamba  y  sangre  de  drago:  estos  j 
dos  últimos  barnices  so  usarán  para  dorar  sobre  j 
plata  dorada  y  estaño. 

Un  poco  de  ejercicio  y  práctica,  y  sobre  todo 
mucha  limpieza  y  gusto,  bastan  para  sor  maestro 
en  esto  arte,  que  no  presenta  dificultad  alguna 
mayor. 

Cuando  esto  barniz  so  ensucia,  se  lava  con 
agua  tibia  y  un  lienzo  fino;  pero  jamás  so  ha  de 
frotar  con  polvo  alguno  de  pulir,  tal  como  blanco 
de  España,  trípol,  piedra  pómez,  etc.,  pues  estos 
polvos  quitarían  el  barniz  dejando  descubierto  el 
cobre  y  seria  menester  quitar  todo  el  color  y  bar¬ 
nizarle  de  nuevo. 

Preparación  y  aplicación  de  la  laca  sobre  el  cobre. 

Las  dos  preparaciones  siguientes  son  las  mas 
económicas  de  todas  las  que  se  han  usado,  y  ade¬ 
más  tienen  la  ventaja  que  admiten  diferentes  co¬ 
lores  que  se  quieren  dar. 

Laca  común  para  el  cobre ,  estaTio,  etc. 

So  busca  laca  en  grano  do  buena  calidad,  so 
limpia  bien  con  agua  y  se  deja  secar;  después  se 
reduce  á  polvo  grosero,  y  se  haco  disolver. 

He  aquí  las  proporciones: 

Seis  onzas  del  polvo. 

Dos  pintas  de  espíritu  de  vino. 

Se  pone  la  mezcla  en  un  vaso  de  estaño  ó  en 
una  botella  de  vidrio  bien  tapada,  llena  tan  solo 
basta  la  mitad.  Después  do  haber  revuelto  fuer¬ 
temente  la  mezcla,  se  coloca  cerca  del  fuego  <5 

una  estufa  para  que  el  calor  acelere  la  disolu- 
e ?  n  ge  agita  cada  día  seis  ú  ocho  voces  diiran- 
r°d0B  ó  tres  veces.  Veinticuatro  horas  bastan 
nara  quo  la  parte  indisoluble  forme  su  depósito, 
v  luego  que  la  disolución  esta  clara,  se  traslada  a 
otro  vaso  ó  botella  para  el  uso. 

Esta  laoa  es  buena  para  todas  las  obras  comu¬ 
nes  de  cobre,  estaño,  etc.  Su  color  es  un  ama¬ 
nillo  PaJiz0  1ue  se  iacc  mas  subido  añadiendo 

uclias  capas  una  sobre  otra. 

Apilada  esta  laca  sobre  bronce,  le  da  un  color 
je  tiei'ra  fiue  Iira  ú  pardusco. 

Laca  fina  y  de  color  pajizo. 

En  lugaV  de  _l°s  granos  se  emplean  en  esta 
urenaracion  lambas  de  laca  la  mas  trasparente, 
bien  lavada,  seca’  ^  esPH'itu  de  vino  el  mas  rec¬ 
oge  reducen  es^aS  Aminas  á  polvo  grueso  y  se 
haoe  la  disolución  por  el  método  ya  indicado; 


pero  se  cuela  por  un  papel  de  estraza  espeso.  Lo 
que  queda  encima  del  papel  no  aprovecha  para 
nada. 

Estas  lacas  no  pierden  de  su  calidad  por  mu¬ 
cho  tiempo  que  tengan,  con  tal  que  se  conserven 
en  botellas  tapadas  herméticamente. 

Cuando  no  se  colora  la  última  especie,  es  ape¬ 
nas  visible  sobre  el  metal;  sin  embargo,  le  dan 
un  barniz  muy  hermoso  y  trasparente  que  con¬ 
serva  su  brillo  por  muchos  años. 

Adición  de  colores. 

U  En  uua  pinta  do  espíritu  de  vino,  una  on¬ 
za  y  media  de  raíz  de  cúrcuma  y  ciento  veinte 
granos  de  goma  alquitira.  La  disolución  se  ve¬ 
rifica  en  dos  ó  tres  dias.  Se  agita  á  ineuudo. 
Aumentando  la  dosis  de  la  goma  alquitira  se  da 
mas  fuerza  á  la  disolución. 

2°  La  misma  cantidad  de  cúrcuma  sin  goma 
da  un  color  amarillo  claro  y  hermoso. 

,3”  Una  onza  y  media  de  azafran,  sin  goma, 
produce  un  color  pardo  rojizo.  Si  se  añade  igual 
cantidad  do  cúrcuma,  se  obtiene  un  amarillo 
brillante. 

Uua  onza  y  cuarto  de  verde  botella  y  media 
pinta  de  espíritu  de  vino.  Añadiendo  algunas 
gotas  de  una  do  las  tres  primeras  preparaciones, 
se  obtiene  un  amarillo  verdoso  muy  brillante. 

5-  Media  onza  de  gutagamba  y  tres  cuartos 
de  pinta  de  espíritu  de  vino,  dan  un  amarillo 
brillante. 

6”  Media  onza  do  gutagamba,  una  y  media 
de  alquitira  y  dos  pintas  do  espíritu  de  vino,  pro¬ 
ducen  un  bello  color  de  oro. 

Estos  colores  se  conservan  en  botellas,  y  cuan¬ 
do  se  quiero  hacer  uso  de  ellos,  se  ponen  algunas 
gotas  en  el  barniz  basta  que  esto  huya,  tomado  el 
color  quo  so  le  quiere  dar. 

Si  se  tiene  para  emplear  mucha  cantidad  de 
materia,  algunas  gotas  mas  ó  menos  bastan  para 
cambiar  los  matices,  y  así  es  indispensable  medir 
y  pesar  exactamente  las  cantidades  de  laca  v  de 
color.  J 


Modo  de  dar  el  barniz. 

Después  que  el  metal  está  bien  limpio,  acepi¬ 
llado  y  frotado,  se  calienta  bien,  sea  aplicándolo 
sobre  un  hierro  candente,  ó  también  exponiéndo¬ 
lo  á  un  fuego  de  carbón  de  leña  hasta  que  ape¬ 
nas  se  pueda  tocar.  Entonces  con  un  pincel  ó 
brocha  de  oamello  (do  una  pulgada  de  ancho  v 
vía  octavo  de  pulgada  de  espesor),  se  le  da  una 
mano  muy  ligera  de  la  mezcla,  pero  bien  i<mal, 
con  color  ó  sin  el.  So  añade  una  sobre  otra  el 
número  que  se  quiera,  comenzando  cada  vez  por 
calentar  el  metal  para  que  se  endurezca  la  goma 
Sobre  todo  es  menester  trabajar  en  lugar  don! 
je  no  haya  polvo.  _  J 

Si  al  aplicar  el  barniz,  Cou  color  ó  sin  él  gQ 
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notase  dañada  alguna  parto  de  la  superficie,  seria 
inútil  querer  hacer  recomposición  alguna.  No 
hay  otro  arbitrio  que  comenzar  de  nuevo  la  ope¬ 
ración  como  si  nada  se  hubiese  trabajado,  porque 
nunca  se  podrían  quitar  perfectamente  las  man¬ 
chas  ó  defectos.  La  operación  que  se  ha  de 
hacer  en  este  caso  es  muy  sencilla.  (Se  tendrá 
peresento  que  se  aplica  también  á  las  piezas  cuyo 
barniz  está  usado  y  que  se  quiere  renovar.) 

Se  hace  hervir  el  metal  durante  algunos  segun¬ 
dos  en  una  disolución  de  potasa.  Esta  debe  es¬ 
tar  en  la  proporción  de  una  onza  por  pinta  de 
agua.  Se  lava,  se  hace  secar  y  se  barniza  de 
nuevo. 

Composición  de  un  barniz  para  joyería  y  adornos. 

El  inventor,  Mr.  F.  J.  Knowolys,  de  Trinty- 
Collége,  en  Oxford,  especifica  así  el  objeto  de 
su  patente,  tomada  en  1826: 


mente  á  las  obras  hechas  con  uno  do  estos  dos 
metales. 

Barniz  inatacable. 

Se  debe  á  Mr.  J ohn  Oxford  el  descubrimiento 
de  que  la  nafta,  ó  sea  el  eceite  esencial  de  la 
brea  de  carbón  do  leña,  purificado  y  saturado  del 
cloro,  se  convierte  en  un  aceite  fijo  de  color  rojo 
claro  y  se  condensa  hasta  que  so  coagula  en  tiem¬ 
po  frió.  Una  parte  de  aceite,  dos  de  albayalde 
una  do  cal  pura  y  una  de  carbón  de  brea  pulve¬ 
rizadas  juntas,  forman  una  pintura  que  resiste  á 
los  varios  agentes  que  atacan  las  sustancias  sobro 
las  cuales  se  aplica  y  basta  para  poner  á  prueba 
los  muebles  contra  la  polilla  y  otras  deteriora¬ 
ciones,  como  también  las  empalizadas  y  herra¬ 
mientas  que  tienen  este  baño.  La  aplicación  de 
las  breas  extraidas  de  la  destilación  de  la  madera 
está  indicada  en  difentes  obras  publicadas  desdo 
algunos  años. 


Proporción  de  los  ingredientes. 


Barniz  negro  que  imita  el  de  China. 


Plata .  \  onza. 

Cobre .  3  onzas. 

Cuando  estos  dos  metales  se  han  incorporado 
por  fusión,  se  añade  gradualmente: 

Plomo .  5  onzas, 

y  se  revuelve  todo  con  una  espátula  de  madera 

para  hacer  bien  la  mezcla. 

Se  añade  luego  á  esta  liga,  meneándola  con¬ 
tinuamente  hasta  que  el  azufre  excedente  esté 
enteramente  volatilizado: 

Azufre . .  1  libra  8  onzas. 

Sal  amoníaco .  ¿  onza. 

Se  echa  finalmente  esta  materia  en  una  vasija 
(cuyo  fondo  esté  cubierto  de  cierta  cantidad  de 
flor  de  azufre),  se  cubre  y  se  cierra  con  todo  el 
cuidado  posible,  y  cuando  la  masa  está  fría,  se 
funde  de  nuevo  para  darle  la  forma  de  barras. 
He  aquí  el  uso  que  se  hace  de  ella: 

Se  reduce  á  polvo  la  cantidad  que  se  quiere 
emplear  y  se  forma  de  ella  una  especie  de  pasta 
(es  la  expresión  del  inventor)  con  una  fuerte  di¬ 
solución  de  sal  amoníaco  en  agua. 

Se  llenan  las  cinceladuras  del  metal  que  se 
quieran  embutir  con  esta  misma  disolución,  y 
seguida  ae  cubren  bien  con  la  pasta  metálica. 

Después  ae  expone  ej  todo  en  una  mufla  a  un 
calor  suficiente  para  fundir  la  liga,  la  cual  se  em¬ 
bute  fuertemente  y  para  siempre  en  las  cincela 
duras,  cuyas  Buperficies  eg  neCesario  rascar  y 
pulir. 

El  inventor  1  que  esta  y  q1ie  tiene  un 

color  entre  de  oro  y  d«  plat3)  g(J  alJi¡ca  principal- 


Esto  barniz  so  obtiene  poniendo  en  un  matraz 
cierta  cantidad  de  brea  bien  pura;  se  la  deja  cocer 
hasta  que  se  trasforme  en  una  masa  dura  com¬ 
pacta  y  negra;  entonces  se  lo  echa  poco  á  poco 
esencia  de  trementina,  hasta  que  la  composición 
quede  convenientemente  líquida. 

Es  preciso  no  confundir  con  la  brea  otras  mu¬ 
chas  sustancias  que  se  encuentran  en  el  comercio- 
aquella  so  extrae  de  los  p  inosy  abotos  p0r  medió 
de  la  combustión  de  estas  maderas. 

Composición  de  varios  barnices 


Es  menester  cortar  en  pedacitos  todas  las  m 
terias  sólidas  que.  entran  en  la  composición  de 
los  barnices  y  limpiarlas  bien,  y  asimismo  es  ne¬ 
cesario  cuidar  que  no  se  calienten  demasiado' 
Como  las  sustancias  que  componen  los  barnices 
son  muy  inflamables  y  exhalan  olores  muy  fuer¬ 
tes,  seria  imprudencia  é  incomodidad  componer 
un  barniz  en  lugar  cerrado  donde  pudiera  pren¬ 
derse  fuego  con  facilidad.  Será  mejor  trasportar 
los  aparatos  al  campo  y  hacer  allí  la  operación 
al  aire  libre,  para  ver  y  observar  bien  lo  que  pasa 
durante  la  combinación  de  las  materias.  Si  estas 
se  inflaman,  se  cubrirá  el  vaso  que  las  contieno 
con  muchos  dobles  do  lienzos  húmedos  que  se 
procurará  tener  siempre  á  mano. 

Los  vasos  en  los  cuales  se  guardan  las  materias 
para  la  composscion  da  los  barnices,  ó  bien  estos 
mismos,  luego  de  concluidas  las  operaciones,  de¬ 
ben  limpiarse  bien  y  taparse  con  cuidado.  Para 
purificar  el  barniz  se  pasa  por  un  tamiz  de  seda 
ó  lienzo  fino- 

Los  barnices  so  hacen  en  pucheros  de  tierra 
nuevos  y  barnizados,  qUe  g3  mudan  á  cada  com¬ 
posición  nueva. 
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Barnices  al  espíritu,  de  vino. 

La  sandaraca  y  la  almáciga  puras  son  las  bases 
de  la  mayor  parte  de  los  barnices  al  espíritu  de 
vino.  Es  menester,  antes  de  proceder  á  la  com¬ 
posición,  quitar  cuidadosamente  las  materias  ex¬ 
trañas  que  pudieran  estar  mezcladas  en  estas  sus¬ 
tancias  y  tirar  basta  los  pedazos  que  no  sean  tras¬ 
parentes;  después  lavar  los  otros  muchas  veces 
con  una  lejía  bien  clara  compuesta  de  una  libra 
de  potasa  con  cuatro  litros  de  agua  bien  limpia: 
cuando  estos  pedazos  e  tén  secos  se  lavarán  con 
espíritu  de  vino.  Así  so  preparan  estas  materias, 
tanto  para  los  barnices  claros  como  para  los 
crasos. 

La  dosis  do  las  sustancias  para  los  barnices  al 
espíritu  de  vino,  es  do  seis  partes  do  almáciga, 
tres  de  sandaraca,  tres  de  trementina  de  Yenocia 
para  treinta  y  dos  do  espíritu  do  vino.  , 

50  puede  emplear  solamente  la  sandaraca;  poro 
entonces  es  menester  aumentar  la  dosis  basta 
diez  partes. 

Los  barnices  al  espíritu  de  vino  se  hacen  todos 
en  baño  de  maría,  es  decir,  que  el  vaso  dondo  se 
disuelven  las  materias  esté  colocado  dentro  de 
otro  que  contiene  agua  en  ebullición.  El  calor 
de  esta  agua  es  el  quo  sostenido  constantemente 
en  un  mismo  grado,  hace  entrar  las  resinas  en 
fusión  y  facilita  su  combustión  con  el  espíritu  de 
vino. 

Es  útil  quo  el  vaso  en  que  se  hace  disolver  la 
sandaraca  no  se  llene  sino  hasta  su  tercera  parte, 
para  que  la  mezcla  pueda  hervir  é  hincharse  libre¬ 
mente  sin  derramarse.  Se  deja  calentar  hasta 
que  la  sandaraca  esté  enteramente  fundida,  lo  que 
se  conoce  cuando  meneando  la  materia  con  una 
espátula,  no  se  encuentra  resistencia.  Entonces 
se  ha  de  añadir  la  trementina,  que  se  habrá  hecho 
derretir  al  mismo  tiempo^  en  bañó'— maría  con  el 
espíritu  de  vino:  se  dejará  inoorporar  el  todo  du¬ 
rante  ocho  ó  diez  hervores:  la  mezcla  quedará 

rfecta  luego  que  el  fluido  presentará  una  re-' 

gistencia  igual  en  todas  sus  partes  á  la  espátula. 

51  después  de  haber  colado  el  barniz  se  halla- 
gen  aun  pedazos  de  resina  no  fundidos  completa¬ 
mente,  por  ningún  estilo  se  ha  de  volver  al  fueeo 
.ara  fundirlos,  porque  esta  nueva  cocción  liaría 

erder  al  barniz  todo  su  brillo.  la 

P  Antes  do  emplear  el  barniz  se  deja  reposar  a 
l0cnos  veinticuatro  horas,  tiem¿o  sufio  ente 

nara  <lue  Se  p0SG  y  clanfi(iue.  1  nte 

P  E1  barcal  espíritu  de  vino  se  ha  de  emplear 
pronto,  PGI^  e  guarda  mucho  tiempo,  se 
vuelvo  gra.912t0’rarillent0  y  resinoso.  Sin 
embargo, 81  P  Tinr|r?uicra  .°áusa  se  tuviese  bar¬ 
niz  alterado,  8  P  n  restituirle  pronto  sus  cua¬ 
lidades  aííadieU  u  poco  de  espíritu  de  vino 
y  haciéndole  dai  g  os  hervores;  pero  es  me¬ 
nester  tener  cuida  no  echar  demasiado  es¬ 
píritu;  vale  mas,  Para  asegurarse  mejor,  añadirlo 
poco  á  poco. 


Barniz  Marico  para  las  habitaciones. 

Disuélvase  media  libra  de  sandaraca  en  un  litro 
do  espíritu  de  vino,  ó  incorpórense  desde  luego 
seis  onzas  de  trementina  do  Yenecia. 


Bar  niz  blanco  que  admite  pulimento. 

Se  hace  una  disolución  de  dos  onzas  de  almá¬ 
ciga  en  lágrimas,  media  libra  de  sandaraca  y  una 
onza  de  goma  elomí  con  un  litro  de  espíritu  de 
vino,  incorporando  en  seguida  cuatro  onzas  de 
trementina  do  Yenccia. 


toaOvl 


Barniz- simi-blanco. 


Se  compone  do  un  litro  de  espíritu  de  vino, 
media  libra  de  sandaraoa  y  seis  onzas  de  tremen¬ 
tina  de  Suiza. 


Barniz  para  muebles  de  madera. 

Un  litro  de  espíritu  de  vino,  media  libra  de 
sandaraca,  dos  onzas  de  goma  laca  en  lámina, 
cuatro  onzas  de  colofonia,  y  después  seis  onzas 
de  trementina  de  Yenecia. 

Si  se  quiere  barnizar  sobre  color  rojo,  so  pone 
mas  goma  laca,  menos  sandaraca  y  se  añade  san¬ 
gro  de  drago. 


Barniz  para  desleír  los  colores. 

Un  litro  do  espíritu  de  vino,  dos  onzas  de  al¬ 
máciga  en  lágrima  é  igual  cantidad  de  sandaraca 
añadiendo  después  cuatro  onzas  de  trementina 
de  Venecia. 

Este  barniz  deslíe  muy  bien  los  colores  siem 

pre  que  ostos  estén  pulverizados  sutilmente-  ñero 
no  se  han  de  desleir  hasta  el  momento  que 
hayan  de  emplear,  pues  el  barniz  los  seca  m 
pronto. 


se 

muy 


Barniz  común. 


Sandaraca  ..........  kilogramos  250  gramos 

Trementina  clara.. v»  ,,  190 

Alcohol  do  33° .....  1  ,, 

i? 

. ’Aj< ’ to  u  "’Vii  t  vu  jit  ‘ 

Barniz  trasparente. 


gandaraca . .  i  •  •  • ;  •  •  • 
Almáciga  en  lagrima. 
Trementina  clara . » « . 

Alcohol  de  33° mui 


legramos  250 


JS 

5) 

I 


64 

125 


gramos. 


>5 

P.  33, 


3} 

Ss 

33 
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Barniz  II anco. 

Sandaraca  blanca .  kilogramos  500  gramos. 

Trementina  limpia. . .  ,,  190  >> 

Alcohol  de  33° .  1  >5  jj 

Barniz  secanta  Manco. 

Almáciga  pura. . kilogramos  190  gramos. 

Sandaraca . .  jj  >> 

Vidrio  triturado.....  jj  1^5  ,, 

Trementina  de  Vcné- 

cia .  jj  9®  >> 

Alcohol  de  33° .  1  >j  j> 

Disuélvase  por  el  oalor  y  pásese  por  algodón. 
Este  barniz  sirve  para  lo»  cartones,  etc. 


Barniz  Manco  que  se  pulimenta. 

Almáciga  en  lágrima,  kilogramos  64  gramos. 
Sandaraca  en  polvo. . .  250 

Resina  elemí  pura ....  ,,  32 

Trementina  fina .  ,,  125 

Alcohol . .  1  55 


55 

55 

55 

55 


Se  aplica  este  barniz  sobre  el  hierro  y  se  bru¬ 
ñe  con  la  piedra  pómez. 


Barniz  trasparente  á  la  copal. 
Alcohol  saturado  de  al- 


canfor . . . 

125 

gramos. 

Copal  en  polvo . . . , 

55 

55 

Resina  elemí . 

55 

>5 

Alcohol . . 

500 

Otro  barniz  á  la  copal. 

Copal  fundida . .  kilogramos  96  gramos. 

Sandaraca .  j*  190 

Almáciga  pura .  »  96 

Trementina  pura....  jj 

Vidrio  triturado .  jj 

Alcohol . . . 


1 


80 

125 

jj 


.Se  aplica  sobre  metales,  jambas,  muer  metá¬ 
lico,  etc. 

Barniz  flexible  y  brillante. 


Sandaraca - 

Resina  elemí. , . ,  t  ^ 

Resina  ánime . . 

Alcanfor ....  ••••., 
lAácohol. 


kilogramos  190  gramos. 
125 
32 
16 


jj 

v 

1 


V 

jj 

JJ 

jj 


So  aplica  sobre  los  enmaderamientos  y  car¬ 
tones. 

Barniz  colorado. 

Sandaraca .  kilogramos  250  gramos. 

Resina  laca  en  lámina.  ,,  64 

Colofonia .  „  125 

Trementina  clara....  „  190 

Alcohol .  1  ,, 


jj 

jj 

jj 

jj 


caña . 

125 

Achiote . 

125 

Gutagamba . 

125 

Azafran . 

32 

Alcohol . 

55 

Este  barniz  es  rojizo  y  se  aplica  sobro  madera 
ó  metal. 

Barniz  amarillo  de  oro. 

Resina  laca  en  grano,  kilogramos  125  gramos. 
Sangre  de  drago  en 

19.F> 

jj 
jj 
jj 
jj 
jj 

Se  aplica  este  barniz  sobre  madera  y  metales. 


Otro  barniz  de  color  de  oro. 

Resina  laca  en  grano,  kilogramos  190  gramos. 

Sucino  en  polvo .  ,,  64 

Gutagamba .  „  64  ' 

Extracto  acuoso  de  sán-  ” 

dalo  rojo .  „  2 

Sangre  de  drago  en  ” 

caña .  „  4 

Azafrán .  ,,  2 

Alcohol .  1  125 

jj 

Las  resinas  se  porfidizan  y  se  mezclan  con  las 
tinturas  de  azafran  y  sándalo.  Este  barniz  bq 
aplica  sobre  metales. 


Barniz  para  dorar. 


Azafran . 

G-utagamba . 

Sandaraca . 

Resina  elemí . 

Sangre  de  drago  en 

caña . 

Resina  laca  en  grano.. 

Alcohol . *  •  •  • 

Hágase  una  tintura  de  azafran  y  de  cií  reuma; 
cuélese,  añádase  lo  restante  pulverizado,  decán- 
tese  el  barniz.  Se  aplica  sobre  l°s  P&ra 

darles  un  color  de  oro. 


;ramos  24 

gramos. 

55 

1 

55 

55 

24 

55 

55 

64 

55 

55 

64 

55 

55 

32 

55 

5) 

33 

55 

55 

625 

55 
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Barniz  rojo. 

Sandaraea .  kilogramos  125  gramos. 

Resina  laca  en  grano..  ,,  64  ,, 

Almáciga  en  lágrima.  ,,  38  ,, 

Benjuí .  ,,  32  ,, 

Trementina .  „  64  „ 

Alcohol .  1  ,,  ,, 

Esto  barniz  se  da  á  la  caoba,  al  ciruelo,  eto. 

Observaciones.  Las  resinas  blandas  se  disuel¬ 
ven  bien  en  el  alcohol;  pero  los  betunes  y  la 
goma  copal  resisten  á  la  acción  disolvente  de 
este  líquido.  La  copal  so  disuelve  mojor  cuan¬ 
do  el  alcohol  está  cargado  de  alcanfor,  y  si  no, 
se  fundo  al  fuego  en  un  vaso  y  se  vacía  en  el 
agua,  donde  depone  un  aceite,  que  es  el  quo  im¬ 
pide  su  disolución  en  el  alcohol.  Los  betunes  no 
so  disuelven  bien  sino  en  la  esencia  ó  en  los 
aceites  crasos. 

Barniz  al  aceite  craso. 

La  resina  copal  y  el  karabé  (sucino)  son  en 
general  las  bases  de  los  barnices  crasos.  La  co¬ 
pal  se  emplea  para  barnizar  los  fondos  claros,  y 
el  karabé,  como  mas  duro  y  de  color  mas  subi¬ 
do,  convieno  para  los  colores  bajos.  Estas  dos 
sustancias  so  funden  á  fuego  descubierto.  Pue¬ 
den  también  disolverse  en  el  aceite;  pero  como 
no  se  funde  en  esto  líquido  sino  por  medio  de  un 
fuego  muy  activo,  toman  entonces  un  tinte  par¬ 
do.  Como  cada  ingrediente  so  funde  á  un 
cierto  grado  de  calor,  resulta  que  poniéndolos 
juntos  en  un  mismo  vaso,  los  mas  fusibles  se 
quemarían  cuando  los  mas  refractarios  empeza¬ 
rían  á  liquidarse:  por  consiguiente,  es  mas  con¬ 
veniente  exponerlos  al  fuego  cada  uno  en  vaso 

Se*Cuando  jas  materias  están  ya  fundidas,  so  les 
.  orpora  el  aceite  echándolo  poco  á  poco,  y  re¬ 
volviendo  al  propio  tiempo  la  mezcla  con  una  es- 
nátula;  después  de  algunos  hervores  se  deja  en¬ 
friar,  y  cuando  esta  aun  tibia  se  echa  la  esencia 
Ae  trementina  en  mayor  cantidad  que  la  del  acei¬ 
te  La  dósis  es  regularmente  el  doble  del  aceite 
Cua»to  menos  aceite,  mas  duro  es  el  barniz,  y  por 
con9Íguiente  ®as  Pronto  se  seca;  sin  embaígof  es 
nreciso  que  sea  siempre  una  misma  la  cantidad 
f  r¡1  que  el  barniz  no  agriete. 

^El  barlú2  craso  es  tanto  mejor  en  cuanto  está 
nreparaúo  de.  mas  tiempo,  pero  se  espesa:  para 
volverle  su  fluidez  se  le  añade  un  poco  do  esencia, 
haciéndole  dar  algunos  hervores  en  el  bafio- 

^En  verano  Ia  temperatura  del  aire  es  bastante 
elevada  para  hacer  secar  el  barniz  en  veinticuatro 
horas  y  aun  metiosi  P®.ro  invierno  es  menester 
hacer  fuego  en  el  sitio  donde  están  los  objetos 


barnizados,  sin  cuya  circunstancia  la  desecación 
seria  muy  lenta. 

Barniz  á  la  copal. 

Copal .  kilogramos  500  gramos* 

Aceite  craso ....... .  »  250 

Esencia .  „  500 


Barniz  de  ámbar. 

Ambar  (sucino  ó  ká- 

rabe) .  kilogramos  500  gramos. 

Aceite  craso .  ,,  250  ,, 

Esencia .  ,,  250  ,, 

Barniz  craso  común. 

Aceite  craso .  kilogramos  500  gramos. 

Copal . .  1  „  „ 

Esencia .  1  ,,  ,, 

Es  necesario  primero  fundir  la  copal,  después 
añadir  el  aceite  y  en  seguida  la  esencia.  Este 
barniz  se  emplea  para  lámparas,  hierros,  eto. 

Barniz  que  imita  la  concha. 

Aceite  craso . . . 1  kilogramo  500  gramos. 

Copal . ,...  „  750  °  „ 

Esencia .  „  750  „ 

Trementina  fina .  „  187  ,, 

Este  barniz  necesita  mucho  tiempo  para  se¬ 
carse;  se  pule  con  la  piedra  pómez  y  después  con 
el  trípol  y  el  aceite. 


Barniz  negro  para  herramientas. 

Hágase  fundir  por  separado  el  betún  de  Ju- 
dea,  la  colofonia  y  el  kárabe;  mézclense  después 
de  fundidos;  añádase  el  aceite  craso  y  en  seguida 
la  esencia,  con  un  poco  do  negro  de  humo. 

Barniz  craso  al  oro. 

Se  hacen  fundir  por  separado:  kárabe  8  onzas 
resina  laca  2  onzas:  mézclense  y  añádase  media 
libra  de  aceite  de  linaza  cocido  separadamente  v 
en  seguida  una  libra  de  esencia  que  estará  de 
antemano  colorada,  haciendo  fundirán  ella,  tam¬ 
bién  por  separado,  gutagamba  azafran,  sangre 
de  drago  y  un  poco  de  achiote.  Combinando 
estas  materias  e  erentes  proporciones,  se  con¬ 
sigue  la  clase  de  color  de  oro  que  se  busca. 
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Barniz  con  esencia  'para  los  cuadros. 
Almáciga  layada  y 

pulverizada .  kilogramos  375  gramos. 

Trementina  pura.  I . . .  48 

Alcanfor .  y>  16 

Vidrio  blanco  molido .  160 

Esencia  de  trementina.  1  750 


r> 

>> 

>5 

y> 


Decántese  de  encima  el  vidrio  molido.  _  Este 
barniz  se  aplica  por  capas  sobre  las  telas  pintadas 
al  óleo. 

Barniz  para  los  grabados  o  laminas. 

En  un  litro  de  esencia  óchense  cuatro  onzas 
de  almáciga  en  lágrima,  que  se  dejarán  fundir 
allí  á  fuego  lento;  después  de  la  fusión  se  aparta 
el  vaso  del  fuego,  mezclándole  dos  onzas  de  la 
mejor  trementina,  que  se  hace  hervir  unos  ocho 
ó  diez  minutos;  se  cuela  por  un  lienzo  fino,  y  des¬ 
pués  de  haberle  dejado  posar  dos  dias,  coloqúese 
en  una  botolla  lavada  de  antemano  con  esencia  y 
que  se  le  tendrá  bien  tapada. 


Barniz  de  oro  para  maderas ,  metales  y 

cueros. 

Resina  laca  en  grano.. 

kilogramos  125 

gramos, 

Sandaraca . 

5? 

125 

>> 

Cúrcuma . 

2 

Sangre  de  drago  en 

>> 

16 

Gutagamba . . 

2 

...  »•' 

Trementina  pura. .... 

64 

?? 

Vidrio  en  polvo . 

160 

?? 

Esencia  de  trementina. 

1 

V 

5? 

Primero  se  ponen  la,  cúrcuma  y  la  gutagamba 
con  la  esencia;  en  lo  demás  se  opera  del  mismo 
modo.  '  f*  ,,,  íoflilí  h 

Barniz  de  oro  á  la  copal. 


Esencia  de  trementina 

especial  al  aire ....  kilogramos  250  gramos. 

Copal  en  polvo .  48  .  ?», 

Otro  barniz  á  la  copal. 


Aceite  volátil  de  es- 

( pliego  . . .  kilogramos  64  gramos. 

en  polvo ...... 

-Esencia  de  trementina. 


32 

190 


v 

v 


Este  bamij  es  sólido  y  brillante. 

Barniz  Iiara  ¿[esleir  los  colores. 

« • .  1  litro  000 

125 
250 


Este  barniz  no  se  seca  con  prontitud;  huele  un 
poco,  pero  es  de  muy  buena  calidad.  Los  colo¬ 
res  que  se  quieren  desleír  con  él  deben  estar  mo¬ 
lidos  al  aceite  y  mejor  á  la  esencia.  El  verde 
do  agua  es  mas  hermoso  desleido  con  el  barniz 
que  usado  al  aceite. 

Barniz  llamado  de  Holanda  para  desleír  el  car¬ 
denillo. 

Este  barniz  se  compone  de  un  litro  de  esencia, 
en  la  cual  se  hacen  fundir  250  gramos  de  tre¬ 
mentina  do  Pisa  y  otra  tanta  cantidad  de  galipe- 
dio,  quo  se  pasa  por  un  lienzo  fino. 

Barniz  para  los  tejidos  metálicos. 

Aceite  volátil  de  es¬ 
pliego  . . .  kilogramos  90  gramos. 

Alcanfor . .  ,,  64  ,yn 

Esencia  do  trementina.  ,,  250  ,, 

MODO  DE  USAR  LOS  BARNICES. 


Esencia.  .•••'■ 

Almáciga...» . •  ¿  125  gramos- 

Trementina  q  ggo  ,, 


Principios  generales. 

Él  sitio  donde  se  trabaje  debe  estar  resguar¬ 
dado  del  polvo  en  cuanto  sea  posible.  La  pieza 
ó  superficie  que  se  barniza  no  debe  estar  húmeda 
ni  empolvada.  Regularmente  el  barniz  se  da  en 
fresco;  sin  embargo,  importa  que  la  temneratnra 
del  lugar  esté  un  poco  elevad,  y  así  ^n 
encender  hornillos  en  el  lugar  donde  se  pondrán 
las  piezas  barnizadas  para  que  se  sequen  p  * 
el  barniz  al  espíritu  devino  basta  un  calor  ^ 
derado  y  suave,  porque  inmediatamente  qu™?~ 
percibe  se  extiende  y  se  pule  por  sí  sol0H  uu 
frió  lo  hace  perder  el  lustre  y  el  demasiado  caim. 
lo  hace  bortar.  r 

El  barniz  craso ,  por  el  contrario,  puede  soste- 
|  ner  muy  bien  el  fuego  de  un  horno  muy  caliente 
Como  no  pueden  encerrarse  toda  clase  de  piezas 

en  un  tan  reducido  espacio,  para  exponerlas  a 
un  grado  de  calor  tan  subido  se  usará  de  estufillas 
llamadas  de  dorador ,  que  se  acercarán  sucesiva¬ 
mente  á  todas  las  partes  de  la  superficie  bar¬ 
nizada. 

.  La  capAdel  barniz  ha  de  ser  ni  muy  cargada 
ni  muy  delgada;  pues  en  el  primer  caso  se  ar¬ 
ruga  secándose  y  sp  seca  con  lentitud  v  en  el 
segundo  al  contrano  con  el  menor  roc’e i  des¬ 
truye.  Cada  capa  debe  estar  perfectamente  seca 
para  extender  la  otra  y  m  llegase  cl  cago  que  ¿j 
barniz  después  de  aplicado  estuviese  empañado 
ó  no  tuviese  por_  todo  el  mismo  brillo,  lo  mas 
pronto  y  sobre  vdo  mas  segUr0j  serja  quitarlo. 

Se  aplican  -os  barnices  por  medio  ¿fe  p¡nceicg 
de  pelo  de  ej  >  c  os  y  aplastados,  ó  de  cer¬ 
das  muy  puerco.  Cuando  el  barniz  es 

muy  espejí0>  se  .  añade  esencia  ó  espíritu  do 
vino,  coDÍorme  61  esta  hecho  al  óleo  ó  al  espíri- 
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tu.  Es  menester  tener  cuidado  de  limpiar  los 
únceles  inmediatamente  que  han  servido,  porque 
si  se  dejan  con  el  barniz,  será  preoiso  empaparlos 
por  algún  tiempo  en  el  líquido  quo  ha  servido 
para  desleir  el  barniz. 

Se  gasta  regularmente  un  cuarto  de  litro  do 
barniz  por  cada  mano  de  una  toesa  cuadrada  de 
superficie;  pero  si  es  barniz  craso  se  gasta  un  poco 
menos. 

Si  el  objeto  al  que  se  aplica  este  barniz  es  todo 
liso  ó  de  materia  esponjosa  y  absorvente,  es  ne¬ 
cesario  darlo  una  capa  de  cola  en  frió  antes  de 
oxtender  el  barniz. 

Para  los  objetos  interiores  so  usa  por  lo  regu¬ 
lar  del  barniz  al  espíritu  de  vino,  y  se  escoge  el 
craso  para  los  quo  han  do  estar  expuestos  á  la 
inclemencia  del  tiempo. 

Si  lo  que  se  ba  de  barnizar  es  pintado  al  tem¬ 
ple,  se  le  dará  cola,  sin  lo  cual  el  barniz  deslus¬ 
trarla  las  capas  de  color. 

Esta  prccauoion  es  inútil  para  las  superficies 
pintadas  solamente  al  óleo;  basta  que  estén  bien 
secas  y  limpias. 


Modo  de  barnizar  los  enmaderamientos  y  arte- 
sonados. 

Cuando  se  tieno  un  enmaderamiento  rioamente 
esculpido  ó  labrado  y  cuya  limpieza  de  los  con¬ 
tornos  esté  alterada  por  las  capas  espesas  del 
color,  ó  por  fin,  cuya  madera  tenga  por  de  sí 
cierta  hermosura,  no  se  juntará,  sino  que  se  bar¬ 
nizará  únicamente.. 

Para  esta  operación,  pulverícese  y  hágase  in¬ 
fundir  en  agua  según  el  color  que  se  desee,  ocre 
de  Itutb  ú  oore  amarillo,  tierra  de  sombra  y  al- 
bayalde-  Pónganse  estas  materias  en  una  dosis 
cualquiera  de  cola  do. pergamino,  pero  tan  solo 
en  la  cantidad  necesaria  para  dar  el  tinto  quo  so 
lesea:  revuélvase  todo,  y  después  do  haberlo  co- 
1  do' so  dan  dos  capas  bien  extendidas  al  fresco, 
cuando  están  secas  se  aplican  dos  de  barniz  al 
espíritu  do  vino. 


Barnizar  papeles  de  tapicerí 


’ia. 


primero  se  encolará  el  papel  con  la  composi- 
.  gjguieute:  r 

C1°Se  hacen  hervir,  durante  tres  horas  á  fuego 
i-nto,  utia  j  ra  c*e recorta(luras  do  pergamino  en 
dnce  litr0S  j.aSuaj. se  Pasa  por  un  tamiz  de  crin, 
_  pnand0  la. disolución  ba  tomado  una  consisten- 
eío  de  gelatinaJ  se  bato  con  la  brocha  para  poner¬ 
la  líquida  J  80  1  a,  Blano  muy  ligera  é  igual, 
esperando  que  es  6  blen  seca  para  dar  otra  igual 

á  Euego  que  el  t0^°  e.sta  seco,  se  aplica  el  bar¬ 
niz  en  dos  manos,  J  S1  es  tiempo  de  invierno  se 
hace  un  buen  fuego  para  que  ao  g0qUQ  pronto. 


Barnizar  los  hierros  y  balcones. 

Muélase  con  aceite  craso  negro  de  humo  y  tier¬ 
ra  de  sombras,  y  deslíese  con  esencia,  y  luego 
dése  la  primera  mano;  cuando  está  ya  seca 
se  dan  una  ó  dos  manos  de  negro  do  bunio  y  bar¬ 
niz  craso,  según  si  el  objeto  está  colocado  al  in¬ 
terior  ó  exterior. 

Modo  de  pulir,  dar  lustre ,  ele,,  los  colores  y  bar  ni¬ 
ces  alterados. 

El  barniz,  por  bien  aplicado  quo  este,. nunca 
dejará  lina  superficie  perfectamente  lisa  si  no  se 
le  quitan  las  pequeñas  eminencias  ó  asperezas 
por  medio  del  bruñido. 

Para  pulimentar  los  barnices  crasos,  después 
de  bien  seca  la  última  mano,  se  reduce  á  polvo 
impalpable  piedra  pómez,  que  se  mojará  en  agua; 
tómeso  un  pedazo  do  sarga  y  frótese  la  superficie 
ligera  é  igualmente,  continúese  el  bruñido  con 
un  pedazo  do  paño  limpio  empapado  en  aceite 
do  olivo  y  trípol  en  polvo  finísimo,  frotando  con 
la  palma  de  la  mano  y  enjugando  con  un  lienzo. 

El  barniz  al  espíritu  do  vino  se  bruñe  del  mis¬ 
mo  modo  quo  el  antecedente,  excepto  tan  solo 
que  no  se  frota  con  el  polvo  de  piedra  pómez. 

Se  limpian  los  colores  y  barnices  que  están 
cubiertos  de  grasa  ó  polvo,  con  una  lejía  com¬ 
puesta  de  potasa  y  cenizas  graveladas,  cuya  com¬ 
posición  es  como  siguo: 

Se  meton  en  seis  litros  de  agua  de  rio  tres  li¬ 
bras  de  potasa  y  una  de  cenizas  graveladas,  y  se 
hace  dar  uno  ó  dos  hervores  á  esta  mezcla  en 
una  olla  de  hierro.  Esta  lejía  es  muy  fuerte  y 
penetrante. 

Un  cuarto  de  litro  do  esta  lejía  en  un  litro  do 
agua,  da  un  líquido  bastante  fuerte  para  disolver 
las  grasas  que  puedan  encontrarse  en  una  pintu¬ 
ra;  pero  es  menester  tener  la  precaución  de  ex¬ 
tender  esta  agua  con  igualdad.  Tres  ó  cuatro 
minutos  después  se  lava  toda  la  superficie  con 
agua  do  rio,  echándola  en  abundancia  para  que 
se  lleve  todas  las  impurezas  de  la  lejía,  pues  si  se 
deja  reposar  mucho  tiempo,  corroe  los  colores  y 
hasta  el  barniz.  Cuando  la  superficie  está  ya 
seca,  se  dan  una  ó  dos  manos  de  barniz. 

La  operación  por  la  cual  se  aplica  á  una  parte 
de  superfioie  el  mismo  tinte  quo  tienen  los  colo¬ 
res  del  rededor,  se  llama  igualar.  Es  menester 
mucha  práctica  para  que  el  color  nuevo  se  ase¬ 
meje  perfectamente  al  viejo  y  sea  permanente. 
Para  hacerlo  con  alguna  certeza,  es  necesario 
descubrir  qué  materias  entran  en  la  pintura  vieia 
y  en  qué  proporción  han  sido  combinadas  Sa¬ 
bido  esto,  se  compondrá  el  tinte  del  mismo  modo, 
pero  dejándolo  un  poco  mas  claro  y  poniéndole 
menos  aceite,  porque  los  colores  ge  deslustran  y 
desecan  con  el  tiempo. 

Cuando  se  quiere  destruir  6  quitar  un  color 
para  sustituir  otro,  lo  mas  seguro,  en  general,  es 
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quitarlo  del  todo,  bien  sea  que  se  quiera  pintar 
al  óleo  una  pieza  que  lo  está  ya  al  temple  y  vice¬ 
versa,  ó  sea,  por  fin,  que  se  quiera'pintar  al  tem¬ 
ple  sobre  lo  que  lo  está  ya. 

Para  quitar  de  raíz  los  colores  y  barnices,  se 
ba  de  empapar  de  lejía  el  objeto,  dándole  mu¬ 
chas  manos  para  que  aquellapueda  penetrar  hasta 
la  superficie  que  cubre  la  pintura;  luego  se  lava 
y  se  quitan  las  manos  del  color  con  los  raspado- 
r es.  Cuando  la  madera  queda  rascada  y  descu¬ 
bierta,  se  deja  secar  y  se  pinta  de  nuevo  siguien¬ 
do  el  método  regular. 

Si  los  colores  viejos  están  pintados  al  óleo  y 
se  quiere  dar  otro  color  del  mismo  género,  basta 
quitar  el  barniz  hasta  llegar  al  color.  Después 
se  pinta  de  nuevo  con  materias  pulverizadas  al 
óleo  y  desleídas  con  esencia,  y  se  dan  dos  ó  tres 
manos  de  barniz.  Hemos  dicho  que  es  preciso 
desleír  los  nuevos  colores  con  esencia,  porque  si 
se  emplean  con  aceite  despiden  un  olor  desagra- 
ble;  pero  empleando  la  esencia,  la  nueva  pintura 
no  tiene  mas  olor  que  si  se  aplicase  á  un  arteso- 
nado  nuevo,  porque  la  esencia  se  evapora  fácil¬ 
mente  por  efecto  del  barniz  que  cubre  los  colores. 


Del  uso  de  los  colores  con  barniz. 

Con  barniz  al  espíritu  de  vino  ó  al  aceite  cra¬ 
so,  se  hacen  colores  casi  tan  bellos  como  los  quo 


se  obtienen  al  aguazo,  barnizado  y  bruñido:  es 
verdad  que  no  tienen  la  duración  de  la  pintura  al 
aceite  pulida;  pero  tienen  bastante  consistencia 
para  disfrutarlos  por  un  espacio  de  tiempo  consi¬ 
derable.  Este  modo  de  pintar  es  un  poco  mas 
costoso  que  los  otros  dos,  tanto  porque  exige  un 
gasto  considerable  de  barniz,  como  también  por 
ser  mas  difícil  en  la  ejecución,  porque  cuando  el 
barniz  se  seca  muy  pronto  no  se  tiene  tiempo 
para  extender  las  capas  tan  igualmente  conm  se 
desearía;  lo  que  hace  muchas  veces  que  varíen 
entre  ellos  los  tintes,  y  mas  si  la  superficie  quo  se 
pinta  es  de  alguna  extensión;  pero  ejecutándolo 
así,  nÍDguna  incomodidad  ni  inconveniente  se  pre¬ 
sentará. 

Se  pintan  con  barniz  los  artesonados  de  apo¬ 
sentos,  muebles,  etc. 

Después  de  aplicadas  las  encoladuras  y  blan¬ 
cos  de  preparación,  se  toman  dos  onzas  de  color, 
que  se  deslien  en  un  cuarto  de  litro  de  barniz,  y 
se  da  una  primera  mano  sobre  el  blanco;  para  la 
segunda  capa  se  pone  solamente  una  onza  de 
color  en  la  misma  cantidad  de  barniz.  En  fin, 
la  tercera  mano  se  compone  de  media  onza  de 
co!°r,  siempre  en  un  cuarto  de  litro  de  barniz. 

be  ha  d0  ou;qar  frofar  cada  mano  cuando 
ya  esta  seca,  Con  un  pedazo  de  tela  nueva  y  ns" 
pera.  omc  log  eolores  con  barniz  se  secan  con 
tanta  rapidez,  puQlien  dar  treg  raanos  en  un 

nuP7  S\S6a-  Z  '1UQ  la  ^ra  tenga  mas  brillo,  se 

mnÍ°  wdir  7aíta  mano  con  la  dósis  mis¬ 
ma  de  la  tercera,  o  C0Q  barniz  pur0. 


BARÓMETRO. 


Instrumento  que  señalando  las  alteraciones  del 
peso  y  elasticidad  de  la  atmósfera,  anuncia  las 
variaciones  del  tiempo.  Estas  pocas  palabras 
son  mas  que  suficientes  para  que  el  labrador  co¬ 
nozca  su  utilidad,  pues  aunque  ciertos  pronósti¬ 
cos,  fundados  en  el  estado  del  cielo,  en  algunas 
circunstancias  físicas  y  en  algunos  hábitos  de  los 
animales,  le  hagan  prever  el  buen  ó  el  mal  tiem¬ 
po,  el  barómetro  contribuirá  á  asegurarlos.  (Y. 
la  palabra  pronóstico. ) 

Aunque  realmente  el  barómetro  no  hace  mas 
que  indicar  las  variaciones  que  experimenta  en 
su  peso  la  columna  de  aire  que  gravita  sobre  él 
la  conexión  tan  grande  que  existo  entre  los  fenó¬ 
menos  atmosféricos  anuncia  con  bastante  exacti¬ 
tud  el  buen  tiempo,  la  lluuia  y  el  viento. 

Los  barómetros  que  se  usan  son  de  dos  espe¬ 
cies,  el  sencillo,  llamado  también  de  Torriceli,  y 
el  compuesto  ó  de  Kook.  El  primero  consiste  en 
una  plancha  y  un  tubo  dividido,  cerrado  por  la 
parte  superior  y  dividido  en  grados  desde  1  á  29. 
La  parte  inferior  está  abierta  y  entra  en  una  cu¬ 
beta  llena  de  azogue. 

El  compuesto  es  un  tubo  encorbado  y  con  dos 
ensanches;  uno  cerrado  en  la  parte  superior  y 
otro  abierto  en  la  inferior:  señala  las  alteraciones 
de  la  atmósfera  por  medio  de  una  aguja.  Para 
ello  tiene  el  cuadrante  una  polea  en  el  centro  en 
la  cual  engarganta  un  cordoncito  con  dos  contra¬ 
pesos,  uno  mayor  que  descansa  sobre  la  superficie 
del  azogue  y  otro  mas  pequeño  que  está  al  aire 
Cuando  el  azogue  desciendo,  un  contrapeso  hace 
girar  la  polea,  y  esta  la  aguja  que  marca  los  «ra 
dos,  y  cuando  sube  el  azogue,  el  otro  contranW 
tira  del  cordon  y  la  aguja  marca  el  descenso  en 
el  cuadrante.  Nos  parece  que  el  mecanismo  do 
los  dos  barómetros  no  necesita  mas  explicación 
y  en  vez  de  ocuparnos  del  modo  de  construirlos5 
damos  por  supuesto  que  el  labrador  de  algunQg 
conveniencias  y  de  alguna  instrucción  lo  com¬ 
prará  ya  hecho,  y  para  eso  caso  le  aconsejamos 
que  sea  de  los  sencillos,  porque  los  compuestos 
son  mas  costosos  y  de  menos  duración. 

La  teoría  del  barómetro  se  funda  en  que  una 

ra,  esta  en  equilibrio  o  pesa  tanto  como  una  co¬ 
lumna  de  aire  atmosférico  de  la  ? 

toda  la  altura  de  la  atmósfera,  fiv  ^ sf  y  de 
de  azogue  está  sostenida  en  un  tubo  ta  co*umna 
]a  parte  superior  y  vacío  de 
nor  esta  abierta  y  se  termina  en  un  vaso  peque¬ 
ño  llamado  cubeta,  lleno  de  azogue  Cuando  el 
aire  tiene  toda  su  elasticidad,  gravita  con  toda 
su  fuerza  sobre  el  azogue  de  la  cubeta  y  hace 
subir  el  del  tubo  hasta  Ja  altura  de  29  y  alguna 
vez  de  30  pulgadas.  Cuando  la  atmósfera  está 
cargada  de  vapores  visibles  ó  invisibles,  tiene 
menos  elasticidad,  y  eJ  azogue  desciende  á  26  y 
alguna  vez  á  25  pulgadas.  En  el  primer  caso. 
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anuncia  buen  tiempo,  y  en  el  segundo  lluvias 
abundantes  ó  vientos  recios. 

Algunas  veces  cesa  do  repento  la  causa  quo 
debía  producir  la  alteración,  y  en  tal  caso  no  so 
verifica. 

Como  la  columna  do  aire  es  mas  corta  en  la 
cima  de  las  montañas  que  en  las  llanuras  y  los 
valles,  estas  diferencias  se  marcan  en  el  baróme¬ 
tro,  y  por  eso  sirvo  este  instrumento  para  valuar 
la  altura  do  las  montañas;  observando  á  un  mis¬ 
mo  tiempo  dos  barómetros,  uno  en  la  cima  de  la 
montaña  y  otro  en  la  llanura  ó  el  valle. 

La  columna  de  azogue  subo  y  baja  en  el  tubo 
estando  el  barómetro  en  un  paraje  fijo,  y  estas 
variaciones  son  las  que  indican  la  mudanza  del 
tiempo;  y  como  la  diferencia  entro  la  mayor  y 
menor  altura  á  quo  sube  y  baja  es  diferente  en 
diferentes  parajes  de  la  tierra,  y  como  también 
es  diferente  la  altura  media  á  que  sube  el  azogue, 
según  que  el  barómetro  está  en  la  orilla  del  mar 
ó  en  lo  alto  do  un  monte,  resulta  que  las  indica¬ 
ciones  quo  se  suelen  poner  en  los  barómetros, 
como  lluvia,  tiempo  vario,  tiempo  sereno,  etc.,  no 
sirven  para  todas  partes:  así  las  que  están  hechas 
para  París  por  ejemplo,  no  tienen  lugar  en  Ma¬ 
drid,  y  por  eso  os  muy  común  ver  aquí  baróme¬ 
tros  hechos  en  París  que  nos  anunoian  buen  tiem¬ 
po  cuando  va  á  llover. 

Podríamos  extendernos  mucho  en  esta  teoría, 
que  so  hallará  en  los  tratados  de  física,  pues  para 
nuestro  propósito  basta  lo  dioho,  y  pasamos  á  dar  I 
algunas  reglas  prácticas  que  guien  al  labrador  en 
las  observaciones  quo  haga  sobro  esto  instru¬ 


mento. 

I.  Cuando  el  azogue  sube  ó  baja  mucho  en  el 
tubo  del  barómetro ,  es  señal  de  mudanza  de  tiem¬ 
po.  Cuando  estas  alteraciones  duran  poco,  el 
tiempo  es  también  inconstante. 

XI.  El  descenso  del  azogue  muchas  veces  anun¬ 
cia  an  ua,  y  viento  siempre.  Como  los  vientos  reu- 
nen  ó  disipan  los  vapores  acuosos  y  las  nubes 
aumentan  ó  disminuyen  la  atmósfera,  deben  por 
según  su  naturaleza,  hacer  subir  ó  bajar  el 
CS  ’  °  indicando  así  la  difereucia  do  los  vientos 


como  la  "lluvia  ó  la  sequedad.  De  esto  se  infiere 
la  regla  siguiente:  . 

XXI.  EL  azogue  desciende  mas  ó  menos  según 
ia  naturaleza  de  los  vientos ;  baja  menos  cuando  el 
liento  es  norte,  nordeste  y  este,  qw  con  ¿ 

tro.  .vluntos  ñ'10s  ^ los  JPW  reinan  en  la  re¬ 
gión  *ferT’  ,so?  loVlmcos  que  podemos 
sentid)  condensan  el  aire  y  lo  ponen  mas  á  pro¬ 
pósito  para  s0st1eQer  la.s  nubcs.  Pero  los  vientos 
míe  reinan  en. las  regmnes  superiores,  obran  un 
efecto  conti'aUO>  porque  hacen  refluir  las  nubes 
bácia  la  tierra- 

"  IV.  Si  vientos  á  un  mismo  tiempo,  el 

uno  cerca  de  Ia}1?™  °.tro  ™  la  región  supe - 
ñor  de  la  atWOSjf  a  >  «  «  mas  alto  es  norte  y  el 
bajo  sur,  llueve  alg^najs  yccfs,  aunque  el  barómetro 
esté  entonces  mwj  dU°'-  SiaL  Entraño,  el  viento  sur 


es  el  mas  elevado  y  el  norte  el  mas  bajo,  no  lloverá 
aunque  el  barómetro  esté  muy  bajo.  En  el  primer 
caso  las  nubes  están  condcnsadas  y  enrarecida  la 
atmósfera  que  las  sostiene;  por  consiguiente,  no 
bay  equilibrio  y  el  aire  no  puedo  sostener  las  nu¬ 
bes.  Eu  el  segundo  las  nubes  están  enrarecidas 
y  condensado  el  aire  que  las  sostiene;  por  consi¬ 
guiente,  las  sostendrá  mucho  mejor. 

V.  Habrá  buen  tiempo  por  poco  que  suba  el 
azogue  y  continúe  subiendo  después  ó  durante 
una  lluvia  abundante  y  larga. 

VI.  Cuando  el  azogue  desciende  mucho,  pero 
con  lentitud,  indica  continuación  de  tiempo  malo  ó 
inconstante,  y  cuando  sube  mucho  y  lentamente, 
anuncia  la  continuación  del  buen  tiempo.  En  estos 
dos  casos  es  gradual,  uniforme  y  lenta  la  conden¬ 
sación,  la  rarefacción  de  las  nubes  y  la  elevación 
de  los  vapores,  y  la  atmósfera  de  consiguiente 
tarda  mucho  tiempo  en  aligerarse  y  en  descar¬ 


garse. 

VII.  Cuando  el  azogue  sube  mucho  y  con  pron¬ 
titud,  anuncia  que  el  buen  tiempo  será  de  poca-  du¬ 
ración,  y  cuando  desciende  mucho  y  prontamente , 
anuncia  lo  mismo  para  el  mal  tiempo. 

La  razón  contraria  de  la  precedente  explica 
esta  regla. 

VIII.  Cuando  el  azogue  se  detiene  un  poco , 
indicando  tiempo  variable,  el  ciclo  no  está  sereno  ni 
lluvioso,  ni  hace  bueno  ni  mal  tiempo ;  pero  enton¬ 
ces  por  poco  que  descienda,  anuncia  lluvia  ó  viento ; 
si  al  contrario,  sube  aunque  sea  muy  poco,  se  pue¬ 
de  esperar  buen  tiempo.  La  acción'  entre  las  nu¬ 
bes  y  el  aire  que  las  sostiene,  hace  indicar  al  azo¬ 
gue  tiempo  variable;  pero  cuando  subo  y  baja  es 
porque  hay  mudanzas,  que  si  no  son  muy  consi¬ 
derables,  deben  determinar  el  tiempo  en  bueno 
ó  en  malo,  porque  si  fuesen  violentas  no  durarían, 
según  se  ha  dicho  en  las  dos  reglas  anteriores. 

IX.  En  un  tiempo  muy  caloroso  el  descenso  del 


-  - -  UUlCy 

pero  si  es  muy  pequeño,  se  puede  esperar  que  conti¬ 
núe  el  buen  tiempo.  Las  grandes  mutaciones  he 
chas  por  la  condensación  de  las  nubes  y  el  alige¬ 
ramiento  de  la  atmósfera,  causan  agitaciones  q&uo 
electrizan  las  nubes  é  inflaman  las  materias  ga¬ 
seosas,  elevadas  por  el  ealor  á  diferentes  alturas; 
ció  aquí  los  truenos  y  los  meteoros  ígneos  que 
tienen  relación  con  este  terrible  fenómeno.  No 
debemos  extrañar  que  en  los  terremotos,  cuando 
ol  aire  está  impregnado  de  exhalaciones  cálidas 
que  se  elevan  del  seno  do  las  cavernas  ó  conca¬ 
vidades  inflamadas  y  de  las  simas  que  se  abren 
formando  grietas,  descienda  el  barómetro  al  ora_ 
do  mas  ínfimo,  porque  entonces,  estando  el 
muy  enrarecido  y  no  pudiendo  sostener  la  p  íJ 6 
caen  con  frecuencia  lluvias  considerables  ’ 
vantan  vientos,  y  violentas.  tempestad  ’  “  le“ 
sublevan  las  olas  de  los  nos  y  de  1q¡j  J**  “ ¿ 
cinos. 

x.  Cumdodaz ogut sube  en imiern0j  es  se~  , 
de  hdadas;  nj>  3  n  ¡?oco  sensiblemente ,  habrá 
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deshielo;  si  sube  aun  en  tiempo  de  heladas ,  nevará. 
Por  lo  regular  el  viento  norte  hace  subir  el  azo¬ 
gue  en  invierno;  de  aquí  se  infiere  que  habrá  frío, 
y  de  consiguiente  heladas.  El  viento  del  Medio¬ 
día,  por  el  contrario,  haciéndolo  bajar  causará 
deshielo.  Si  durante  la  helada  se  condensan  y 
bajan  las  nubes,  se  resolverán  en  lluvia,  que  el 
frió  convertirá  en  nieve;  pero  este  movimiento, 
como  hemos  notado,  hará  subir  la  columna  de 
azogue. 

Tales  son  las  reglas  conjeturales  sacadas  de  las 
observaciones  exactas  del  movimiento  del  baró¬ 
metro;  todas  las  demás  dependen  de  estas  y  se 
pueden  reducir  á  ellas  fácilmente. 

BARQUILLOS. 

En  tres  onzas  de  crema  bien  fresca  se  baten 
seis  onzas  de  flor  de  harina,  ocho  onzas  de  azúcar 
en  polvo  y  dos  ochavas  de  agua  de  flores  de  na¬ 
ranja,  de  manera  que  la  pasta  quede  como  leche 
un  poco  espesa.  Se  calienta  el  hierro  para  los 
barquillos  y  se  humedece  con  un  poco  de  mante¬ 
ca  desleída,  dándole  con  un  pincel;  se  echa  den¬ 
tro  con  una  cuchara  todo  lo  que  pueda  cubrirle 
de  pasta  preparada,  so  cierra  y  pone  al  fuego  de 
carbón.  Cuando  esté  cocido  por  un  lado  se  vuelve 
al  otro,  se  saca  del  molde  y  se  arrolla  en  un  ci¬ 
lindro  de  madera  para  darle  la  figura,  dejándole 
luego  secar. 

BARRAS 

ó  rieles  de  metal  precioso.  ( Barras  aforradas. ) 

Cuando  en  vez  de  colar  el  metal  puro  se  vacía 
en  una  rielera  una  liga  de  dos  ó  de  mayor  núme¬ 
ro  de  metales  cuya  densidad  es  muy  diferente, 
sucede  con  frecuencia  que  todas  las  partes  de  la 
barra  ó  riel  no  contienen  Jas  mismas  propoiciones 
de  cada  uno  de  ellos:  en  este  caso  tiene  lugar  una 
especie  de  licuación,  de  donde  resulta  una  liga  do 
la  mayor  parte  del  metal  mas  denso  con  una  dé¬ 
bil  proporción  del  menos  denso,  que  queda  en  la 
parte  superior.  Sin  ningún  fraude  y  por  el  solo 
hecho  de  esta  circunstancia,  hay  rieles  que  pue¬ 
den  presentar  partes  cuya  ley  sea  njucho  mas  in¬ 
ferior  á  la  que  debía  tener;  pero  la  ley  media  se 
halla  entonces  en  la  masa.  Todo  lo  contrario  se 
observa  en  los  rieles  aforrados  (fourrés),  que  es¬ 
tán  formados  en  su  superficie  de  una  liga  do  ley 
elevada  y  quo  en  el  interior  contienen  una  por¬ 
ción  de  baja  ley,  ó  también  una  masa  mas  ó  me¬ 
nos  considerable  de  un  metal  cuyo  valor  es  infi¬ 
nitamente  menor  del  de  la  liga. 

Un  riet  de  cobre  ó  de  liga  de  baja  ley,  soste¬ 
nido  por  uVQa  eu  cen[r0  qc  ¡a  rielera  y  cu¬ 
bierto  de  una  \n  de  ,  eleva(k)  que  en  seguida 
se  vaciaba  en  el\a  había  sido  casi  generalmente 

empleado  hasta  el  diu  por  log  defraudadores;  Per0 
la  eüpecie  de  estafa  hltimamen^e  puesta  en  nso 


por  uno  de  ellos  y  que  consistía  en  introducir  lá¬ 
minas  de  plomo  delgadas  en  el  metal,  después 
que  este  había  sido  vaciado  en  la  rielera,  era  mu¬ 
cho  mas  peligrosa  para  el  comercio  que  la  do  los 
rieles  aforrados  por  el  antiguo  proceder,  pues 
siempre  que  se  serraba  el  riel  se  podía  reconocer 
á  primera  vista  la  naturaleza  de  este,  mientras 
quo  el  plomo  no  podía  percibirse  bien  sino  por  la 
diferencia  de  matiz  producida  por  la  sulfuración 
do  los  dos  metaleB,  ó  mojando  la  superficie  descu¬ 
bierta  con  la  sierra  con  hidro-sulfato  do  amonía¬ 
co:  fundiendo  barras  ó  rieles  aforradas  con  cobre, 
la  ley  general  do  lo  fundido  era  menor  do  lo  que 
habia  indicado  ol  ensayo  hecho  con  porciones  des¬ 
pegadas  de  las  esquinas  y  diversos  puntos  do  la 
superficie,  y  si  el  riel  estuviese  puesto  en  el  crisol 
con  cierto  número  de  otros,  de  modo  quo  no  for¬ 
mase  una  fracción  muy  pequeña,  la  diferencia 
sobre  la  ley  podría  también  ilustrar  acerca  del 
fraude,  mientras  que  para  los  aiorrados  con  plo¬ 
mo,  la  fundición  misma  do  los  rieles  nada  baria 
descubrir  y  daría  la  misma  ley  indicada  por  el 
ensayo,  pues  el  plomo  oxidándose  pasa  por  los 
poros  del  crisol. 

BARRAS. 

Espacio  que  hay  entre  las  últimas  muelas  y 
los  colmillos  del  caballo.  Las  barras  no  deben 
estar  ni  muy  altas  ni  muy  bajas,  pues  de  este  de¬ 
fecto  resultan  generalmente  la  sensibilidad  y  de¬ 
licadeza,  y  además  están  mas  expuestas  entonces 
á  la  acción  del  bocado,  porque  la  lengua  del  ani¬ 
mal  no  siente  ó  siente  muy  poco  su  impresión. 
Yernos  también  que  la  altura  excesiva  las  hace 
incapaces  del  mas  ligero  apoyo.  Que  si  algunos 
caballos,  en  quienes  estas  partes  pecan  por  su 
mucha  elevación,  tienen  la  boca  dura,  es  efecto 
de  las  cicatrices  y  de  las  callosidades  que  se  siguen 
á  Jas  heridas  ocasionadas  por  bocados  mal  hechos, 
y  muchas  veces  por  la  dureza  do  las  manos  igno¬ 
rantes  y  crueles  del  ginete:  también  es  muy  esen¬ 
cial  en  la  elección  que  se  ha  do  hacer  de  un  ca¬ 
ballo  (V.  Caballo )  el  ver  si  las  barras  están  ca¬ 
llosas,  gastadas  ó  heridas,  pues  algunas  veces  lo 
están  de  tal  manera,  que  el  hueso  padece  mucho, 
advirtiéndose  en  él  primero  hinchazón  y  después 
caries. 

Las  barras  bajas  son  por  lo  común  insensibles. 
Cuando  el  caballo  tiene  esta  imperfección,  está 
la  lengua,  por  decirlo  así,  en  el  mismo  nivel,  sos¬ 
tiene  por  consiguiente  el  bocado  y  sufre  la  mayor 
parte  de  sus  efectos  y  de  los  movimientos  de  la 
mano  del  ginete;  délo  cual  resulta  un  nuevo  mo¬ 
vimiento  de  dureza,  mucho  mas  difícil  dé  corre- 
cir  y  vencer  que  el  que  nace  de  la  demasiada  al¬ 
tura.  No  es  imposible  que  los  caballos  cuyas 
barras  son  bajas  y  el  apoyo  muy  duro,  hagan  que 
la  mano  sienta  una  verdadera  irresolución  Esta 
proviene  entonces  de  las  heridas  due  en  la  len¬ 
gua  ó  labios  habrá  hecho  el  bocado,  soa  porque 
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haya  tocado  fuertemente  en  aquella,  ó  sea  por¬ 
que  las  piezas  mal  pulimentadas  y  mal  unidas 
hayan  lastimado  estos. 

Si  la  herida  de  las  barras  es  ligera,  se  cura  con 
facilidad  lavándola  con  vino  melado;  pero  si  el 
hueso  OBtá  cariado,  es  necesario  quitar  la  caries 
con  el  bisturí,  no  dar  al  animal  mas  que  salvado 
humedecido  y  lavarle  frecuentemente  la  llaga  con 
vino  y  miel.  No  se  lo  debe  poner  el  bocado  hasta 
que  la  parte  esté  capaz  do  resistirlo. 

BARRILLA. 


So  da  esto  nombre  al  carbonato  do  sosa  pro¬ 
ducido  por  la  combustión  do  varias  plantas  ma¬ 
rítimas,  á  las  cuales  se  les  da  también  el  mismo 
nombre  de  barrilla.  De  él  y  de  ellas  daremos 
al  lector  el  conocimiento  quo  es  propio  del  agri¬ 
cultor,  limitado  al  cultivo  do  la  planta  y  elabora¬ 
ción  do  su  álcali,  hasta  ponerlo  en  el  comercio 
para  uso  do  las  artes,  principalmente  en  las  fa¬ 
bricaciones  del  jabón  duro  y  del  cristal. 

La  barrilla  es  un  género  de  plantas  de  la  clase 
sexta,  familia  de  las  chenopoides  ó  chcnopoideas  y 
de  la  pentandria  diginia  de  Linneo,  quo  le  da  el 
nombro  de  salsola. 

Su  carácter  genérico  es  el  de  tener  un  cáliz 
persistente  en  vez  de  corola,  con  cinco  divisiones, 
cinco  estambres  opuestos  á  ellas,  un  estilo  divi¬ 
dido  en  dos  ó  tres  partes,  terminadas  cada  una 
por  un  estigma  encorvado,  al  cual  sucede  una  se¬ 
milla  enroscada  en  espiral  ó  en  caracol,  encer¬ 
rada  en  el  cáliz. 

Este  género  comprende  una  veintena  de  espe¬ 
cies,  unas  herbáceas  y  otras  mas  ó  menos  leño¬ 
sas;  pero  solamente  nos  ocuparemos  de  las  dos 
siguientes,  que  son  las  cultivadas  por  su  impor¬ 
tancia  en  las  artos,  aunque  algo  rebajada  después 
do  los  diversos  métodos  empleados  para  extraer 
el  álcali  mineral  ó  sosa ,  de  la  sal  común  ó  mu¬ 
riato  do  sosa. 

Con  la  barrilla  na  sucedido  lo  mismo  quo  con 
la  lana  merina  y  que  sucederá  con  la  sal  común; 
ge  lia  conocido  la  importancia  de  suplirla  ó  de 
pasarse  sin  ella. 

r  Se  creyó  un  imposible  la  sosa  artificial  y  ya 
boy  se  conocen  tres  métodos  de  sacarla  de  la  sal 

comun. 

Cultivo. 


Las  barrillas  crecen  naturalmente  á  orillas  del 
mar  y  en&A  g,un-!58  P?rtes  c°n  abundancia;  pero  el 
consu10?  a  c?ll>  tanto  para  los  tintes  como 
para  el  jab°n>  es  an  grande,  que  ha  sido  preciso 
cultivarlas)  emp  eando  para  ello  los  terrenos  im¬ 
pregnados  de  sa  que  Be  iakran  para  trigo. 

ge  siembra  la  barrilla  al  mismo  tiempo  que  este 
después  de  las  labores  ordinarias;  si  el  año  es 
seco,  el  trigo  p«re®.  J  la  barrilla  prospera,  y  10 
contrario  si  es  lluvioso,  porqUe  jas  frecuentes  llu¬ 


vias  lavan  la  tierra  y  hacen  que  la  sal  de  la  su¬ 
perficie  se  corra  disuelta  ó  se  introduzca  en  el 
interior,  de  manera  que  la  propiedad  de  corroer 
que  tiene  la  sal  cuando  se  reúne  una  porción 
considerable  do  ella,  no  puede  poner  raquíticos 
los  trigos. 

Cuando  el  año  no  es  muy  lluvioso  ni  seco,  so 
coge  una  cosecha  regular  de  trigo,  y  dos  meses 
después  de  segado  este,  se  corta  la  barrilla  y  se 
quema,  como  diremos  mas  adelante.  Este  re¬ 
curso  es  excelente  para  los  terrenos  donde  las  co¬ 
sechas  de  granos  son  muy  casuales.  Los  quo  no 
quieren  aventurar  el  trigo  siembran  solo  la  barri¬ 
lla,  y  sacan  así  de  un  terreno  que  hubiera  que¬ 
dado  inculto,  una  cosecha  que  paga  muy  bien  I03 
gastos  que  causa.  Se  debia  fomentar  este  cultivo 
en  las  costas,  porque  la  vecindad  del  mar  y  la 
presencia  de  la  sal  marina  son  las  que  dan  á  las 
plantas  de  esta  familia  la  cantidad  de  álcali  que 
se  saca  de  ellas  quemándolas.  La  sal  marina 
contribuye  sin  duda  á  ello,  del  mismo  modo  que 
el  aire  salado  do  la  atmósfera;  pero  la  simiente 
de  la  barrilla  sembrada  en  lo  interior  a  treinta  ó 
cincuenta  leguas  del  mar,  produce  una  planta 
que  da  quemándola  mas  álcali  que  todas  las  otras 
plantas  vecinas. 

Requiere  esta  planta  una  tierra  mullida,  aun¬ 
que  no  sea  de  mucho  suelo,  porquo  echa  pocas  y 
poco  profundas  raíoes,  y  sus  hojas  crasas  indican 
que  se  alimenta  principalmente  de  la  atmósfera 
y  que  le  basta  poca  humedad.  Es  buena  de  tras¬ 
plantar  de  joven  ó  nueva. 

Como  sus  tallos  so  extienden  por  el  suelo  y 
abrazan  y  cubren  bastante  terreno,  se  debe  sem¬ 
brar  ó  plantar  clara. 

La  época  de  estas  operaciones  se  hace  desde 
octubre  á  enero  en  los  países  cálidos,  y  desde 
enero  hasta  abril  en  los  templados;  se  debe  cor¬ 
tar  desdo  mediados  do  agosto  á  mediados  de  se¬ 
tiembre,  que  es  cuando  está  en  su  mayor  lo¬ 


zanía. 


llequiere  terrenos  areniscos  y  salados,  y  si  tie¬ 
nen  abonos  vegetales,  tanto  mejor. 

Se  cria  entre  las  ruinas  de  los  edificios,  en  los 
terrenos  calizos  y  á  orillas  de  los  caminos.  Todo 
indica  que  es  planta  de  secano,  que  no  prevalece 
bien  en  los  terrenos  fuertes,  húmedos  y  hondos  ó 
poco  ventilados. 

Para  la  siembra  se  preparan  las  tierras  duran¬ 
te  el  verano  y  el  otoño  con  cuatro  ó  cinco  rejas, 
y  so  abonan  con  estiércol  bien  hecho,  ó  con  algas 
podridas  en  montones,  ó  compuestos  formados  do 
algas  y  tierra. 

Se  divide  el  terreno  en  tablas  o  almelgag  de 
cuatro  varas  de  ancho,  y  se  siembra  á  puñado 
como  el  trigo. 

La  semilla,  que  habra  estado  encerrada  en  sus 
cajitas  hasta  pocos  días  antes  de  sembrarla,  se 
saca  de  ellas  apaleándola  fuertemente. 

Tirada  en  la  tierra  se  pasa  p0r  encima  de  ella 
una  gra(*a  ligera,  y  esto  basta. 
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Suele  también  mezclarse  la  semilla  con  arena 
para  esparcirla  mejor  y  con  mas  igualdad.  En 
cada  cinco  taullag  de  tierra  siembran  una  barclii- 
11a  da  simiente,  que  nace  á  las  cuarenta  y  ocbo 
horas  si  la  tierra  está  húmeda,  y  si  no  á  las  pri¬ 
meras  aguas. 

Los  vientosarrancan  las  plantas  recien  nacidas 
y  las  lluvias  las  hacen  enfermar;  en  ambos  casos 
hay  que  resembrarlas. 

Cuando  están  algo  crecidas  so  escardan  lim¬ 
piándolas  do  yerba,  y  se  entresacan  ó  aclaran  si 
están  muy  espesas. 

En  verano  agradecen  las  lluvias  con  tal  que  la 
agua  no  se  encharque  en  el  terreno 

La  cosecha  se  hace  arrancando  las  plantas  des¬ 
de  mediados  de  agosto  á  mediados  de  setiembre, 
como  ya  hemos  dicho,  que  es  cuando  la  planta 
está  en  flor.  Se  deja  orear  por  quince  ó  veinte 
dias  y  después  se  recoge  para  quemarla  ó  se  amon¬ 
tona  sin  apretarla  y  cubriendo  los  montones  con 
paja,  enea  ó  cosa  semejante,  procurando  que  las 
raíces  no  lleven  tierra,  para  lo  cual  no  se  arran¬ 
can  sino  cuando  el  suelo  esté  bien  oreado. 

Las  matas  mejores  se  dejan  para  simiente  y  se 
arrancan  cuando  la  planta  toma  un  color  mas  su¬ 
bido  y  sus  hojas  se  marchitan  y  se  caen,  quedan¬ 
do  solamente  las  florales  y  las  bracteas,  y  cuando 
sacadas  las  simientes  de  su  cajita  se  ve  que  llenan 
enteramente  el  pellejito  que  las  cubre  y  quo 
echadas  en  agua  se  van  al  fondo,  quo  son  las  se¬ 
ñales  de  estar  ya  maduras. 

Entonces  so  arrancan  estas  matas  y  se  tienden 
en  la  era  al  sol  por  tres  ó  cuatro  dias,  pasados  los 
cuales  se  sacuden  con  suavidad  para  que  acaben 
de  soltar  la  simiente  que  por  sí  misma  no  se  haya 
desprendido,  y  se  guarda  así  en  un  paraje  seco, 
y  mejor  aun  en  cajones  de  madera,  y  no  se  pica, 
como  llaman  los  valencianos  al  limpiar  la  simien¬ 
te,  hasta  el  momento  de  sembrarla. 

En  diferentes  distritos  de  España  acostumbran 
sembrar  la  barrilla  con  el  trigo  ó  la  cebada,  para 
lograr  del  mismo  campo  dos  cosechas  medianas  o 
una  buena,  porque  bí  el  año  es  de  muchas  aguas 
se  pierde  la  barrilla,  y  si  es  demasiado  seco  ella 
sola  prevalece.  El  año  muy  mediano  suele  co¬ 
rrerse  una  regular  cosecha  de  grano  y  otra  mejor 
cío  barrilla,  especialmente  en  los  terrenos  ligeros. 

En  otros  pueblos  acostumbran  sembrar  el  gra¬ 
no  V  Ja  barrilla  cada  uno  de  por  sí,  y  en  los  años 
en  que  por  falta  de  lluvias  suficientes  y  oportunas  cirse  que 
juzgan  perdida  ó  muy  escasa  la  cosecha  de  gra¬ 
nos,  entonces  siembran  sobre  ellos  por  la  prima¬ 
vera  la  barrilla.  , 

..■peto  la  duración  mas  importante  con  la  bar- 
TÚW  ep-la  dol  anís  y  los  cominos,  quo  se  practica 
en  muchos  pueblos  del  Mediodía  de  España,  y 
PríDC!fPV*te  del  reino  de  Valencia,  y  hacen  la 
cosecha  de  mil]  máticas  antes  que  se 

Via  on  su  «° la  vegetación  de  la  barrilla. 

Cogida  en  s  wpQ  ^  barri¡]a  y  seca,  se  pr o-  i 

oda  a  la  delica  operacjon  de  quemarla  o  J 


fundirla,  ejecutada  por  cuadrillas  do  hombres 
prácticos,  llamados  quemadores  en  España  ó  maes¬ 
tros  barrilleros  con  sus  ayudantes  y  cuatro  peones, 
que  por  lo  común  son  todos  valencianos,  porque 
un  hombre  solo  no  podría  resistir  el  trabajo  do 
toda  una  temporada,  ni  aun  la  de  treinta,  cuaren¬ 
ta  ó  mas  horas,  quo  suele  durar  la  quema  do  cada 
hoyo.  El  maestro  y  el  ayudante  alternan  y  so 
suceden  de  seis  en  seis  horas,  avisando  este  al 
maestro  de  cualquier  novedad  que  advierta  quo 
pueda  malograr  la  operación. 

Los  peones  sirven  para  acarrear  la  yerba  á  la 
inmediación  del  hoyo,  para  irla  dando  en  mano¬ 
jos  al  quemador,  para  hurgar  y  choquear ,  como 
dicen,  la  masa  en  tiempo  oportuno  y  para  hacer 
cuanto  ordenen  el  maestro  y  su  ayudante. 

Para  verificar  con  buen  éxito  la  quema  de  la 
yerba,  es  preciso  quo  esté  seca  y  enjuta  para  la 
debida  elaboración  de  la  piedra,  y  el  caldo  re¬ 
sultante  tendría  la  consistencia  necesaria  para 
formarla,  al  menos  en  una  masa  continua  y  uni¬ 
forme. 

Al  efecto,  es  menester  aguardar  para  dar  prin¬ 
cipio  á  la  operación,  los  dias  en  que  corro  aire, 
porque  de  lo  contrario  la  combustión  demasiado 
lenta  y  con  poca  llama,  no  derrite  perfectamente 
los  tallos  endurecidos,  que  en  tal  caso  se  convier¬ 
ten  en  carbón,  el  cual,  sobre  ocasionar  una  mer¬ 
ma  considerable,  rebaja  mucho  el  valor  de  la 
piedra  que  resulta.  Por  otra  parte,  la  combus¬ 
tión  demasiado  lenta  causa  mayor  número  de 
jornales,  quo  rebajan  el  valor  neto  del  producto 

La  quema  se  hace  sobre  unos  hoyos  que  gB 
abren  en  la  misma  heredad  en  que  se  coeió  la 
yerba.  Para  que  sean  útiles  se  busca  terreno 
apropiado,  es  decir,  que  tenga  bastante  cohesin 
á  fin  de  que  no  so  caigan  las  paredos  con  el  °n’ 
puje  de  los  hurgones  y  choca,  de  que  bablaremT 
luego.  Si  en  la  posesión  no  se  encuentra  terren 
conveniente,  se  forman  paredes  artificiales  c  ° 
tierra  gredosa  que  se  busca  do  otra  parte,  cuidan^ 
do  siempre  de  que  su  superficie  quede  igual:  est~ 
se  hace  abriendo  una  zanja  que  circunscriba  la 
figura  del  hoyo,  y  llenándola  de  dicha  tierra  bien 
apisonada,  lo  cual  hecho  so  saca  la  del  centro 
que  formaba  como  el  alma  de  aquel  molde  y  en 
tonces  se  hace  también  el  fondo  con  la  misma 
tierra  de  que  se  formaron  las  paredes 
Los  hoyos  tienen  la  forma  circular;  puede  de- 
..  -se  que  representan  la  figura  de  dos  conos  muy 

truncados  unidos  por  su  base,  anchoo  T  * 

á  siete  piés  y  de  tres  á  e»atro’p.”mX"2n°. 
didad,  según  el  tamaño  que  el  maestro  Lienta 
dar  a  la  piedra,  pues  la  hay  de  veinte,  treinta, 
cuarenta,  oincuenta  y  mas  qujnta|es  La  boca 
del  hoyo  siempre  debe  ser  mas  estrecha  que  Bu 
vientre  y  sobresalir  como  unas  tres  ó  cuatro  pul¬ 
gadas  sobre  la  superficie  de  la  tierra,  de  modo 
que  tendrá  próximamente  de  tres  á  cuatro  pal¬ 
mos  de  diámetro,  guardando  siempre  exacta  pro¬ 
porción  con  ^el  vientre:  una  pisdra,  por  ejeru-» 
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pío,  de  treinta  quintales,  exige  un  lioyo  cuyo  vien¬ 
tre  tenga  el  diámetro  de  cinco  palmos  valencianos 
y  cuatro  dedos,  y  la  boca  de  tres  palmos  y  dos 
dodos.  Cuatro  quintales  de  yerba  seca  producen 
uno  de  piedra;  pero  si  se  crió  en  tierra  barrillera 
superior,  suelen  bastar  tres  y  medio  quintales  de 
yerba;  circunstancia  que  debe  tenerse  presente 
para  determinar  el  número  y  capacidad  de  los 
hoyos  que  deberán  hacerse  en  cada  posesión.  Se 
deja  ver  que  en  los  hoyos  así  construidos,  las  lla¬ 
mas  producen  un  efecto  que  so  aproxima  al  de 
los  hornos  de  reverbero;  el  calor  que  se  produce 
en  la  combustión  de  la  barrilla  y  que  conserva 
e3ta  en  el  boyo,  particularmente  mientras  so 
mantiene  en  estado  líqnido,  es  de  los  mas  inten¬ 
sos  que  se  pueden  imaginar;  es  un  calor  propia¬ 
mente  metálico.  No  sucedería  así  si  su  boca 
fueso  tan  ancha  como  el  vientre;  entonces  no  se 
concentrarian  las  llamas,  el  acceso  libre  del  aire 
oxidaria  demasiado  el  metal  y  lo  reduciría  d  ce¬ 
nizas  en  parte  y  á  trozos  informes  y  sueltos,  en 
vez  de  una  masa  continua  y  uniforme. 

Dada  la  forma  correspondiente  al  boyo,  se  cal¬ 
dea  este  perfectamente,  y  sacada  la  ceniza  que 
resultó  de  la  calda,  se  principia  al  instante  d  lle¬ 
narla  do  la  yerba.  Se  coloca  de  modo  que  esté 
floja,  ya  sola,  ya  alternando  por  capas  ó  de  otro 
modo,  con  juncos  que  facilitan  la  combustión,  y 
so  colma  basta  que  sobresalga  como  un  palmo  de 
la  boca  del  boyo;  cuídase  mucho  que  esta  no  que¬ 
de  enteramente  cubierta  por  el  lado  que  sopla  el 
aire  ni  por  el  opuesto,  pues  así  se  facilita  una 
combustión  pronta,  completa  y  uniforme. 

Unos  ponen  simplemente  la  barrilla  del  modo 
que  acabamos  do  explicar  y  principian  á  quemar¬ 
la;  otros  colocan  oblicuamente  uno  de  los  hurgo¬ 
nes,  que  van  sacando  después  para  que  así  quedo 
mas  hueca  la  yerba,  y  otros,  en  fin,  cruzan  en  la 
boca  del  hoyo  unos  palos  verdes,  ó  bien  unas  bar¬ 
ras  de  hierro,  para  que  la  yerba  no  caiga  al  fondo 
:n  quemarse  y  fundirse;  pero  parece  quo  lo*  ote¬ 
adores  muy  diestros  no  necesitan  de  semejautes 
pedios  auxiliadores,  porque  una  práctica  dilata¬ 
da  les  ha  ensenado  el  modo  de  conducir  bien  la 
combustión  con  el  manejo  de  la  hoz  de  segar,  que 
nunca  dejan  de  la  mano  y  con  la  cual  colocan  la 
verba  del  modo  conveniente.  Pégase  fuego  como 
Luios  dlcho’  P°r  cl  lado  V0  sobresale  de  la  boca 
del  boy0)  monton  que  se  procura  mantener  basta 

conol«ir.la.0f“n\  . 

princlP'.  a  la  combustión,  es  preciso  mante¬ 
nerla  s'n  intfrroPcion  alguna  notable  desde  el 
nrincipio  basta  el  fin,  pues  de  lo  contrario  se  en¬ 
friaría  el  metal  y  no  resultaría  una  piedra  conti¬ 
nua  v  unifbrm0'  y  modo  de  añadir  cebo  á  la 
llama  una  vez  establecida,  manteniendo  siempre 
copete,  de  mod°  clue ¡  m.  Quiten  puras  cenizas  ni 
carbón,  sino  una  materia  liquida  que  cao  derreti¬ 
da  al  hoyo,  es  do  primera  necesidad  el  saberse, 
y  depende  únicamente,  _  como  en  otras  operacio¬ 
nes  de  las  artes,  del  ejercicio  y  del  talento  del 


quemador.  Si  el  airo  sopla  suficientemente,  si 
no  sobrevienen  vientos  tempestuosos  que  arreba¬ 
ten  la  yerba  báoia  todas  partes,  ni  lluvia  quo  la 
moje,  la  operación  sigue  bien;  mas  si  sobrovienen 
algunos  do  estos  accidentes,  es  necesario  quo  el 
maestro  so  valga  de  toda  su  habilidad  para  que 
no  se  malogro. 

Cuando  sopla  un  poco  el  aire,  se  procura  man¬ 
tener  la  llama  con  menor  cantidad  do  yerba;  la 
acción  de  los  vientos  tempestuosos  se  evitará  en 
lo  posible  oon  parapetos  ao  la  misma  yerba,  y  en 
caso  de  lluvia,  se  cuidará  de  no  añadir  sino  yerba 
seca  del  centro  de  los  garberones,  pues  de  lo  con¬ 
trario,  el  caldo  resultante  seria  demasiado  líqui¬ 
do.  En  fin,  los  recursos  que  sugieren  la  expe¬ 
riencia  y  el  talento,  son  los  que  pueden  propor¬ 
cionar  un  éxito  feliz. 

Para  la  formación  de  la  piedra  falta  todavía 
una  operación  importantísima,  que  los  valencia¬ 
nos  llaman  la  choca.  El  efecto  de  esta  operación 
es  proporcionar  á  la  masa  una  mezcla  perfecta 
de  todas  sus  partes;  la  expulsión  del  aire  que  so 
mezcló  y  una  fluidez  igual  y  simultánea  en  toda 
la  masa,  de  la  cual  depende  su  congelación  si¬ 
multánea,  y  de  esta  el  que  saque  una  textura 
igual,  circunstancia  que  se  aprecia  mucho  en  el 
comercio. 

Tres  veces  se  praotioa  el  choqueo  en  la  quoma 
de  todo  hoyo  do  barrilla;  la  primera  cuando  se 
quemó  la  mitad  de  la  yerba,  la  segunda  después 
do  quemadas  las  tres  cuartas  partes,  y  la  tercera 
después  de  concluida  la  yerba. 

Ésta  operación  so  ejecuta  con  unos  hurgones 
de  palo  parecidos  al  timón  de  un  arado,  aunque 
mas  delgados,  los  cuales  rematan  en  punta,  por 
un  extremo,  que  suelen  cubrirlo  con  una  plancha 
do  fierro  y  con  otro  instrumento,  quo  lhunnvt  la 
chueca;  este  es  un  madero  combado  y  mucho  mas 
grueso  por  la  extremidad  con  que  debo  chocarse 
la  materia,  formando  por  dicho  extremo  la  figura 
de  la  cama  de  un  arado.  Esta  chueca  tiene  como 
unos  siete  ú  ocho  piés  de  largo,yhácia  su  mitad 
estriba  sobre  un  travesaño,  que  está  asido  por 
sus  extremos  á  dos  piés  derechos  y  de  modo  que 
la  chueca  tenga  un  movimiento  libre  hacia  ade¬ 
lante  y  atrás,  y  algo  hácia  los  costados:  en  algu¬ 
nas  partes  no  apoyan  la  chueca  en  parto  alguna 
y  solo  la  manejan  los  tres  ó  cuatro  peones.  La 
chueca,  ó  llámese  maza  combada,  suelo  también 
cubrirso  de  fierro  en  dicha  extremidad  gruesa. 

La  operación  se  ejecuta  del  modo  siguiente; 

Ante  todas  oosas  se  agita  la  masa  con  los  GUa_ 
tro  ó  cinco  hurgones,  principiando  por  las  ovillas 
del  hoyo  y  moviéndolos  todos  a  un  migmo  tjem, 
p0  y  cuidando  mucho  de  no  desbaratar  el  centro, 

I  L>  la  jerb,  todav,«  »°  »  «»,!  ,  «e 

1  mantiene  la  combustión,  movidas  las  oríuaB  a  Ka, 

‘  tisfoccion  del  maestro,  que  tod0  ]0  presencia  y 
dirige.  Derretida  igualmente  la  materia,  los  hur¬ 
gones  se  colocan  derechos  en  e]  oentro  del  hoyo 
y  luego,  sin  separar  las  puntas,  los  apartan  obli- 
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euamente  hácia  fuera,  moviendo  poco  á  poco  el 
centro,  de  modo  que  lo  que  allí  hay  y  llaman  pié, 
quede  perfectamente  quemado  y  fundido  por  la 
parte  inferior  y  al  nivel  de  la  materia  ya  fun¬ 
dida. 

Concluido  el  hurgoneo  entra  la  chueca:  se  agi¬ 
tan  primero  con  ella  las  orillas,  y  después  de 
hiea  chocadas,  se  prosigue  dirigiendo  el  movi¬ 
miento  de  la  chueca  desde  las  orillas  al  centro 
d el  hoyo  hasta  que  ol  maestro  conoce  que  la  ma¬ 
teria  quedó  enteramente  derretida  toda  y  sin  aire 
alguno  interpuesto.  . 

La  última  chocada  es  la  mas  trabajosa,  por  la 
mayor  cantidad  de  materia  que  debe  agitarse,  y 
es  preciso  darla  con  todo  esmero,  hasta  que  la 
pasta  quede  igual  sin  elevación  alguna:  si  la  tiene 
ó  se  hincha  notablemente,  es  señal  que  queda 
aire  interpuesto,  y  entonces  es  preciso  proseguir 
el  choqueo  hasta  que  lo  expida  todo,  porque  si 
no,  la  piedra  tendria  grandes  y  frecuentes  ampo¬ 
llas,  lo  cual  hace  desmerecer  de  su  precio  en  la 
venta. 

Acabada  la  última  chocada  acostumbran  mu¬ 
chos  echar  encima  uno  ó  dos  cántaros  dé  agua,  y 
luego  cubren  el  hoyo  con  tierra:  dejada  allí  la 
masa  se  acaba  do  cuajar  en  el  espacio  de  unas 
cuarenta  y  ocho  horas,  al  cabo  de  las  cuales  pue¬ 
de  extraerse  del  hoyo;  mas  por  lo  regular  se  prac¬ 
tica  la  extracción  á  los  ocho  ó  quince  dias;  pero 
puede  dilatarse  por  algunos  meses  y  aun  por  uno 
ó  do3  años. 

Para  sacarla  se  hace  por  un  lado  una  zanja 
mas  profunda  que  el  hoyo,  y  por  ella  se  extrae  la 
piedra,  dividida  regularmente  en  tres,  cuatro  ó 
cinco  pedazos. 

La  piedra  tiene  la  misma  figura  circular  del 
hoyo  y  media  vara  de  espesor  poco  mas  menos; 
es  sólida,  de  un  gris  azulado,  claro,  tirante  al  blan¬ 
co,  y  sus  fragmentos  tienen  sonido  maro  casi  me¬ 
tálico,  agujeritos  pequeños  por  encima  y  en  el 
centro  un  grano  bastante  fino;  es  seca  al  tacto, 
sin  olor  ingrato,  y  sabor  salado  alcalino;  mojada 
despide  un  olor  urinoso. 

Al  sacar  la  piedra  del  boyo  resultan  varios 
trozos  mas  ó  menos  pequeños:  en  el  comercio  se 
desprecian  los  menoros  de  cinco  libras,  porque 
con  el  contacto  del  aire  se  esflorecen  y  reducen 
á  polvo,  y  por  consiguiente  se  cae  y  desperdicia. 
El  cosechero  recoge  con  cuidado  ^  estos  trozos,  y 
reunidos  con  las  cenizas  que  formo,  con  Jas  oja 
J  ramítos  que  quedaron  en  los  sitios  en  que  es 
tuviaron  los  garberones  ó  montones  de  la  yei  a> 
hoyo U?erva  Para  fundirlos  cuando  queme  otro 

Sucede  con  frecuencia  que  por  varios  acciden¬ 
tes  no  so  CbQró  bien  la  piedra,  ó  que  por  no 
haberse  Podl^  despachar  se  redujo  á  polvo  o  a 
pequeños  pedazo,.  Esto  ültim0  gucede  con  ina- 
yo’  frecuencia  a  h  ^ ,  a  qUe  solo  se 

hizo  eon  ]a  yerba  ,  ,  'íi  J5  fina  v  con  una 

« W  de  ÍUT 


tre.  Esta  piedra  pura,  conservada  en  el  mismo 
boyo,  privada  del  contacto  del  aire,  al  cabo  de 
tres  años,  y  á  veces  á  los  tres  ó  cuatro  meses, 
se  reduce  á  polvo  y  á  pequeños  pedazos.  Por 
esta  circunstancia  es  desechada  en  el  comercio 
por  los  imperitos,  que  eon  mucha  impropiedad 
se  denominan  peritos.  Esta  impericia,  verdade¬ 
ramente  lamentable,  es  el  origen  principal,  en 
nuestro  concepto,  de  los  infinitos  fraudes  que  so 
han  cometido  y  se  cometen  en  la  fabricación  de 
la  barrilla;  fraudes  que  han  conducido  este  ramo 
de  industria  y  comercio  á  tal  estado  de  desprecio 
y  abatimiento,  que  amenaza  su  total  ruina  y  la 
de  infinitos  propietarios  y  comerciantes. 

En  semejantes  casos  vuelvo  á  refundirse  la 
piedra  y  las  cenizas,  y  esta  fusión  se  practica  con 
el  auxilio  del  junco  de  estera  que  suministra  el 
combustible.  Para  refundir  una  piedra  de  cua¬ 
renta  quintales,  por  ejemplo,  suele  emplearse  una 
ó  dos  carretadas  de  junco  seco.  Este  combusti¬ 
ble  arde  muy  pronto,  deja  poquísimas  cenizas,  y 
estas  muy  blancas  .y  al  parecer  cargadas  también 
de  sosa  ó  álcali  mineral. 

No  todas  las  barrillas  dan  igual  cantidad  de 
buen  producto.  Este  varía  en  razón  al  terreno 
al  cultivo,  á  la  cantidad  de  lluvias  del  año  y  aí 
modo  de  la  recoleccien,  desecación  y  conserva¬ 
ción  de  la  yerba. 


El  terreno,  compuesto  do  arena,  oarbonato  ca¬ 
lizo  (cal)  y  algo  de  arcilla,  es  lo  que  los  labra¬ 
dores  alicantinos  llaman  por  antonomasia  tierras 
barrilleras.  En  Aspo,  Novelda  y  otros  pueblos 
les  dan  el  nombre,  de  tierras  blanquizares  blan 
quizas  aliares  y  otros  epítetos  semejantes  ’  E  t  " 
tierras  en  secano  y  no  conteniendo  sal  comS  38 
salitre  ú  otras  sales,  producen  la  mejor  barril?  ’ 
en  cantidad  y  calidad.  Datos  infinitos  ofrece 
naturaleza  al  observador  atento  en  los  reinos  d& 
Valencia,  Murcia  y  Granada,  que  apoyan  esta  im9 
portante  verdad,  que  aquellos  labradores  conocen 

empíricamente. 

La  mayor  ó  menor  cantidad  de  la  arcilla  pa¬ 
rece  no  hacer  un  grandísimo  papel,  según  puedo 
deducirse  de  lo  expuesto  hasta  aquí  y  de  lo  aue 
dice  el  señor  de  Alix  en  su  oarta  con  respecto  al 
término  do  Cieza,  en  cuyas  tierras  se  encuentra 
indudablemente,  la  arcilla  en  cantidad  bastante 
considerable;  y  sin  embargo,  produce  una  barrilla 
reputada  de  calidad  superior,  y  por  lo 
pleada  exclusivamente  en  la  fábrica  ?lsm.°  e“- 
de  la  Granja.  abnca  de  fistoles 

Si  estas  mismas  tierras  llevan  consigo  sal  ma¬ 
rina,  salitre,  sal  purgante  ú  otras,  la  barrilla  sale 
de  la  mala  calidad  que  llaman  saladas  y  que  re¬ 
bajan  su  mérito. 

Acaso  se  debe  a  esta  circunstancia  el  crédito 
inferior  que  aistruto  siempre  la  barrilla  de  Car¬ 
tagena  con  respecto  á  la  de  Alicante,  porque  al 
puerto  de  la  primera  se  conducen  las  barrillas  y 
sosas  áo  Totana,  Alhama,  Sangonera  y  otros  dis- 
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tritos  en  que  abundan  los  terrenos  que  llaman 
salitrosos,  salados  y  saladeras. 

La  barrilla  que  se  cultivó  on  tierras  de  regadío 
da  una  piedra  do  inferior  calidad  que  la  primera, 
y  aun  sucede  que  no  puede  reducirse  á  piedra 
sin  la  mezcla  de  barrilla  criada  en  secano. 

En  los  años  muy  lluviosos  la  yerba  que  no  pe¬ 
rece  da  también  menos  cantidad  de  producto  y 
de  inferior  calidad  que  on  los  años  secos.  En 
Cieza  arrancan  la  yerba  aunque  no  esté  en  todo 
su  nicremento,  si  ven  que  vieno  un  tiempo  de 
muchas  lluvias. 

También  da  menos  cantidad  do  producto  la 
yerba  que  estando  ya  en  sazón  so  coge  pasados 
dos,  tres,  cuatro  ó  seis  dias  de  una  lluvia  abun¬ 
dante. 

La  yerba  que  se  cogió  antes  de  tiempo  da 
monos  producto,  y  muy  poco  la  cogida  después 
do  madura  la  semilla. 

Da  también  menos  producto  la  que  acabada  de 
coger  so  mojó  mucho. 

Si  se  enmvertó  ó  amontonó  húmeda  ó  sin  ha¬ 
ber  perdido  la  humedad  superabundante,  fermen¬ 
ta  mas  ó  menos,  y  su  producto  es  mayor  ó  menor 
en  cantidad  y  calidad,  según  el  grado  de  fermen¬ 
tación  que  sufrió. 

La  fermentación  de  estas  plantas  despide  un 
hedor  insufrible. 

Si  se  quema  la  planta  tierna  sin  enjugarse,  re¬ 
sulta  una  piedra  oscura;  pero  de  la  seca  sale  un 
metal  claro. 

Cuanto  acabamos  de  decir  sobre  las  cualidades 
del  producto  de  la  combustión  no  debe  entender¬ 
se  en  sentido  exacto,  pues  no  existen  hasta  ahora 
experimentos  químicos  debidamente  hechos,  me¬ 
dio  único  para  llegar  á  la  exactitud  en  este  par¬ 
ticular,  y  sí  solo  en  el  que  lo  dan  los  maestros 
barrilleros  mas  hábiles,  cuyo  dictámen  es  muy 
digno  de  aprecio. 

De.  las  mezclas  y  f  raudes  que  se  cometen  en  la 
elaboración  de  la  barrilla. 


Las  mezclas  que  se  hacen  eon  la  barrilla  pu 
den  reducirse  á  tres  clases,  pues  que  ó  son  me 
élaS  vegetales,  ó  minerales,  ó  compuestas, 

1  cir,  vegeto-minerales. 

6Lo9  vegetales  que  acostumbran  mezclarse  c 
la  barrilla  fina  en  el  tiempo  de  la  combustión,  s 

ñor  lo  re^lar  tambien  salin%  son  los  mism 
je  que  se, sirven  para  sacar  las  piedras  conoció 
entre  l°s  mo^nores  y  comerciantes  con  los  noi 
i.rps  do  sosa,  salicor,  aguazul,  gazuly  saliti 
Tales  sen  Ramojo,  *dgazul  ó  los  almajos,  la  be 
rilla  ninohada,  *a  borde,  las  sosas  prima,  blan< 
narda  v  alacranera,  el  garbancillo,  la  matilla, 
escobilla,  las  va rias  esPe.«es  de  salsola,  chen 
nodio  y  armuelle3’  CODOcidas  en  unas  partes  c 
el  nombre  do  salado  y  en  otras  con  los  do  so 
fina,  basta,  saladU la,  etc->  eto.  En  Elche  y  A 
cante  aprecian  también  muoho  para  estas  mezo] 


la  yerba  berruguern,  y  recogen  con  el  mismo  ob¬ 
jeto  en  los  referidos  parajes  y  en  las  costas  de 
Almería,  diferentes  especies  de  limonio  ó  esta¬ 
tice,  que  los  valencianos  llaman  colechas  (co¬ 
llejas)  y  los  granadinos  oreja  de  liebre,  capitana , 
siempreviva ,  etc. 

En  algunas  partes  mezclan  también  el  suzon  ó 
zuzón,  los  sosones ,  el  llantén  de  avenas,  el  marí¬ 
timo  y  otras  especies  del  mismo  genero.  No 
dudamos  que  una  indagación  mas  prolija  descu¬ 
briría  que  se  emplean  generalmente  al  efecto  to¬ 
das  las  plantas  de  hojas  erasas,  pues  en  el  reino 
do  Valencia  so  cogon  también  algunas  crucifor¬ 
mes,  como  son  el  colecho  ó  oollejon  ( hrassica 
arnensis  L.)  y  el  sisimbrium  pcndulum  de  Des- 
fontaines,  y  en  el  reino  de  Sevilla  la  roquera  o 
kaktli  serapionis,  según  el  testimonio  de  don  P e- 
dro  Gutiérrez. 

Semejantes  mezclas  son  reputadas  por  fraudu¬ 
lentas  y  suelen  no  hacerlas  los  timoratos  y  los 
que  desean  conservar  el  crédito  do  sus  barrillas. 
Sin  embargo,  no  es  fácil  apreciar  el  resultado  de 
ellas,  porque  no  quomándose  con  separación, 
tampoco  han  podido  analizar  sus  productos.  Este 
es  un  trabajo  que  está  por  bacer,  y  de  él  resul¬ 
tarán  indudablemente  datos  de  la  mayor  impor¬ 
tancia.  Con  efeoto,  entre  las  mezclas  reputadas 
por  fraudulentas  se  encuentran  la  sapino  (Sali- 
cornia  Alpini),  el  tamojo,  la  salsola  vermicular 
ó  carambillo,  y  otras  que  merecen  el  mayor  apre¬ 
cio  en  el  Oriente,  y  aun  es  reputada  como  supe¬ 
rior  á  la  barrilla  fina  de  Alicante,  la  quo  so  hace 
en  Egipto  con  la  sapina,  aguazul  y  llantén  des¬ 
parramado. 

Sin  embargo,  bav  plantas  quo  efectivamente 
parecon  estar  sobrecargadas  de  principio  coloran- 
to,  que  perjudica  en  la  fabricación  del  cristal, 
blanqueo,  etc.,  y  por  este  motivo  so  hace  mas 
neoosario  el  exámen  analítico  de  los  productos 
de  la  combustión  do  cada  planta. 

Las  mezclas  minerales  son  las  de  arena,  serri- 
cho  ó  espato  barítico,  tierras  de  los  campos  y 
caminos,  pedazos  de  vidrio  viejo  y  desperdicios 
de  las  herrerías.  Por  desgracia  el  caldo  de  la 
barrilla  es  susceptible  de  recibir  hasta  mas  de  la 
mitad  de  su  peso  de  todos  estos  ingredientes,  sin 
que  puedan  distinguirse  con  un  exámen  superfi¬ 
cial.  Estas  mezclas  aumentan  el  volumen  y  peso 
de  la  piedra  eon  notable  deterioro  do  la  calidad, 
pues  para  usarla  en  la  confección  del  jabón  y  en 
otras  artes,  es  preeiso  separar  anteriormente  el 
álcali  de  todas  las  demás  materias,  al  menos  de 
las  terreas  con  que  va  mezclado. 

Desde  tiempo  inmemorial  se  ha  mezclado  la 
arena  y  la  sosa  de  sargazo  o  salitre  de  l0s  valen¬ 
cianos  con  la  barrilla  durante  la  combustión,  con 
el  objeto  de  dar  mayor  consistencia  á  la  piedra, 
impedir  así  que  s®  esfiorezcay  Se  re(iuzca  pronto 
á  polvo  y  pequeños  pedazos,  consiguiendo  qUe 
se  conserve  entera  por  dos  ó  mas  años  y  que  pUe_ 
da  trasportarse  í»m  desperdicio  embalada  en  re- 
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des  muy  ralas,  hechas  con  cordetas  de  esparto 
tan  sin  torcer,  que  puede  decirse  es  el  mismo  es¬ 
parto  en  rama.  Hasta  los  mismos  comisionistas 
encargaban  siempre  que  se  la  mezclase  la  porción 
de  arena  suficiente  para  conseguir  que  se  formase 
piedra  de  bastante  consistencia;  mas  parece  que 
al  efecto  basta  un  décimo  de  semejantes  ma¬ 
terias. 

La  arena  siendo  pura  y  blanca  acaso  no  perju¬ 
dicará  para  emplearse  en  la  fabricación  del  vidrio 
y  de  los  cristales;  pero  de  nada  servirá  para  el 
blanqueo  de  lienzos  y  fabricación  del  jabón:  a 
este  último  parece  que  no  le  perjudica  en  gran 
manera  el  salitre,  porque  este  lleva  consigo  tam¬ 
bién  el  carbonato  de  sosa  que  dan  las  algas  y 
demás  plantas  marinas,  y  además  el  que  resulta¬ 
rá  de  la  descomposición  de  las  sales  de  base  de 
sosa  por  la  acción  repetida  del  fuego. 

Parece  pues  que  en  la  mezcla  de  la  arena  y 
del  llamado  salitre,  lo  que  mas  debe  reprenderse 
es  el  abuso  en  la  cantidad;  abuso  que  tal  vez  no 
podrá  cortarse  de  raíz  sino  prohibiendo  absoluta¬ 
mente  dichas  mezclas  y  mudando  por  consiguien¬ 
te  el  modo  de  trasportar  las  barrillas;  es  decir, 
trasportándolas  en  cajones,  sacos,  toneles,  ote., 
como  se  hace  con  la  sal  común,  salitres  y  otras 

sales.  _  , 

Entonces  disminuirán  sobremanera  los  gastos 
de  conducción  y  los  de  purificación,  y  entonces 
también  las  barrillas  españolas  llegarán  tal  vez  á 
dar  el  cincuenta  por  ciento  de  subcarbonato  de 
sosa,  siendo  por  consiguiente  muy  superiores  á 
las  artificiales  que  se  extraen  en  Erancia  del  sul¬ 
fato  de  sosa.  Estas  ventajas,  reunidas  a  la  di¬ 
minución  ó  entera  abolición  de  derechos  de  ex¬ 
tracción  para  el  extranjero,  producirán  necesa¬ 
riamente  una  diminución  de  precio  considerable, 
e I  restablecimiento  del  crédito  perdido,  y  co nsi 
guientemente  la  destrucción  infalible  e  a  s  a 
bricas  de  sosas  artificiales,  porque  no  p o  na 
oombatir  con  las  españolas  ni  en  el  precio  ni  en 
la  calidad. 
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se  refresca  y  descansa.  Casi  siempre  van  acom¬ 
pañados  de  un  prurito  ó  picazón  muy  incómoda, 
especialmente  cuando  su  número  es  muy  grande, 
ó  degeneran  en  sarpullido  harinoso:  esta  degene¬ 
ración  se  verifica  principalmente  en  los  adultos 
que  tienen  la  sangre  acre  y  por  lo  común  muy 
biliosa. 

No  se  puedo  decir  precisamente  que  el  asiento 
de  esta  enfermedad  esté  en  las  glándulas  de  la 
piel,  puesto  que  estas  son  afectadas  únicamente 
de  paso;  pero  si  es  preciso  señalarle  algún  lugar, 
concluiremos  con  el  célebre  Astruc,  que  se  halla 
en  las  extremidades  de  los  canales  escretorios  do 
las  glándulas  miliares  ó  cutáneas,  como  las  úni¬ 
cas  que  pueden  ser  irritadas  por  la  abundancia  y 
la  acrimonia  del  sudor  que  corre  por  estos  cana¬ 
les  y  que  se  manifiesta  de  resultas  de  sudores  re¬ 
petidos.  Los  niños  criados  por  nodrizas  que  tie¬ 
nen  la  sangro  acre,  están  expuestos  á  padecer 
barros,  y  así  conviene  para  evitarlos  que  aquellas 
se  priven  de  todo  alimento  salado  y  sazonado  con 
especias,  porque  aumentan  esta  acrimonia. 

La  sarna  se  diferencia  de  los  barros  en  que  en 
estos  el  sudor  no  es  vicioso  en  sí,  y  solo  es  acre 
y  salado  por  el  calor  de  la  estación,  mientraa  que 
en  aquella  el  sudor  so  altera  enteramente  *  ^ 

Los  niños  atacados  do  barros  padecen  vigilias 
y  se  hacen  podazos  rascándose  sin  cesar  Auncme 
no  sea  una  enfermedad  peligrosa,  si  es  obstinada 
caen  en  un  estado  de  demacración  muv  noriudi 
cial  á  su  acrecentamiento.  J  *  J 

El  reposo  la  tranquilidad,  los  refrigerantes 
los  dulcificantes,  el  agua  fría  y  aun  hoLlT  ’ 
suficientes  para  la  curación  de  los  adult  ^  E°n 

Por  lo  que  toca  á  los  niños  qu0  °S‘ 
preciso  cuidar  mucho  de  que  estén  muv  r”’'  GS 
de  mudarles  con  frecuencia  los  pañalesv”11*10-’ 
lias  y  envolverlos  en  lienzos  de  lino  finos 
lavados.  Se  les  podrá  meter  en  un  baño  de  ^ 
tibia,  lavar  las  partes  mas  atacadas  de  barros^3 
un  cocimiento  de  linaza  y  leche;  renovándolo  c°Q 
frecuencia,  porque  se  agria  prontamente  y  numen*1 
ta  entonces  la  inflamación.  El  agua  rosada 
que  se  han  disuelto  algunos  granos  de  alcanfor11 
produce  también  buen  efecto.  *  ’ 


BASQUILLA.  . 


Los  barros  son  unos  tumores  ¡°JC°¿ 

erisipelatosos,  que  salen  en  to  a  ti  p  _  7  jeg 
Principalmente  el  cuello,  Ia  kar  ,  /  ÁQ  y 
Las  personas  que  tienen  el  °u  1S  a  >  P(Jad 

d«Wo,  están  mas  expuestas  a  esta  enfermedad 

ciue  1*  otras,  y  no  hay  ejemplar  de  Que  haya 
acometido  ó  lo’/T¡ejo  pero  los  niños  y  los  adn 
tos  la  padeC(m  eon  mucha  frecuencia,  principal 
mente  en  Verano 

f  tumores  se  pono  muy  “«“I 

d.ii.0  ou¡! "  “  '««ores  copiosos  ó  so  lumen  ejor 
«cio9  violentos,  o  uga  inm0doradamente  de 
WQ8  espirituosos;  ierdeQ  gU  c0l0r,  se  de¬ 
bilitan  y  Be  vuelven  aW[Uoa  ¿o  el  paciente 


La  basquilla,  dice  la  Instrucción  sobre  vanados 
y  lanas ,  recogida  de  varios  ganaderos  y  pastores, 
es  una  especie  de  rabia  propia  del  ganado  lanar. 
El  animal  atacado  de  basquilla  tiene  inflamada  la 
asadura  y  la  sangre,  arrebatada  d  la  garganta; 
mastican  mucho,  aprietan  y  rechinan  los  dientes, 
corren  y  patean.  No  es  pestilencial;  Pcr0  muo- 
ren  de  ella  casi  todas  las  reses  atacadas.  Acome¬ 
te  á  toda  clase  de  ganado  lanar,  grandes,  media¬ 
nos  y  pequeños  desde  qUe  comén  yerba,  porque 
esta  enfetuiedad  procede  de  comer  mucho  des¬ 
pués  de  haber  sufrido  escaseces.  El  remedio 
mas  seguro  es  llevarlo  á  pastos  altos  y  dejarlo 
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comer  poco,  sacándolo  tardo  del  redil  y  encer¬ 
rándolo  temprano. 

lie  aquí  lo  que  dice  de  ella  el  señor  González 
en  su  adición  á  la  lección  XIV  do  la  Instrucción 
; para  ganaderos  y  pastores ,  escrita  en  francés  por 
el  C.  Daubenton:  “Esta  enfermedad  acomete  al 
mejor  y  mas  robusto  carnero  y  oveja  de  los  re¬ 
baños  ó  hatajos,  especialmente  por  la  primavera 
y  en  tierras  muy  abundantes  de  pastos,  como  su¬ 
cede  en  las  riberas  de  Guadiana,  donde  se  cria  el 
rabanillo  que  la  ocasiona.  Se  conoce  en  que  los 
animales  que  la  padecen  se  paran  en  la  pastoría, 
dan  algunas  vueltas  semejantes  á  las  de  la  mo¬ 
dorra,  saltan,  corren  y  en  la  misma  carrera  so 
caen,  rechinan  los  dientes,  hacen  ademanes  de 
rumiar  y  echan  espuma  por  la  boca.  Sangrán¬ 
dolos  inmediatamente  del  lagrimal  ó  do  la  cola  y 
bañándolos  se  cura  la  hasquiila;  pero  lo  mas  pro¬ 
bado  es  mudarlos  de  pastos.  Las  reses  muertas 
de  basquilla  presentan  mucha  sangre  en  todo  el 
interior  del  cuerpo.  Los  ganaderos  de  la  serra¬ 
nía  do  Scgovia  y  Avila  aseguran  no  ser  conve¬ 
niente  la  sangría  á  las  reses  que  padecen  la  bas¬ 
quilla;  pero  si  se  les  pone  un  bocado  de  retama 
de  modo  que  beban  mucho,  suelen  curarse.” 

BAZO. 


Medicina  rural. 

Viscera  de  color  azul  oscuro,  que  tira  á  roje 
de  una  consistencia  blanda  y  fácil  de  dilatarse 
de  figura  en  algún  modo  oval  y  algo  prolongada 
su  longitud  es  poco  mas  ó  menos  de  siete  á  och 
dedos  de  ancho  y  cuatro  ó  cinco  de  largo.  E 
bazo  está  colocado  oblicuamente  en  el  hipocon 
drio  izquierdo,  entre  el  recodo  grande  dol  esto 
mago  y  las  falsas  costillas  vecinas,  bajo  la  extre 
midad  inmediata  del  diafragma  y  sobre  el  riñoi 
izquierdo.  No  obstante,  Biolano  asegura  que  si 
han  hallado  personas  que  lo  tenían  en  el  hipocon 
drio  derecho,  y  Guy-patin  cuenta  también  qu< 
al  abrir  ol  cadáver  de  un  ladrón  ajusticiadc 
en  París  en  1650,  se  halló  que  tenia  ol  hígade 
en  el  lado  izquierdo  y  el  bazo  en  el  derecho.  Or¬ 
dinariamente  no  hay  mas  que  un  bazo;  sin  em¬ 
bargo,  hay  ejemplares  de  haberse  hallado  dos  t 
tres,  y  Personas’  31  de  creer  á  Houllier 
Laurencio,  que  carecían  de  él  enteramente  V 
ba*o  no  es  una  viscera  esencial  para  la  vida 
puesto  que  se  lm  quitado  a  muchos  hombres  u 
después  tan  vivido  largo  tiempo.  8  qU' 

peuteu1  ^urbehne,  doctor  en  medicina,  refier, 

en  108  Canter  se  ^  m  Carnic<-< 

llamado  1  .,  0  el  vientre,  desesperade 

de  haber  pe1  tierid„UCla  í,a!  Principio  cuidaroi 
muy  poco  de  ¡y  últimamente  un  ciru 

jano  le  sacó  el  bazo  Añado  qUe  el  enfermo  sane 
perfectamente  y  0  mucho  tiempo  robustf 

Los  autores  han  disputado  mucho  sobre  el  ust 


dol  bazo,  y  aun  no  sabemos  qué  creer.  Unos 
piensan  que  hace  el  oficio  de  un  peso  que  sirve 
para  mantener  el  equilibrio,  y  otros  que  es  una 
superfluidad  do  la  naturaleza,  fundados  en  que 
los  perros  á  quien  se  lo  han  sacado  quedan  mas 
ligeros  y  comen  mas  que  antes:  ¿pero  es  creible 
que  uua  masa  tan  considerable  en  la  región  epi¬ 
gástrica,  compuesta  do  arterias,  venas,  nervios  y 
muchos  vasos  linfáticos,  no  tenga  alguna  función? 
Si  fuera  una  cosa  inútil,  el  Autor  de  la  natura¬ 
leza  no  se  lo  hubiera  dado  al  hombre.  Lo  único 
que  sabemos  de  él  es  que  concurre  á  la  formación 
de  la  bilis  como  un  órgano  auxiliar;  y  no  hay  duda 
on  que  no  se  halla  tanta  cantidad  do  esta  en  el 
estómago  de  los  animales  á  quienes  taita  el  bazo 
como  en  los  otros,  y  que  tampoco  tiene  su  color 
amarillo  ni  su  fluidez  natural.  Es  pues  evidente 
que  el  hígado  depende  mutuamente  del  bazo,  y 
que  así  aquel  como  la  bilis,  necesitan  déla  sangre 
de  esto,  que  es  muy  fluida  y  tiene  mucha  sero¬ 
sidad. 

Finalmente,  es  verosímil,  como  juiciosamente 
dice  Haller,  que  estando  formado  el  bazo  del 
mismo  modo  que  todos  los  órganos  del  cuerpo 
donde  se  hacen  secreciones,  se  haga  en  él  alguna. 
Los  antiguos  decían  que  esta  viscera  era  el  asiento 
de  la  risa,  de  la  alegría  y  de  los  placeres;  lo  quo 
uo  tiene  duda  es,  que  si  se  hacen  bien  las  funcio¬ 
nes  del  bazo,  se  duerme  mejor  y  hay  mas  alegría. 
Habían  fijado  también  en  esta  viscera  el  asiento 
de  la  melancolía  é  hipocondría,  y  es  muy  cierto 
que  las  obstrucciones  del  bazo  ocasionan  á  los 
enfermos  melancolías  é  hipocondrías:  el  bazo  se 
pone  algunas  veces  escirroso,  y  entonces  es  pre¬ 
ciso  usar  de  diferentes  resolutivos  internos  y  ex¬ 
ternos,  acompañados  de  fricciones  ligeras. 

Para  remediar  su  inflamación  se  usan  los  anti¬ 
flogísticos,  como  las  tisanas  nitradas,  la  sangría 
y  el  suero.  Algunas  veces  se  bincha  el  bazo  do 
resultas  de  una  carrera  violenta,  sintiendo  siem¬ 
pre  dolor  en  el  hipocondrio  izquierdo.  Este  ac¬ 
cidente  se  remedia  muy  pronto  con  el  reposo. 


BEBIDA. 

Modos  de  enfriarlas  antificiahnente. 

Siempre  es  muy  agradable  beber  frío  en  vera¬ 
no,  y  muchas  veces  es  un  remedio  saludable:  los 
habitantes  de  las  ciudades  grandes  tienen  la  ven¬ 
taja  de  encontrar  hielo  ó  nieve  á  poco  precio- 
pero  los  del  campo  y  los  viajeros  muchas  veces 
no  lo  encuentran,  y  en  varias  partes  suelen  pasar 
los  inviernos  sin  helar. 

Las  cuevas  algo  profundas  dan  Comunmente 
lt„a  frescura  de  diez  a  doce  grados;  pero  en  este 
último  caso  es  menester  dejar  en  ellas  las  beLiJas 
mucho  mas  tiempo  para  que  se  enfrien,  y  se  pue¬ 
do  acelerar  la  operación  rodeando  las  botellas  ó 
vasijas  con  arena  mojada.  un0  ge  haU 
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campo  raso,  entonces  el  mejor  medio  es  abrir  un 
agujero  estrecho  y  hondo  de  tres  á  cuatro  pies, 
poner  en  el  fondo  las  vasijas  á  refrescar,  cubrir¬ 
las  con  un  pié  do  tierra  de  la  que  no  se  baya 
sacado  fuera  y  cerrar  prontamente  la  abertura 
con  algunos  puñados  de  poja  ó  ramas,  cubrién¬ 
dolas  por  encima  con  cinco  ó  seis  pulgadas  de 
tierra  recien  sacada,  y  por  este  medio  se  procu¬ 
rará  á  la  bebida  ó  al  agua  la  misma  frescura  que 
en  las  cuevas. 

Una  observación  general  se  debe  hacer  cuando 
se  trate  de  poner  bebidas  á  refrescar,  y  es  la  do 
proporcionar  el  baño  refrescante  conforme  a  la 
dosis  de  lo  que  se  va  á  enfriar,  porque  un  cuerpo 
se  enfria  tanto  cuanta  mas  materia  refrigerante 
contenga  el  líquido  que  le  rodea. 

Si  se  quieren  tener  bebidas  mas  frescas  que  las 
que  se  obtienen  por  los  medios  ya  dichos,  es  me¬ 
nester  entonces  emplear  sales:  hay  dos  que  obran 
con  eficacia  si  se  semplean  en  una  agua  que 
solo  tenga  de  ocho  á  diez  grados  de  calor:  el  nitro 
y  la  sal  amoníaco  son  los  mejores;  las  demás  son 
dañosas  ó  de  poco  efecto. 

Poniendo  en  una  vasija  de  loza  de  una  tercia 
de  alto  y  media  de  diámetro,  dos  cuartillos  y  me¬ 
dio  de  agua  á  la  temperatura  de  los  pozos  y  echan¬ 
do  en  ella  veinte  onzas  de  sal  amoníaco  pasado 
por  tamiz,  en  dos  minutos  y  medio  enfria  el  agua 
al  punto  de  dos  grados  bajo  del  hielo:  metiendo 
en  esta  agua  una  botella  de  vino,  la  enfriara  a 
tres  grados  y  medio  sobre  el  hielo  en  media  hora. 
Se  podrá  hacer  enfriar  mayor  cantidad  de  liqui¬ 
do  conforme  la  regla  que  acabamos  de  dar,  pro¬ 
porcionando  los  vasos  y  sal  amoniaco  y  observan¬ 
do  que  es  mejor  servirse  de  una  vasija  de  hoja 
de  lata  que  de  cualquiera  otra  materia,  pues  te- 
niendo  menos  espesor  absorve  menos  frió;  pero 
cada  vez  que  se  use  se  lavará  en  muchas  agua,  a 
causa  de  Ja  sal,  que  podría  atacar  este  metal  y 

C°Nodejando  refrescar  la  primera  botella  tanto 
como  es  posible,  se  pueden  refrescar  muchas  en 
seguida;  pero  su  grado  de  frió  irá  en  diminución. 

Para  no  perder  la  sal  empleada,  se  debe  hacer 
hervir  el  agua  que  la  contenga  en  un  perol  esta¬ 
ñado  removiéndola  siempre  hasta  que  se  espese 
á  punto  de  no  correr:  entonces  se  echa  en  una 
cazuela  de  barro  barnizada  y  se  le  acaba  de  hacer 
secar  removiéndola  sobre  el  fuego  con  un!\°u; 
Za  de  madera:  la  pérdid»  aera  como  de  «=«  a 
á  siete  dracmas,  y  estando  seca  puede  volver 

^Ste  modo  de  enfriar  es  menos  cómodo  que 

usando  del  hielo;  pero  no  es  tan  costoso  como 

gunos  creóte 

Ea  <Weeto  de  esta  sal,  se  puede  emplear •»- 
litre;  es  coatogo  y  la  operación  sale  w 

barata,  pero  íroduce  m6Q0S  efecto;  para  este  uso 
puede  servir  *\  Rail¡tre  ¿0  gegunda  clase;  un  po- 
«o  mas  do  diez  o?zaa  de  e£jta  gal  pulverizada,  en¬ 
fria  el  agua  a  diez  tn-a(do8  go]jr0  91  hielo,  7  Pue° 


do  bastar  pava  enfriar  cinco  libras  de  agua  de  po¬ 
zo  aoabada  de  sacar. 

Tales  son  los  medios  de  suplir  el  uso  del  hielo, 
indicados  en  una  memoria  del  abate  Nollet,  cu¬ 
yo  extracto  se  halla  en  la  colección  académica, 
parte  francesa,  tomo  12,  página  1^ 

En  los  países  cálidos,  tales  como  el  Asia,  la 
Persia  y  la  India,  han  buscado  varios  medios  pa¬ 
ra  enfriar  las  bebidas;  de  todos  los  quo  han  po¬ 
dido  imaginar,  el  mas  pronto  es  el  que  ya  hemos 
dicho  de  la  sal  amoníaco;  pero  los  habitantes  de 
aquellos  climas  enfrian  sus  bebidas  con  dicha 
sal  hasta  helarlas:  para  esto  toman  una  libra  de 
sal  amoníaco  en  polvo,  la  ponen  a  disolver  en 
tres  libras  de  agua,  la  echan  toda  á  un  tiempo 
cuando  quieren  obtener  un  frió  muy  considera¬ 
ble,  pero  de  poca  duración,  ó  bien  la  echan  en 
el  agua  en  dos  ó  tres  veces  cuando  quieren  tener 
un  frió  menor,  pero  mas  durable.  Es  esencial 
agitar  la  mezcla  con  un  palo,  porque  el  frió  sola¬ 
mente  resulta  de  la  disolución  do  la  sal  en  el 
agua.  Entre  otros  varios  medios  de  que  usan, 
también  se  valen  del  siguiente:  Envuelven  con 
lienzos  empapados  eh  agua  las  botellas  en  donde 
ceban  las  bebidas,  y  las  ponen  así  envueltas  á 
una  corriente  de  aire,  teniendo  cuidado  de  hu¬ 
medecer  los  lienzos  á  medida  que  se  secan:  si  no 
hay  aire  mecen  la  botella,  teniéndola  atada  con 
un  hilo:  el  líquido  adquiere  una  frialdad  que  lo 
hace  muy  agradable  para  calmar  los  calores  tan 
fuertes  que  se  experimentan  en  aquellos  climas- 
pero  creemos  quo  este  enfriamento  es  poco  con¬ 
siderable. 

Según  la  relación  de  Chardin,  hay  ciudades  en 
Persia  y  en  Egipto  que  uno  de  sus  mayores  co¬ 
mercios  consiste  en  la  venta  de  vasijas  do 
especie  de  tierra  porosa,  que  dando  lugar  ¿T 
evaporacion.de  una  corta  parte  del  a^ua  ^ 
contienen,  la  conservan  fresca.*  Los^viaio-10 
cuelgan  esta  clase  de  botellas  bajo  de  la  barr"8 
ga  de  sus  caballos,  y  por  este  medio  tienen  el  gus¬ 
to  de  beber  agua  fresca.  ° 

El  Diario  de  Verdum  del  mes  de  marzo  del 
año  de  1709,  pág.  158,  indica  como  un  secreto 
para  enfriar  el  agua  sin  hielo  el  hacerla  hervir 
esponerla  al  sol,  y  luego  puesta  á  la  sombra  ta¬ 
parla  de  modo  que  ni  aun  lo  dé  el  aire. 

Modo  de  enfriar  las  bebidas  en  la  mar. 

El  capitán  Ellis,  ayudado  de  un  barrilito  cons¬ 
truido  de  modo  que  podia  coger  agua  de  la  mar 
á  la  profundidad  que  quería,  reconoció  on  donde 
es  mucho  mas  fria,  mas  salada  y  mas  pesada. 
Cogia  el  agua  de  la  mar  á  la  profundidad  de  mil 
brazas,  esta  mantenía  el  termómetro  de  J'aren- 
heit  á  33  grados,  mientras  el  grado  de  la  superfi- 

1  Igual  virtud  tienen  las  alcarrazas  y  demás  vasijas 

que  se  fabrican  en  Andújar  y  de  <J«0  tanto  UB0  Ee  hace 
en  el  verano. 
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ció  exterior  del  agua  de  la  mar  era  de  84:  pasa¬ 
das  seiscientas  cincuenta  brazas  dentro  dol  agua, 
el  calor  ya  no  varía.  Las  personas  que  se  ha¬ 
llan  en  el  mar  expuestas  á  infinitas  incomodida¬ 
des,  pueden  por  lo  menos  con  estos  conocimien¬ 
tos  procurarse  una  bebida  fresca  en  un  clima  ar¬ 
diento  metiendo  en  la  mar  hasta  cierta  profundi¬ 
dad  las  vasijas  quo  contengan  sus  bobidas. 

BEBIDA. 

Mediana  veterinaria. 

So  entiende  generalmente  por  bebida  todo  lí¬ 
quido  quo  so  da  á  beber  á  los  animales  sin  algún 


casi  siempre  quo  los  animales  muertos  do  ciertas 
enfermedades  contagiosas  y  epizoóticas  tienen 
los  estómagos  inflamados  y  sus  túnicas  internas 
salpicadas  de  manchas  moradas  y  gangrenosas, 
quo  so  extienden  por  el  oanal  intestinal. 

El  agua  no  debe  ser  muy  delgada  ni  muy  fría. 
Su  efecto  sobro  la  sangre  de  un  caballo  ó  do  un 
buey  acalorado  ó  sudando,  es  condensarla  y  cs_ 
pesarla,  encrespar  las  partes  sólidas,  detener  y 
suspender  las  excreciones  mas  saludables,  y  fre¬ 
cuentemente  ocasionar  males  que  conducen  ine¬ 
vitablemente  á  la  muerte,  tales  como  lo*  fuer¬ 
tes  torozones,  la  hinchazón  de  las  parolinas,  la 
pleuresía,  etc.  (Véanse,  estas  palabras.)  Su  vir¬ 
tud  astringente  consiste  en  su  frialdad,  y  la  iiuii- 


auxilio  extraño.  El  agua  es  la  bebida  ordinaria  !  camos  para  baí¡03  en  el  principio  do  la  aguada- 


y  absolutamente  precisa  para  templar  la  sangro 
y  hacerla  mas  fluida,  disolver  los  alimentos,  re¬ 
ducir  con  el  socorro  do  la  saliva  los  jugos  gás¬ 
tricos  á  un  líquido  lácteo;  dividir  y  extender  las 
sustancias  farináceas  con  quo  so  alimentan  fre¬ 
cuentemente  las  bestias,  y  quo  no  habiendo  fer¬ 
mentado,  forman  siempre  un  engrudo  tenaz,  que 
tiene  mucha  necesidad  de  uu  vehículo  acuoso. 
Se  pueden  esperar  todos  estos  buenos  efectos  del 
agua  ligera,  pura,  sencilla,  dulce  y  limpia,  y  no 
de  las  estancadas  y  corrompidas,  cenagosas,  tur¬ 
bias,  espesas,  mezcladas  con  una  multitud  de 
ouerpos  extraños  ó  insectos,  y  donde  en  ciertos 
países  enrían  muchas  veces  el  cáñamo  y  el  lino. 
Lejos  do  servir  estas  aguas  de  vehículo  y  de  au¬ 
xiliar  la  digestión,  neocsitan  ellas  mismas  ser  di¬ 
geridas.  Si  se  introducen  en  la  sangre  embara¬ 
zan  la  circulación  y  causan  obstrucciones,  y  es¬ 
tando  los  vasos  capilares  cerrados  y  llenos  y  no 
pudiondo  haeerso  la  circulación  en  estos  canales, 
la  sangre,  que  tiene  monos  que  caminar,  llega 
mas  pronto  al  corazón,  que  la  despide  á  medida 
que  so  acerca;  los  latidos  de  esta  viscera  son  nías 
frecuentos,  el  flúido  arterial  se  mueve  con  una 
impetuosidad  que  se  aumenta  en  razón  compues¬ 
ta  de  la  fuerza  del  corazón  y  de  la  frecuencia 
do  sus  contracciones;  choca  con  mas  fuerza  con¬ 
tra  la  materia  que  obstruye  los  vasos  capilares: 
esta  materia,  aumentándose  mas  y  mas  en  estos 
canales,  que  disramuyen  en  diámetro,  So  corrom 
o0  en  ellos,  tanto  por  permanecer  allí  ’’ 
l\  calor;  y  de  aquí  las  fiebres  pútridas  v  ü  r°r 

naS,  a(lul  ^as  afinaciones  se<uúrii«  \  raa  lg" 
D20n  d  dn  gangrena.  Cgmdas  de  s«Pu- 

'  151  aSZnd°arro?PÍda  GS  Pernic!o^  también 
norqd0  abunda  on  gusanos  de  toda  especie  v  en 

huevos  d?  ^ bestils*5  t0man auraent0  cn  Jos in¬ 
testinos  de ' Xf « '7  que  el  calor  de  las  en¬ 
trañas  hace  ’  estos  gusanos  y  es¬ 
tos  insectos  ®n>  pican  é  irritan  los  in¬ 

testinos,  y  caU  ‘  OVlmientos  espasmódicos  y 
convulsivos;  otro  ron  y  se  corrompen,  y  pa¬ 
sando  á  la  sangre  Pudredumbre  de  las  sus¬ 
tancias  animaleS)  fe  .  a  en  ella  un  gran  desor¬ 
den.  Por  las  disecciones  anatómicas  percibimos 


ra,  cn  la  relajación  y  en  ciertas  hinchazones  do 
piernas. 

La  bebida  ordinaria  do  los  animales  enfermos, 
es  el  agua  blanqueada  con  una  buena  cantidad 
do  salvado,  que  la  haga  temperante  y  nutritiva. 
Para  hacerlo  bien,  so  tomará  una  almuerza  de 
salvado,  so  meterá  con  las  dos  manos  en  el  cubo, 
exprimiéndolo  fuertemente  y  mucha  -  veces  se¬ 
guidas,  y  arrojándolo  después  para  repetir  la 
operación.  La  corrupción  e3  tan  pronta  cn  el 
agua  que  contiene  mucho  salvado,  que  la  mayor 
parte  de  las  gentes  dol  campo  acostumbra  aña¬ 
dirle  uu  poco  de  sal  ó  de  vinagre;  pero  si  de 
cualquier  modo  quo  el  agua  blanca  so  preparo, 
el  salvado  está  en  ella  mucho  tiempo,  y  princi¬ 
palmente  el  de  trigo,  contendrá  un  principio  pú¬ 
trido  y  destructor  do  la  salud,  y  no  convendrá 
para  las  enfermedades  de  las  bestias,  particular¬ 
mente  cuando  los  humores  caminan  á  3a  putre¬ 
facción.  Lo  mismo  sucede  con  todas  Jas  plantas 
picantes,  como  la  col  y  los  nabos,  quo  so  acos¬ 
tumbra  echar  a  los  bueyes  cn  la  bebida,  que  son 
igualmente  capaces  de  aumentar  la  alealicidad  y 
putrefacción  de  los  humores. 

Cuando  se  trata  de  restablecer  las  fuerzas  del 
animal  después  de  una  enfermedad  larga  "se  de¬ 
be  blanquearles  el  agua  con  algunas  almuerzas 
de  harina;  pero  téngase  cuidado  de  no  echar  Ja 
harina  en  el  agua,  como  so  hace  comunmente, 
porque  se  formaría  una  multitud  de  globulitos 
mas  ó  menos  gruesos,  y  resultaría  una  masa  que 
después  costaría  trabajo  el  dividir;  os  menester, 
pues,  á  proporción  que  se  echa  la  harina,  pulve¬ 
rizarla  entre  los  dedos,  y. agitar  después  bien  el 
agua  antes  de  darla  al  animal.  . 

El  agua  melada  sirve  también  de  bebida  on 
ciertas  enfermedades,  y  es  muy  dulcificante,  g, 
hace  echando  una  dosis  mas  ó  menos  grande  de 
miel  en  el  agua  que  ha  de  beber  el^nim-d  v 
desliéndola  cuanto  sea  posible,  Q  f  ,rnj/ 

dad  es  tal  que  es  preciso  hacérsela  hehcI.  por 
fuerza,  se  usara  para  ello  del  cuerno  do  dar  be¬ 
bidas- 

Algunas  veces  se  dan  también  á  beben  á  ifK, 
animales  aguas  destiladas  de  plantas  aromáticas 

P.  35,  ‘  ’ 
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como  de  salvia,  de  yerbabuena,  etc.,  las  que  dia¬ 
riamente  emplean  Jos  mariscales,  como  el  agua 
do  escarola,  de  achicoria;  do  buglosa  y  de  esca¬ 
biosa  no  son  nada  cordiales,  á  lo  menos  aun  no 
hemos  notado  efecto  alguno  que  les  merezca  este 
nombre. 

becada. 

Modo  de  rellenarla. 

Se  abre  por  detrás  para  vaciarla  y  se  pica  bien 
todo  su  contenido  con  la  mitad  de  tocino  en  re¬ 
banadas  delgadas;  se  añade  perejil,  zanahorias, 
sal  y  pimienta  quebrantada  y  relleno.  Con  esta 
composición  se  cubre  toda  con  lonjas  de  tocino, 
poniéndola  en  el  asador  y  sirviéndola  como  las 
siguientes. 

O 

Becadas  asadas. 

Las  mejores  son  las  que  se  comen  en  invierno: 
se  les  redea  con  lonjas  de  tocino  gordo  sin  des¬ 
triparlas,  doblándoles  las  patas  sobro  sí  mismas 
y  atravesándolas  con  su  largo  pico,  que  puede 
muy  bien  servir  por  aguja  de  mechar;  se  ponen 
en  el  asador,  y  después  de  haber  cortado  largas 
rebanadas  de  pan  para  tostarlas  y  ponerlas  en  el 
sitio  en  que  desprendan  la  grasa  á  fin  de  que  la 
reciban,  se  colocan  en  un  plato  y  encima  las  be¬ 
cadas. 


Guisado  de  becadas. 

Lo  mismo  que  el  de  perdiz,  valiéndose  de  todo 
su  interior  para  hacer  la  salsa.  (V.  Perdiz.) 


Becada  á  lo  paisano. 


Cuando  están  asadas  se  hacen  pedazos  y  se 
pica  todo  lo  que  contiene  el  cuerpo,  excepto  las 
mollejas;  se  añaden  zanahorias,  perejil,  pimienta, 
un  poco  de  manteca  y  dos  vasos  de  vino  blanco; 
se  hierve  todo,  añadiendo  un  poco  de  raspadura 
de  pan,  y  al  cabo  de  algún  tiempo  se  colocan  las 
becadas  para  que  ¿vuelvan  á  calentarse  y  ser¬ 
virlas. 


BELEÑO. 

Género  de  plantas  de  la  clase  octava,  fan 
d«las  solanáceas  de  Jussieuyde  la  pentam 
nionoginia  de  Linneo:  todos  lo  designan  coi 
nombro  (jQ  kyosciamus.  .  . 

^Aumqua  BQ  conocen  varias  especies  de  < 
genero,  sob,mcnte  nos  ocuparemos  del  heleno 

Notable. 

L1  blanco  b^Jas  m¡smas  propiedades,  a 
que  no  tan  acW  y  d  puede  ocupar 

'ugar  en  los  jardlnea  ^  ie¡t%0  negro  es  1 
planta  bienal,  de  m,  arrugada  y  cent 

el  tallo  grueso,  cihndnC0}  Velludo  ° por  lo  con 


ramoso;  de  uno  á  dos  pies  de  altura,  con  las  hojas 
alternas,  sésiles,  muy  aproximadas  entro  sí,  si¬ 
nuosas,  velludas,  viscosas  y  de  ocho  á  diez  pul¬ 
gadas  de  largas;  las  flores,  casi  negras  en  el  cen¬ 
tro,  amarillas,  con  vetas  purpúreas  en  la  mayor 
parte  de  su  superficie,  de  una  pulgada  de  diáme¬ 
tro,  unilaterales,  sexiles  y  reunidas  en  paquetes 
en  los  encuentros  do  las  hojas  superiores.  Crece 
en  toda  la  Europa  en  los  egidos  de  los  pueblos, 
entro  los  escombros  de  los  edificios. 

El  extracto  de  las  hojas,  tomado  on  mucha 
dosis,  causa  congojas,  males  de  oorazon,  una  es¬ 
pecie  de  embriaguez,  un  sueño  inquieto,  vomitcB 
y  algunas  veces  convulsiones. 

En  dosis  mediana  pone  pesada  la  cabeza,  des¬ 
carga  el  vientre,  y  frecuentemente  excita  el  ape¬ 
tito  sin  que  se  experimenten  vivos  dolores  en  la 
rugion  epigástrica.  Muchas  veces  ha  surtido 
buenos  efectos  en  la  locura  y  en  las  enfermeda¬ 
des  convulsivas.  Las  demás  cualidades  que  se 
le  suponen  no  están  bien  verificadas.  Se  nece¬ 
sita  mucha  prudencia  para  prescribir  semejanto 
remedio:  se  da  su  extracto  desde  un  grano  hasta 
veinto,  bien  mezclado  con  tres  partes  de  aziícar. 
Su  jugo  mezclado  con  leche  pasa  por  un  buen 
gargarismo  contra  las  anginas. 

La  inspección  sola  de  una  planta  en  flor,  anun¬ 
cia  en  general  sus  propiedades  malignas:  es  nece¬ 
sario  desconfiar  de  todas  aquellas  cuyo  olor  excita 
náuseas  y  de  las  que  tienen  la  flor  do  un  color 
indeterminado,  triste  y  oscuro. 

BELLOTA. 

Fruto  do  todos  los  árboles  del  género  cuereus 
En  general  los  años  fértiles  en  manzanas  lo  son 
también  en  bellotas,  porque  cuando  cuaja  bien  la 
flor  de  alguna  de  estas  frutas,  cuaja  también  la 
otra;  no  obstante,  muchas  veces  hay  poca  bellota 
ó  por  la  abundancia  de  las  lluvias  en  la  época  do 
la  florescencia,  ó  por  la  sequedad  del  verano,  ó 
en  fin,  por  la  multitud  de  insectos  quo.so  adhieren 
y  meten  en  el  fruto  La  abundancia  o  escasez 
de  bellota  influye  singularmente  en  muchas  pro¬ 
vincias  de  España  y  Francia  en  el  precio  do  los 
cerdos,  de  los  pavos  y  demás  aves  domésticas. 
Becogen  la  bellota  para  los  animales  ó  para  sem¬ 
brarla,  y  en  los  países  muy  pobres  para  alimen¬ 
to  de  los  hombres. 

No  se  deben  coger  para  sembrarlas  las  prime¬ 
ras  bellotas  caidas  del  árbol,  porque  están  comun¬ 
mente  picadas  de  insectos.  Es  necesario  esperar 
pera  esto  un  buen  dia  do  octubre  ó  noviembre, 
según  los  climas,  y  escoger  una  por  una  las  que 
se  quieran  conseivar.  Las  mas  relucientes  y  pe¬ 
sadas  son  las  mejores;  las  mas  gorda»  no  si°mpro 
son  buenas.  So  llevarán  después  á  un  paraje 
fresco  y  seco,  colocándolas  por  enpnf  e°  arena 
hasta  el  momento  de  sembrarlas.  &  las  bellotas 
ordenadas  de  este  modo  entallecen,  1°  cual  suce¬ 
de  frecuentemente,  so  procurará  evitar  este  mal 
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sacándolas  do  la  arena  6  sembrándolas  sin  dañar 
ó  romper  el  germen  ó  radícula.  Bien  so  puede, 
absolutamente  hablando,  excusar  este  cuidado 
juntando  las  bellotas  en  el  monte  ó  prados  del 
terreno  proparado  para  la  siembra  y  dejándolas 
allí  amontonadas  ha-ta  marzo;  pero  es  de  temer 
que  la  abundancia  de  las  lluvias  y  la  humedad 
pudra  gran  parto  de  ellas  ó  que  las  heladas  las 
lastimen. 

Las  bellotas  destinadas  para  alimento  do  los 
animales  exigon  los  mismos  cuidados  que  las  cas¬ 
tañas  que  se  quieren  conservar.  (  Véase  esta  pa¬ 
labra.  )  El  ganadero  prevenido  conserva  1#  be¬ 
llota  do  un  año  para  otro  cuando  es  muy  abun- 
danto  la  cosecha,  y  si  la  siguiente  es  escasa,  ase¬ 
gura  una  ganancia  muy grande,  sea  vendiendo  las 
que  le  sobran,  6  manteniendo  con  ellas  los  cer¬ 
dos  y  las  aves  domésticas  cuyo  precio  sube,  sin 
que  de  esto  modo  hayan  gastado  mas  para  su  ali¬ 
mento. 

Uno  de  los  modios  que  para  esto  emplean  con¬ 
siste  en  secar  las  bellotas  al  calor  del  horno,  muy 
lento  al  principio  y  después  bastante  fuerte,  pa¬ 
ra  privarlas  de  su  agua  de  vegetación.  El  se¬ 
gundo,  menos  seguro  que  el  primero,  se  roduoo 
á  juntarlas  en  un  tiempo  sereno  y  seco,  dejarlas 
expuestas  en  un  paraje  resguardado  de  la  lluvia 
y  del  sol,  poro  muy  ventilado,  donde  las  remue¬ 
ven  con  frecuencia,  y  por  último,  las  amontonan, 
las  cubren  con  paja  y  las  dejan  estar  así  hasta 
al  año  siguiente. 


Modo  de  hacer  comibles  las  bellidas  mas  malas. 


So  remojan  un  dia  ó  dos  en  agua,  después  se 
cuecen  en  una  lejía  hasta  que  se  quebranten  fá¬ 
cilmente  con  los  dedos;  se  quita  la  espuma  abun¬ 
dante  que  producen,  so  lavan  bien  y  quedan  en 
estado  de  comerso.  Si  son  amargas  y  ásperas,  se 
vuelven  á  cocer  con  un  poco  do  potasa  y  un 
oc0  de  sal  común,  se  vuelven  á  sacar,  se  lavan 
^  quedan  comibles. 

Modo  de  conservar  las  bellotas  de  un  año  para  otro. 


Además  de  la  bellota  que  se  juzgue  sufinior 
para  el  mantenimiento  de  los  cerdS,  sTÍe 
Planto  que  se  quiera  guardar  sin  qu^  se  daJ° 
pudra,  se  meterá  en  el  horno  después  de  sac 
el  Pa°’  ¡Thi  n  °Ua  n°  Serminarán  y  se  censen 

ráD  0*7.  ,. 

Tiuní11611  ®e  ®  >go  un  sitio  seco,  en  el  cual 
nondráa  Ia9  .  c  0  as  am°utonadas,  sin  menear! 

mente,  y  a]  tomaran  siempre  de  nio 

quo  no  so  des®  0  el  monton  para  que  no  g( 
minen  y  se  Put  ia  ’-^es  W  años  en  que  es  cc 
veniente  hacer  pro  ionea  de  egtfi  pru(.0  cua 
es  bueno,  porque  no  todaa  jag 
guales. 


BENEFICIAD. 


Es  dar  á  la  tierra  un  grado  mas  de  perfeoeion 
para  aumentar  sus  productos. 

Todos  los  cuerpos  de  la  naturaleza  sirven  mu¬ 
tuamente  para  beneficiarse  unos  á  otros  por  su 
unión  y  sus  mezclas,  cuando  están  en  una  pro¬ 
porción  conveniente,  y  como  estos  cucpos  ó  so 
unen  por  sí  mismos,  ó  los  uno  el  labrador,  eo 
distinguen  dos  suertes  de  beneficios,  unos  natu¬ 
rales  y  otros  artificiales. 

Llaman  beneficios  naturales  ú  los  efectos  del 
sol,  del  aire,  de  la  lluvia,  do  las  heladas,  y  final¬ 
mente,  de  todos  los  meteoros. 

Se  dice  vulgarmente  que  el  sol  cuece  la  tierra 
en  verano.  Esto  proverbio  tieno  un  sentido  va¬ 
go,  que  nada  significa;  a*í  seria  mas  exacto  de¬ 
cir,  que  el  sol  hace  fermentar  las  diferentes  sustan¬ 
cias  encerradas  en  el  seno  de  la  tierra.  La  fer¬ 
mentación  de  estas  aoelera  su  descomposición,  y 
de  la  mczola  y  uuion  de  las  partes  descompues¬ 
tas  resultan  nuevas  combinaciones  y  producto, 
nuevos,  que  participan  do  todos  los  principios* 
Por  la  mezcla  do  estos  principios  se  bau  incor¬ 
porado  los  productos  con  la  tierra,  y  consiguien¬ 
temente  con  las  plantas  quo  se  le  confian,  por¬ 
que  están  mezclados  en  proporciones  convenien¬ 
tes.  Una  comparación  hará  mas  sensible  lo  que 
acabamos  de  decir.  Echese  un  poco  de  aceito 
sobro  agua  clara  y  agítense  estas  dos  sustancias 
juntas  el  tiempo  que  se  quiera;  nunca  se  mezcla¬ 
rán,  sino  que  después  do  un  ligero  reposo  cada 
una  ocupará  su  lugar;  el  aceito,  oomo  mas  lige¬ 
ro,  estará  encima,  y  el  agua  se  irá  al  fondo  do 
la  vasija. 

Poro  si  á  estas  dos  sustancias  do  caracteres 
tan  opuestos,  so  añade  una  cantidad  proporcio¬ 
nada  do  cualquiera  sal,  so  formará  una  mezcla, 
porque  la  sal  servirá  do  medio  de  reunión;  en¬ 
tonces  do  las  tros  sustancias  oombinadas  resulta- 


WMFU“W,  4ue  uo  se  paieueru  a  ninguna 
de  ellas  mirada  separadamente.  Será  un  verda¬ 
dero  jabón  susceptiblo  do  la  mayor  división  y 
atenuación,  como  se  ve  por  la  extensión  quo  los 
muchaobos  dan  á  una  pequeñísima  gota  do  agua 
de  jabón,  cogiéndola  con  una  paja  y  soplándola 
para  hacer  bombas.  Tal  es  el  resultado  de  la 
mezcla  y  de  la  combinación;  poro  si  el  calor  no 
deja  al  agua  su  fluidez  natural  y  se  convierte  en 
hielo,  la  sal  se  precipitará  al  fondo  del  vaso,  el 
aceite  y  el  agua  se  separarán;  finalmente,  el  acei¬ 
te  se  coagulará,  el  agua  se  helará  y  la  sal  ee 
al  fondo  del  vaso,  donde  permanecerá  casi  baio 
de  una  forma  concrete.  Se  han  neoesitado  nuca 
cuatro  cosas  muy  distintas  para  concurrí,,  ó  «ata 
combinación  y  á  esta  mezcla. 

De  esta  comparación  Vengados  ahora  á  su  ex¬ 
plicación.  El  sol,  calentando  la  maga  de  la  tier¬ 
ra,  causa  en  las  raíces  y  en  1m  despojoa  d  , 

plantas  una  fermentación;  efeet0  que  haco  tam¬ 
bién  sobre  los  despojos  innumerables  do  los  ani- 


272 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


males  que  cubren  la  tierra  ó  que  viven  en  su  seno. 
E.-4a  fermentación  ios  hace  pasar  poco  á  poco  al 
estado  de  putrefacción;  pero  como  la  experiencia 
ha  probado  que  de  todas  las  plantas  se  saca  sal, 
aceite,  agua  y  tierra,  la  putrefacción  restituye  á 
la  tierra  estos  principios  que  la  vegetación  habia 
abi  'i-vido,  los  cuales1  no  pueden  quedar  aislados 
en  hi  tierra,  porque  esta,  semejante  á  una  esponja, 
se  los  apropia,  y  ellos  so  introducen  en  cada  ca- 
vi  l¡d  do  sus  moléculas;  el  calor  hace  que  pene¬ 
tren  y  oe  mezclen  mas  íntimamente  aun  con  las 
materias  salinas  que  la  tierra  ya  contenía;  por 
manera  que  todas  estas  sustancias  combinadas  se 
incorporan  y  se  mezclan  con  el  agua  y  atraen  la 
humedad  que  la  tierra  encerraba  dentro  de  sí. 
¿Por  qué  las  tierras  calizas  producen  mas  quo  las 
otras  sino  porque  contienen  mayor  proporción 
de  sai  álcali,  y  por  qué  en  la  naturaleza  no  existe 
sal  alguna  que  se  una  mas  fácilmente  con  el  agua? 
He  aquí  pues  la  tierra  dispuesta  á  recibir  Ja  se¬ 
milla  después  que  han  abierto  su  seno  con  buenas 
labores,  y  que  el  sol,  el  verdadero  vivificador  de 
la  naturaleza,  ha  preparado  con  su  calor  esta  me¬ 
tamorfosi;1,  este  ser  nuevo  de  quien  depende  la 
truena  vegetación.  Si  por  el  contrario,  la  tierra 
hu’>;  J36  permanecido  constantemente  helada,  no 
hubiera  habido  fermentación,  ni  de  consiguiente 
putrefacción  de  animales  éi  vegetales,  ni  recom- 
bin ación  de  principios,  ni  atracción  de  humedad, 
desde  entonces  la  tierra  hubiera  quedado  priva  a 
de  la  vida  vegetativa  y  se  le  podrian  aplicar  con 
razón  las  palabras  del  Génesis:  Terra  autem  erat 
iuurinis ,  et  vacua.  Entiérrese  un  melón,  una 
guinda,  un  capón,  una  gallina,  etc.,  entre  nieve, 
y  mientras  esta  subsista  se  conservarán  los  cuer¬ 
pos  sin  fermentar  y  de  consiguiente  sin  descom¬ 
pon:!'  El  sol  es,  pues,  el  primer  agente  que 
beneficia  la  tierra,  que  perfecciona  sus  jugos  y 
preñara  sus  sustancias  alimenticias. 

El  primer  efecto  del  sol,  como  acabamos  de 
ver,  es  c*l  calentar  la  tierra;  pero  cuando  se  baja 
hácia  el  horizonte  y  deja  de  alumbrar  nuestra  at¬ 
mósfera,  el  suelo  calentado  principia  á  atraer  la 
humedad  del  aire  que  la  frescura  lia  condensado 
en  rocío,  y  por  consiguiente  la  sal  acida  y  aérea 
que  ocupa  perpetuamente  un  lugar  tan  grande 
en  h  naturaleza  cuando  las  circunstancias  no  se 
oponen  á  olio,  aunque  su  modo  constante  de  obra 
sea,  por  decirlo  así,  insensible  á  los  ojos  de 
''migo.  . 

El  ivve  ocupa  el  segundo  lugar,  y  hemos  vis 
3ra  esta  palabra  la  cantidad  tan  prodigiosa  de 
g3s  '  «A  'nico  que  suministran  las  plantas  y  ani- 
nl  ,  que  se  desprende  por  la  fermentación 
l  '  en  qUQ  ningún  cuerpo  se  pu¬ 
dre.  ni  j-seo^  mientras  no  se  evapora  este 

pnnciruo  que  u  *4^7  Vínculo  do  adhesión. 

fe an  o  oe  une  mtimamente  con  la  tierra  por 
Z£Z  *>  Cal°r  *•  CoSiento  á  la  (ta— 


'ero  no  es  bajo  este  do  vigta  cojn0  de¬ 


bemos  actualmente  considerarlo,  sino  como  aire 
atmosférico,  usando  do  sus  propiedades,  tales 
como  la  elasticidad,  pesadez  y  fluidez,  y  teniendo 
en  suspensión  muchos  cuerpos  que  le  son  extra¬ 
ños.  Dejamos  á  los  físicos  ol  examinar  si  el  aire 
obra  ó  no  sobre  la  ascensión  del  jugo  en  las  plan¬ 
tas,  por  su  pesadez  ó  por  su  elasticidad,  ó  por 
uno  y  otro;  á  nosotros  nos  basta  sabor  que  sin  el 
auxilio  del  aire  elástico  no  habria  vegetación  ni 
vida  en  la  naturaleza. 

El  aire  atmosférico  es  el  receptáculo  goneral 
do  todas  las  evaporaciones  que  se  hacen  en  la  su¬ 
perficie  del  globo.  Las  sustancias  que  enoiorra 
se  vuelven  mas  ligeras  que  él  y  el  calor  las  vola¬ 
tiliza  y  las  pone  en  su  mayor  grado  de  atenuación 
ó  delgadez,  en  cuyo  estado  permanecen  hasta  quo 
so  amontonan  mucho  ó  el  frió  las  fuerza  á  reu¬ 
nirse;  entonces  vuelven  á  caer  sobre  la  tierra  en 
moléculas  mas  ó  menos  gruesas,  porque  han  ad¬ 
quirido  por  su  aglomeración  una  pesadez  específi¬ 
camente  mayor  que  la  del  aire:  he  aquí  la  causa 
del  rocío,  la  lluvia,  el  granizo,  etc.  Do  estas 
evaporaciones  resulta  que  el  airo  atmosférico  es 
un  compuesto  do  partes  acuosas,  inflamables, 
aceitosas  ó  crasas;  finalmente,  un  compuesto  do 
partes  salinas.  En  este  receptáculo  general  los 
vapores  experimentan,  mezclándose,  diferentes 
combinaciones,  y  estas  mezclas  constituyen  prin¬ 
cipalmente  las  sustancias  inflamables  y  crasas 
los  principios  de  electricidad  atmosférica,  la  ma¬ 
teria  de  los  relámpagos  y  truenos  y  las  de  todas 
las  modificaciones  del  aire.  Estas  modificaciones 
son  las  que  influyen  mas  ó  menos  en  el  beneficio 
de  las  tierras,  y  de. consiguiente  en  la  vegetación. 
Cuando  reina  un  aire  constantemente  húmedo  ó 
constan, emente  seco,  la  vegetación  es  lánguida 
y  nunca  tiene  tanta  actividad  como  en  tiempos 
nublados,  cargados  de  electricidad  y  quo  están 
amenazando  tempestades.  No  obstante,  si  el  aire 
es  muy  caliente. y  muy  cargado  do  exhalaciones, 
los  granos  germinan  mal  y  tardan  mucho  en  des¬ 
arrollarse  sus  tallos.. 

La  ley  de  los  fluidos  es  ponerse  en  equilibrio; 
si  por  ejemplo,  la  atmósfera  está  muy  cargada  de 
electricidad,  la  tierra  atrae  y  se  apropia  una  par¬ 
te;  si  por  el  contrario,  la  atmósfera  está  despe¬ 
jada  de  ella  y  la  tierra  muy  cargada,  el  aire  so 
impregna  á  costa  de  esta:  esto  mismo  sucede  con 
las  otras  sustancias.  De  esta  correspondencia 
recíproca  resulta  el  beneficio  de  las  tierras;  sien¬ 
do  el  aire,  como  hemos  visto,  ol  segundo  medio 
empleado  por  la  naturaleza  para  dar  vida  á  los 
vegetales  y  conservar  su  existencia. 

Seria  un  error  grande  el  concluir  de  estas  ge¬ 
neralidades,  qu0  todo®  \03  terrenos  experimentan 
los  mismos  efectos  del  aire  atmosférico.  Un 
país  muy  cálido  por  sus  abrigos  ó  por  su  posi¬ 
ción  meridional,  y.  otro  muy  frió  por  su  eleva¬ 
ción  ó  ñor  su  posición  septentrional,  no  reciben 
igualmente  los  mismos  beneficios,  »  es  ne¬ 
cesario  que  baya  una  especie  de  asimilación  y  de 
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apropiación  ontro  las  partes  constitutivas  del  ter¬ 
reno  y  las  materias  mantenidas  en  disolución 
por  el  airo.  Los  diversos  lugaro3  concurren  á 
mudar  el  estado  del  airo  atmosférico;  las  nubes 
que  pasan  por  encima  do  las  montañas  do  Fau- 
ciñi  ó  por  las  nieves  de  Suiza,  experimentan  uua 
combinación  diferente  en  las  sustancias  que  en¬ 
cierra,  do  la  quo  experiiuentarian  pasando  por 
los  desiertos  áridos  de  Africa. 

Si  de  ostas  generalidades  descendemos  á  obje¬ 
tos  particulares,  para  juzgar  de  la  influencia  del 
aire  cu  general  y  do  sus  efectos  diferentes  y  re¬ 
lativos  á  las  sustancias  que  contiene  en  el  estado 
do  vapor,  nos  manifestará  la  oxperiencia  que  las 
plantas  puestas  en  vasijas  de  igual  tamaño,  lle¬ 
nas  de  una  misma  tierra  y  sombradas  en  ol  mis¬ 
mo  dia,  finalmente,  en  iguales  circunstancias, 
aprovecharán  mucho  mas  en  un  lugar  donde  el 
terreno  vecino  haya  sido  labrado,  que  en  otro 
que  haya  permanecido  inculto.  ¿Qué  influencia, 
pues,  tiene  la  labor  en  una  maceta  en  donde  las 
raí  oes  de  las  plantas  no  pueden  aprovecharse  de 
ella?  La  diferencia  será  mas  sensible  aun  si  se 
coloca  la  vasija  cerca  do  un  sitio  donde  el  aire 
atmosférico  sea  craso,  por  ejemplo,  cerca  de  una 
caballeriza  ó  de  una  majada  de  ovejas,  etc.  La 
planta  de  la  vasija  colocada  en  un  terreno  inoul- 
to  ó  estéril,  vegetará  con  languidez  en  compara¬ 
ción  do  las  otras,  aunque  las  cuiden  con  igual 
atención  y  les  den  los  mismos  riegos,  etc.  Si  al 
contrario,  el  airo  es  muy  puro,  como  sucede  en 
la  cima  de  las  altas  montañas,  todas  las  plantas 
y  los  arbustos  serán  pequeños;  y  si  so  sembrasen 
pinabetes,  cuyas  cañas  en  todas  partes  son  tan 
altas  y  derechas,  se  quedarán  tau  humildes  co¬ 
mo  los  arbustos.  A  pesar  de  los  brillantes  ex¬ 
perimentos  do  nuestros  físicos  modernos,  no  se 
ha  decidido  aun  completamente  si  es  la  gravedad 
ó  la  excesiva  elasticidad  del  aire  quien  les  impi¬ 
de  su  elevación,  ó  la  privación  del  ácido  carbó¬ 
nico  que  compone  en  las  ciudades  mas  de  la  mi¬ 
tad  del  atmosférico;  pero  so  ha  probado  con  la 
!nftVor  claridad  que  uno  y  otro  conourrcn  a  be¬ 
neficiar  las  tierras  y  a  la  vegetación  ¿No  po¬ 
dríamos  decir  quo  en  la  naturaleza  todas  las  cau- 
g  ge  unen,  y  que  ninguna  obra  separadamente 
s;  oon  ¡dependencia  de  las  demás?  El  tercer 
¿,0dio  de  la  na™eza  para  beneficiar  la  tierra 
Z,  el  agua’  c°nsiclerada  bajo  todas  sus  modifioa- 
!joB0s;  Ia®  salea  la.  atrae11  la  atmósfera  y  las 
raíces  se  la  apropian,  como  que  es  su  tínico  ali¬ 
mento,  descomponiéndola  y  oonvirtiendo  en  sus¬ 
tancia  propia  uno  de  sus  principios,  el  hidróge- 
n0  agí  como  los  animales  nos  apropiamos  el  oxí- 

^El  agua  o9)  puea>tun  agente  tan  poderoso,  tan 
activo  V  tan  necesario,  qao  no  puede baber  vege¬ 
tación  sin  ella>.  y  ella  s°la  basta  en  cierto  modo 

para  la  vegetación  completa  de  algunas  plantas. 

Esta  verdad  ba  hecho  pensar  á  muchos  autores, 
así  antiguos  como  modernos,  qU9  iag  piantas  de¬ 


ben  su  entera  perfección  y  todo  su  alimento  al 
anua,  y  no  á  la  tierra.  Ya  hemos  hecho  al- 
gunas  observaciones  en  el  articulo  agua;  basta 
repetir  aquí  que  la  experioncia  ha  demostrado 
rigorosamente  que  sin  agua  ó  humedad  no  pue¬ 
do  haber  fermentación,  porque  los  cuerpos  en¬ 
tonces  se  desecan  y  no  se  pudren.  Así  vemos 
que  pasados  muchos  años  se  hallan  desecados  los 
cuerpos  de  los  infelices  viajeros  quo  han  queda¬ 
do  enterrados  debajo  do  los  montones  do  arena 
quo  ol  viento  muda  con  violencia  de  una  parte  á 
otra  en  los  desiertos  del  Africa  y  del  Asia. 

Es,  pues,  evidente  que  sin  el  agua  no  puedo 
haber  beneficio  alguno.  No  consideramos  aquí 
el  agua  libre  do  todas  las  materias  extrañas,  si¬ 
no  como  un  ser  compuesto,  es  decir,  en  forma  de 
lluvia,  de  rocío  y  de  nieve.  Estas  tres  modifi¬ 
caciones  del  agua  hacen  que  los  rayos  del  sol  pe¬ 
netren  mejor  en  la  tierra  y  dividan  y  separen 
mas  bien  sus  moléculas;  ellas  aceleran,  auxilia¬ 
das  por  el  calor,  la  fermentación,  la  putrefacción, 
la  disolución  do  las  sales,  la  atenuación  de  las 
sustancias  crasas  y  untosas;  y  en  fin,  la  combina¬ 
ción  y  recomposición  de  nuevos  principios,  sin 
los  cuales  ó  no  nabria  vegetación,  ó  seria  muy 
lenta.  Pongamos  un  ejemplo:  supóngase  que 
no  ha  habido  tempestad  alguna  que  baya  desla¬ 
vado  la  superficie  de  la  tierra  en  algunos  meses; 
la  primera  lluvia  que  venga,  aunque  sea  poco 
fuerte,  llevará  tras  sí  la  materia  viscosa,  aceito¬ 
sa  y  salina  de  que  hablamos,  y  por  un  análisis 
químico  se  descubrirán  estas  diferentes  sustan¬ 
cias  en  la  espuma  quo  con  tanta  abundancia  ha¬ 
ce  entonces  el  agua:  ¿y  cómo  se  habia  do  haber 
formado  esta  espuma,  ó  hablando  mas  exacta¬ 
mente,  esta  porción  de  bombas  ó  burbujas,  si  la 
sustancia  «rasa  no  se  hubiera  incorporado  con  el 
agua  mediante  una  sal  cualquiera?  ¿no  se  ve  cla¬ 
ramente  que  la  naturaleza  obra  aquí  del  mismo 
modo  que  los  muchachos  con  la  paja  mojada  en 
agua  de  jabón  para  formar  las  bombas ,  cuyo  ta¬ 
maño  nos  admira,  y  cuyos  colores  bellos  y  cam¬ 
biantes  nos  divierten,  presentándonos  todos  los 
matices  que  vemos  en  el  arco-iris?  La  espuma 
producida  por  el  agua  de  lluvias  no  presenta  es¬ 
tos  colores  brillantes;  su  color  es  de  un  blanco 
amarillento:  y  su  consistencia  mas  sólida,  por  ser 
muchos  los  principios  tórreos  quo  tiene  disueltos 
algunas  veces  permanece  esta  espuma  muchos 
dias  sin  disiparse,  porque  el  aire  .encerrado  en 
las  burbujas  no  tiene  bastante  elasticidad  y  tuer¬ 
za  para  romper  los  vínculos  viscosos  que  lo  apri¬ 
sionan.  Júntese  una  gran  porción  de  estas  es¬ 
pumas,  éohense  y  sepúltense  en  el  rincón  de  un 

oaropo  ó  de  un  jardín,  y  l»f  producciones  vege- 

tales  anunciarán  la  exelencia  de  este  abono. 

La  lluvia  de  las  tempestades  de  verano  bene¬ 
ficia  mejor  la  tierra  que  la  de  invierno,  porque  la 
primera  está  mas  impregnada  de  exhalaciones 
terrestres  que  la  segunda:  las  primeras  gotas  que 
caen  son  gruesas  y  muy  calientes,  y  las  que  le  su- 
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ceden  muy  frías  y  pequeñas.  Estas  vienen  de 
una  región  muy  elevada,  y  las  otras,  por  el  con¬ 
trario,  de  una  mucho  mas  baja.  El  análisis  quí¬ 
mico  prueba  que  esta  primer  agua  es  mas  salina 
y  mas  viscosa,  y  la  experiencia  hace  ver  que  so 
corrompe  mucho  antes  que  la  segunda  y  que  el 
agua  de  las  lluvias  de  invierno.  He  aquí  por  qué 
beneficia  mejor  la  tierra;  á  no  sor  que  sea  tan 
fuerte  y  abundante,  que  arrastre  y  se  lleve  tras  sí 
la  tierra  mas  pura  y  lo3  abonos  que  cubren  los 
campos.  El  olor  que  esparce  esta  lluvia  al  caer, 
anuncia  claramente  lo  cargada  que  viene  de  sus¬ 
tancias  heterogéneas  y  engendradas  por  las  dife¬ 
rentes  exhalaciones  de  la  tierra.  En  los  climas 
meridionales,  donde  por  lo  común  no  llueve  en 
verano,  la  primer  agua  que  cae  á  principios  de 
octubre  vivifica  la  tierra  desecada,  y  rara  vez, 
particularmente  en  la  mayor  parte  de  los  países 
cálidos,  los  que  se  mojan  la  ropa  con  esta  agua 
dejan  de  experimentar  á  poco  tiempo  una  enfer¬ 
medad  peligrosa.  Se  puede,  no  obstante,  dudar 
si  la  enfermedad  es  efecto  de  la  lluvia  ó  de  las 
exhalaciones  detenidas  mucho  tiempo  en  la  tier¬ 
ra  cuya  salida  facilita  aquella;  pero  á  pesar  de 
este  problema,  que  aun  no  está  decidido,  no  por 
eso  deja  de  estar  bien  probado  que  esta  primera 
lluvia  produce  grandes  efectos  sobre  la  tierra, 
que  la  dispone  á  recibir  la3  semillas  y  acaba  la 
putrefacción  do  las  sustancias,  sean  animales  ó 
vegetales,  que  mantiene  en  su  seno. 

El  agua  reducida  al  estado  de  hielo  en  el  inte¬ 
rior  de  la  tierra,  obra  mecánicamente  para  bene¬ 
ficiarla;  puesta  en  este  estado  entre  cada  molé¬ 
cula,  las  extiende  condensándose,  porque  ocupa 
un  espacio  mayor,  y  como  si  fuera  una  multitud 
de  cuñas,  subleva  cada  parte  é  insensiblemente 
toda  la  superficie:  tendamos  la  vista  sobre  un 
campo  labrado  antes  del  invierno,  lleno  de  terro¬ 
nes  levantados  por  el  arado;  estos  terrones  ó  estas 
porciones  de  tierra  apelmazadas  se  dividirán  y 
reducirán  á  partículas  finísimas  cuando  el  hielo 
obre  sobre  ellos  y  pase  el  tiempo  que  los  deshace. 
Lo  que  el  frió  ejecuta  sobre  los  terrones  lo  eje¬ 
cuta  igualmente  sobre  toda  la  superficie,  pero  de 
una  manera  menos  sensible:  no  obstante,  si  el 
frió  y  el  deshielo  no  hubieran  obrado  sobre  la  su¬ 
perficie,  los  pies  se  hundirían  en  la  tierra  cuando 
se  anda  por  ella.  Cuanto  mas  haya  penetrado  el 
hielo  en  la  tierra,  tanto  mas  considerable  será  el 
número  de  moléculas  sublevadas:  desdo  entónese 
el  aire,  l.i  süI  nna  enntíene.  la  lluvia,  etc.,  asi 


en  sí  el  principio  del  abono,  no  puede  abonarla 
ni  beneficiarla  con  su  sal,  porque  no  es  otra  cosa 
que  agua  helada  en  pequeñas  partículas:  el  agua 
misma  del  mar,  si  se  hiela,  no  contieno  sal,  y  si 
la  contiene  es  muy  poca,  ni  ninguna  otra  de  las 
sustancias  que  impiden  que  sirva  para  beber.  La 
parto  salina  y  viscosa  se  precipita  y  el  hielo  de 
agua  do  mar  reducido  á  su  estado  de  agua,  se 
bebe  y  es  muy  sana,  y  se  consorva  casi  tanto 
como  la  de  la  mejor  fuente.  El  agua  do  la  at¬ 
mósfera  sufre  la  mÍ3ina  ley.  En  efecto,  la  expo- 
riencia  prueba  que  la  nieve  reducida  á  a«*ua  tiene 
raeno.s  sal  en  disolución  que  el  agua  de  lluvia. 
La  nieve  no  abona  la  tierra  por  sus  partos  visco¬ 
sas,  etc.  La  experiencia  ha  probado  que  el  ao-ua 
cristalizándose  bajo  la  forma  do  nieve,  so  pono 
mas  pura  y  obra  sobre  la  superficie  de  la  tierra 
de  un  modo  enteramente  mecánico  como  el  frío 
mas  no  por  el  mismo  medio;  impide  la  evapora¬ 
ción  de  los  principios  constitutivos  y  alimenticios 
de  las  plantas,  que  se  hubieran  perdido  en  la  in¬ 
mensidad  do  la  atmósfera. 

A  medida  que  estos  se  levantan  del  seno  de  la 
tierra,  la  nieve,  que  forma  una  corteza,  los  retie¬ 
ne  y  los  obliga  á  recombinarso  con  el  suolo  y  con 
las  plantas:  puede  ser  también  quo  la  nievo  mis¬ 
ma  se  I03  apropie  y  los  vuelva  á  la  tierra 


tiempo  de  derretirse.  En  este  sentido  debe" 


al 


nieves 


en- 

-  ,  —  &710  (Íq  btC7 íes 

(Mientras  la  nievo  cubre  la  tierra  no  vegetan  1  q 
hojas  á  causa  del  frió  del  cuerpo  que  las  coren- 

pero  las  raíces  no  dejan  de  extenderse  por  su 
seno,  y  el  cuello  do  la  raíz  so  fortifica. 


tenderse  el  proberbio  año  de 


,  _ _ ^.v»*  U1UV,  .  "IT  / 

en  la  palabra  Almendro  el  experimento  de  iVT6 
mel,  que  prueba  que  la  vegetaciones  sieiunm  ' 
lativa  al  calor  del  circuito.  F 


re- 


aire,  Lt  sal  que  contiene,  ia  lluvia, 
Penetrarán  mas  íntimamente  y  comenzaran  a 
o1X°iler  los  materiales  para  la  gran  fermentación 
res'  d°A®  leerse  cuando  sobrevengan  los  ealo- 

casi  á  un  ’  ,UQa  helada  un  poco  fuerte  equivale 

sembrad^01’’  aun  hablando  de (las  tierras  y 
medios  de  í°r<lu°  suministra  a  las  plantas 
centro  del  te^¿U3  «ices  penetren  mas  en 
U  nieva  be£  .  h  ^  y  s0  dioe  ¡mpro- 

^  h°na;  pero  como  no  contieno 


píamente 


Be  los  beneficios  artificiales. 

Antes  de  entrar  en  el  examen  de  esta  materia 
referiremos  algunos  experimentos,  que  n  eua> 
virán  de  principios  de  donde  nos  será  mu  J  /—i 
sacar  consecuencias  útiles.  Esta  manera  d0  CU 
sentar  los  objetos  es  mejor  quo  por  medio  dePr°" 
ciocinios,  porque  así  nos  aseguramos  de  la  ver’ 
dad  del  hecho  repitiendo  las  pruebas,  y  no  noa 
exponemos  a  dejarnos  seducir  ñor  las  JL  “  i 
otros.  Lo  que  diremos  aauíMli  T°S 
de  la  excelente  Memoria  tomado 

mia  real  de  las  ciencía*  t™6*’  de  la  Acade- 
de  esta  Academia  del  año^e  T7v?n  el  vo,úmen 

SÍ 

inferior  de  estas  debía  provenir  no  de  una  can¬ 
tidad  monos  considerable  de  plantas,  sino  del 
estado  en  que  so  hallaban  revolcadas  muchas 
de  ella®  por  la  abundan^  de  las  lluvias;  así  el 
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grano  quo  daban  estaba  mermado,  en  vez  de  que 
la3  otras  tierras,  menos  fuertes  y  acostumbradas 
d  producir  menos,  solo  recibían  de  esta  hume¬ 
dad  extraordinaria  lo  necesario  para  que  los  pies 
de  trigo  arraigasen  mas,  y  se  multiplicasen  las 
oañas;  sin  estar  muy  unidas  y  expuestas  á  acos¬ 
tarse  unas  sobre  otras  cuando  las  lluvias  son  fre¬ 
cuentes. 

“Consideraba,  por  otra  parte,  quo  si  las  tierras 
fuertes,  es  docir,  arcillosas,  son  por  lo  común  fér¬ 
tiles,  lo  son  todavía  mas  las  que  no  abundan  tan¬ 
to  en  arcilla. 

“Según  estas  observaciones,  vaga3  á  la  ver¬ 
dad,  pero  fundadas  sobre  hechos  considerados  en 
grande  y  que  tenemos  siempre  á  la  vista,  solo 
restaba  tentar  otras  pruebas  por  menor,  capaces 
de  conducirnos  á  otras  mas  considerables  por 
las  luces  que  nos  diesen.” 

Tillet  mandó  hacer  veinticuatro  macetas  de 
un  pié  de  diámetro  de  abertura,  el  fondo  do  diez 
pulgadas  y  la  altura  do  ocho  solamente.  A  ca¬ 
da  vasija  le  puso  su  número,  y  la  enterró  hasta 
un  dedo  del  bordo  superior,  para  que  la  tierra  1 
del  campo  no  se  mezclase  con  la  especie  de  la 
que  se  eohó  en  cada  maceta.  Todas  ellas  fue¬ 
ron  colocadas  sobre  tres  lineas,  distantes  ocho 
pulgadas  unas  de  otras,  y  una  senda  de  diez  y 
ocho  pulgadas  de  ancho  separaba  cada  una  de  es¬ 
tas  líneas. 

Las  materias  diferentes  destinadas  á  llenar  es¬ 
tas  macetas  habían  sido  reducidas  á  polvo,  para 
que  las  mezclas  que  se  habiau  de  hacer  fuesen 
mas  completas.  Para  determinar  exactamente 
estas  mezclas,  mandó  hacer  Tillet  una  medida, 
quo  contenia  la  octava  parto  de  la  capacidad  de 
la  maceta;  así,  ocho  medidas  llenaban  una  de 
estas  vasijas. 

Primer  experimento.  “Tres  octavas  de  arcilla 
de  las  que  usan  las  alfareros,  dos  de  arena  de  rio 
y  tres  retazos  de  piedras  que  los  obreros  de  París 
llaman  piedra  dura,  do  que  so  valen  para  los  ci- 
tos  ios  edificios  y  que  abunda  on  conchas. 
Wstas  diversas  sustanoias  so  pusieron  en  una  ma- 

et‘u  P°r  el  mes  do  octubre  del  año  do  1770  y  se 
^fmbró  inmediatamente  de  trigo,  regá 


mbró  inmediatamente  ae  trigo,  regándola  para 
rtU6  esta  mezcla  do  diversas  sustancias,  reducidas 
-  un  estado  de  sequedad,  se  mezclasen  é  incor 
Arasen  mas  íntimamente:  en  1771,  1772  y  1773 
P0  ]a  vegetación  completa  Los  trigos  pasaron 

en  ^da  UD?  de  eU°S  pOI\tod°s  los  g^dos  de  vo- 
„e taoiorx,  sin  experimentar  la  menor  debilidad; 
?  .  tallos  crecieron  con  viK0r.  dieren 


espigaS  y  ^  £rano  adquiríó  una  completa  ma- 

dUpp  y  III.  1  Pjíl  mozcla  _en  la  segunda  y  terce¬ 
ra  nrueba,  <lue  0  sucesivo  serán  indicadas  por 
números,  como  amblen  las  siguientes,  fué  la 

misma  que  la  anteiioi,  con  la  diferencia  de  baber 
empicado  el  retal  de  la  piedra  llamada  de  Saint- 
Leu  en  lugar  de  la  pedia  dura  que  hacia  parte 
do  la  mezcla  nutu-  ^  éxito  ha  sido  igual- 


■rigor,  dioron  hermosas 


mente  feliz  en  los  tres  años;  la  diferencia  solo  ha 
estado  en  la  cantidad  de  espigas;  mas  su  hermo¬ 
sura  ha  sido  la  misma.  El  trigo  no  estaba  tan 
espeso  como  en  la  primera;  sin  embargo,  se  ob¬ 
servó  mucha  igualdad  en  1772  entre  estos  dos 
números  y  el  primero;  y  se  puede  decir  en  gene¬ 
ral  que  estas  dos  mezclas  son  tan  buenas  una 
como  otra. 

IV  y  V.  “En  esta  mezcla  solo  entraron  dos 
octavas  de  arcilla,  tros  de  cortaduras  <.  e  piedra, 
iguales  á  las  de  los  dos  números  antecedentes,  y 
tres  de  arena.  El  resultado  lia  sido  completo  en 
ostos  números  4  y  5  en  los  tres  años.  arece 
que  se  infioro  de  esto,  que  una  cantidad  menor 
de  arcilla  no  daña  á  los  progresos  do  la  vegeta¬ 
ción,  lo  que  es  muy  útil,  porque  no  es  íaeu  mez¬ 
clar  bien  la  arcilla  con  las  otras  materias  que  se 
emplean  para  imitar  las  tierras  naturales  do 
labor. 

VI.  “El  éxito  no  ba  sido  el  mismo,  aunque 
la  diferencia  rospccto  á  los  números  anteceden¬ 
tes  1,  2  y  3,  consistía  solo  en  que  para  este  so 
emplearon  dos  octavas  do  arenilla-  blanca  de  Lt am- 
pes  eu  lugar  de  arena  de  rio,  como  se  había  hecho 
cu  las  pruebas  1,  2  y  3:  el  trigo  vegetó  con  vigor 
en  1771  en  esto  sexto  experimento,  y  aunque 
dió  buenas  espigas  cu  1772,  abijó  poco,  se  puso 
amarillo  y  se  secó  mucho  antes  que  los  otros,  y 
en  1773  no  dió  nada  absolutamente  y  las  plantas 
perecieron  todas.  Atendiendo  d  quo  los  mime- 
ros  6  y  S  presentan  el  mismo  resultado,  y  que  no 
hay  otra  diferencia  en  la  mezcla  que  tienen  y  en 
la  de  los  primeros  números,  en  donde  la  vegeta¬ 
ción  ha  sido  vigorosa  en  el  tiempo  de  tres  años, 
que  la  que  puede  hallarse  entre  la  arena  de 
Etampes  y  la  do  rio;  considerando  la  prueba  do 
que  hablamos  solo  por  este  lado,  se  podida  sospe¬ 
char  que  la  mezcla  muy  íntima  de  la  arena  de 
Etampes  con  la  arcilla,  había  ocasionado  una  unión 
y  una  consistencia  ontre  estas  dos  materias,  que 
había  impedido  el  desarrollo  de  las  partes  mas 
sutiles  de  las  raíces  y  habia  puesto  estas  mate¬ 
rias,  mezcladas  tan  íntimamente,  menos  penetra¬ 
bles  al  agua,  reduciéndolas  poco  á  poco  á  una  es¬ 
pecie  de  argamasa.  Hemos  visto  ya  que  en  1771 
el  trigo  do  este  número  6  fué  bueno  y  vigoroso; 
que  la  vegetación  no  fué  tan  buena  en  177 2;  que 
en  este  mismo  año  la  caña  y  las  hojas  del  trigo 
se  pusieron  amarillas  y  se  secaron  antes  que  ma¬ 
durase  perfectamente  el  grano.  Hemos  observa¬ 
do  principalmente  que  las  plantas  habían  pere¬ 
cido  en  1773.  ¿No  se  podida,  pues,  creer,  aco¬ 
modándose  por  un  momento  á  la  idea  que  aca¬ 
bo  de  presentar,  que  si  el  trigo 'de  este  núm.  6 
ha  tenido  al  principio  un  éxito  ieliz,  si  en  el  año 
siguiente  el  efecto  no  ha  sido  el  mismo  y  aj  ter¬ 
cero  ha  sido  absolutamente  malo;  Bo  ¡e  odria 
decir,  repito,  que  la  mezcla  de  la  areDa  de 
pes  y  la  arcilla  se  ha  incorporado  mas  estrecha¬ 
mente  con  el  tiempo,  por  medio  de  las  lluvias  y 
por  la  labor  <lue  se  ^10  a  las  tierras  compuestas 
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de  cada  maceta  en  el  mes  de  octubre  del  año  de 
1771  y  1772  antes  de  sembrar  el  grano?  Cual¬ 
quiera  que  haya  sido  la  causa  de  haber  perecido 
el  trigo  en  las  macetas  números  6  y  8,  aunque 
el  grano  hubiese  nacido  en  octubre  y  las  plantas 
hubiesen  principiado  á  crecer,  lo  cierto  es  que 
de  Jas  veinticuatro  macetas  principales,  cuyos 
productos  presenté  durante  tres  años,  solo  en  dos 
perecieron  laB  plantas  en  1773,  y  sin  embargo,  á 
excepción  de  la  naturaleza  de  las  mezclas,  he 
guardado  uniformidad  en  los  experimentos  rela¬ 
tivos  á  todas  veinticuatro  macetas. 

VII.  “En  muchos  países  acostumbran  em¬ 
plear  la  marga  para  fertilizar  las  tierras,  reno¬ 
vando  esta  especie  de  abono  después  de  cierto 
número  da  años.  He  procurado  averiguar  en 
este  VII  experimento,  si  una  tierra  natural  con 
la  que  se  mezcla  cierta  cantidad  de  marga,  es 
mejor  para  la  vegetaeion,  que  las  tierras  com¬ 
puestas  que  podría  emplear;  observando  al  mis¬ 
mo  tiempo  si  había  mucha  diferencia  entre  el 
producto  de  una  tierra  natural  á  la  que  no  se 
echaba  ningún  abono,  y  la  misma  tierra  mezcla¬ 
da  con  marga.  No  está  aun  determinada  la  can¬ 
tidad  de  marga  que  debe  echarse  á  la  tierra;  el 
labrador  echa  la  que  le  parece,  teniendo  presen¬ 
te  que  la  parte  de  sus  tierras  que  juzga  mas  fria 
necesita  mas  marga.  La  vegetación  ha  sido  bas¬ 
tante  buena  en  esta  prueba  en  todos  tres  años; 
pero  no  lo  ha  sido  tanto  como  en  las  tierras  com¬ 
puestas  de  que  ya  he  hablado:  las  macollas  de 
trigo  estaban  mas  vigorosas  y  con  mas  hijos  en 
estas  que  en  la  marga,  y  esta  diferencia  era  sen¬ 
sible  solo  al  mirar  en  cada  año  los  productos  dis¬ 
tintos  de  estas  pruebas. 

VIII.  “Ya  he  dicho  que  la  sexta  prueba 
correspondía  en  todo  á  esta;  la  mezola  de  tierra 
era  igual  tanto  en  una  como  en  otra,  y  los  pro¬ 
ductos  ban  sido  casi  iguales  en  cada  año;  en  el 
último  sobre  todo,  las  plantas  del  número  6  y  8 
murieron  igualmente. 

IX.  “En  este  he  empleado  tierra  común  de 
labor,  mezclándola  con  marga  y  estiércol.  Los 
labradores  están  persuadidos  á  que  la  marga  so¬ 
la  produce  ciertamente  buen  efecto;  pero  que  no 
basta  ceñirse  á  este  abono  para  hacer  las  tierras 
fértiles,  sino  que  es  indispensable  estercolarlas. 
He  mezclado  pues  con  seis  octavas  de  tierra  or- 


E1 


en 


diñaría  una  de  marga  y  otra  de  estierco  . 
trigo  de  esta  prueba  ha  producido  bas  un 
1771  y  1772;  pero  no  ha  tenido  tan  buen  e  ^ 

1773;  el  grano  salió  mermado  y  algunas  es- 
P'gus  muy  débiles.  No  infiramos  que  la  mezcla 
so  trata  no  es  útil  porque  el  producto 
del  teT<ser  año  no  haya  sido  igual  al  primero  y 
segundo-  algunag  c¡rcunstancias  particulares  qu 
se  me  W*  uceado,  pueden  haber  influido  so¬ 
bre  este  ulúmo  resultado,  y  además,  veremos 
que  en  general h*  ptod  ¿/de  l773  no  han  si- 

*  aUnD0S  los  antecedentes. 

X.  Convenía,  ompieando  la  tierra  de  labor 


de  que  hemos  hablado,  examinar  lo  que  produ¬ 
cía  sola  y  sin  mas  beneficio  que  el  cultivo.  En 
la  décima  prueba  la  he  empleado,  pues,  sin  otro 
abono.  La  macolla  de  trigo  era  hermosa  y  con 
bastantes  hijos  en  1771,  y  el  éxito  fué  el  mismo 
al  año  siguiente.  El  trigo  era  también  bueno 
en  1773,  pero  tenia  menos  cañas  quo  en  los  dos 
anteriores.  A  primera  vista  podríamos  creer  de 
esto  que  la  marga  y  el  estiércol  reunidos  no  nos 
presentaban  ningunas  ventajas,  puesto  que  he¬ 
mos  visto  que  el  producto  do  la  décima  prueba 
en  los  años  de  1771  y  1772,  ha  sido  casi  tan  fér¬ 
til  como  el  de  la  novena  en  los  mismos  dos  años, 
y  que  si  en  1773  la  tierra  sola  no  ha  dado  tanto 
producto  como  en  los  dos  años  anteriores,  lo  mis¬ 
mo  sucedió  con  la  marga  y  el  estiércol  quo  había 
mezclado  para  el  IX  experimento,  aunque  pro¬ 
bablemente  hubieran  debido  producir  mejor  efec¬ 
to  que  el  que  era  de  esperar  do  una  tierra  sin 
abono;  pero  seria  una  consecuencia  muy  precipi¬ 
tada  y  contra  el  uso  general  y  bien  fundado  sin  du¬ 
da,  de  mezclar  la  marga  con  el  estiércol  para  me¬ 
jorar  las  tierras  de  labor.  Además,  la  mediocri¬ 
dad  del  fruto  do  estos  dos  experimentos  en  1773 
se  podría  atribuir  á  alguna  causa  particular  que 
no  baya  yo  podido  comprender,  y  puedo  también 
haber  acaecido,  que  por  circunstancias  que  tam¬ 
poco  haya  alcanzado,  la  ventaja  que  el  IX  expe¬ 
rimento  debia  tener  naturalmente  sobro  el  X 
no  haya  sido  sensible  en  los  tres  años:  haré  al¬ 
gunas  reflexiones  en  lo  sucesivo  sobre  el  efecto 
propio  que  al  parecer  la  marga  produce  en  las 
tierras  y  el  que  resulta  del  uso  del  estiércol 

XI.  “En  esto  no  ha  tenido  parte  la  arcilla 
Solo  he  empleado  en  la  mezcla  cuatro  octavas  d 
retal  de  piedras,  dos  de  arena  gruesa  é  igual  c.  ° 
tidad  de  arenilla.  El  trigo  ha  vegetado  muy  b^" 
en  1771;  al  año  siguiente  salió  también  muy  heé* 
moso  y  muy  espeso;  pero  decayó  al  tercero  por' 
que  aun  cuando  dió  buenas  espigas,  los  p¡és  dé 
trigo  eran  pocos,  y  muchos  de  ellos  bajos  y  del¬ 
gados.  Aquí  tenemos  la  arena  menuda  mezclada 
con  otras  materias  que  en  la  apariencia  contri¬ 
buyen  poco  á  la  vegetación;  pero  pronto  veremos 
que  el  trigo  ha  salido  muy  hermoso  en  cada  una 
de  estas  materias  empleadas  separadamente  y  aun 

en  la  misma  arenilla  pura.  J 

XII. \  L.08  es°°mbros  de  los  edificios  do  París 
son  ord, nanamente  pedazos  de  piedras,  yeso  vie¬ 
jo,  argamasa  desbaratada,  fragmentos  dé  ladrillos 

etc.  He  empleado  en  el  XII  exnp,-;  °  *  - 

A  ,  expenmento  cinco 

octavas  de  estos  escombros  y  tres  de  arcilla:  las 

espigas  que  esta  mezcla  produjo  en  1771  eran 
generalmente  mas  hermosas;  pero  ]iabia  pies  de 
trigo  delgados  y  poco  altos:  la  producción  fué 
mejor  al  siguiente  año,  y  no  muy  buena  en  1773. 
El  trigo  que  dra  esta  mezcla  ahijó  poco,  y  en  ]a 
multitud  de  sus  tallos  débiles  solo  se  observaron 
cinco  ó  seis  que  tuviesen  buenas  espigas. 

XIII-  “En  este  empleé  dos  octavas  de  arci¬ 
lla,  cuatro  de  arena  y  dos  de  marga;  el  éxito  fué 
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completo  en  1771,  pero  decayó  en  1772,  pues 
aunque  me  dio  buenas  espigas  este  año,  sin  em¬ 
bargo,  Iob  piós  do  trigo  no  habían  ahijado  y  gene¬ 
ralmente  eran  débilos:  el  pequeño  número  do 
tallos  y  el  estado  de  debilidad  fue  mas  sensiblo 
aun  en  1773. 

XIV.  “En  la  mezcla  del  XII  experimento, 
de  que  ya  he  hablado,  solo  entraron  arcilla  y  es¬ 
combros,  en  la  proporción  do  tres  á  cinco.  Estas 
mismas  materias  me  sirvieron  para  el  XIV,  pero 
en  menor  cantidad  y  mezcladas  con  otras  propias 
á  haoer  el  compuesto  diferente.  A  tres  duodé¬ 
cimas  partes  do  arcilla  he  mezclado  ocho  de  es¬ 
combros,  cuatro  de  arena  menuda  y  sois  de  mar¬ 
ga..  El  producto  ha  sido  muy  grande  en  1771, 
mejor  aun  en  1772  y  no  tan  bueno  en  1773. 
Esta  mezcla  ha  dado  ciertamente  en  1773  algu¬ 
nas  espigas  muy  hermosas,  y  los  tallos  estaban^s- 
pesos  pero  bajos,  y  no  tenían  el  vigor  de  los  que 
produjo  el  año  antecedente  esta  tierra  compuesta. 

“A  medida  que  voy  dando  cuenta  de  mis  en¬ 
sayos,  so  debo  tener  presente  que  el  año  de  1773 
no  ha  sido  tan  favorable  en  general  como  los  dos 
anteriores,  y  así  hay  motivo  para  creer  que  algu¬ 
nas  circunstancias  particulares,  como  una  larga 
sequedad  causada  por  el  modo  con  que  hacia  mis 
pruebas,  han  podido  tener  tanto  influjo  sobre  sus 
productos  y  haber  ocasionado  su  menoscabo,  como 
la  naturaleza  misma  do  las  mezclas  que  los  han 
dado.  Al  contrario,  los  trigos  criados  cu  el  cam¬ 
po  esto  mismo  año  casi  no  sintieron  la  falta  do 
agua. 

XV.  “Ordinariamente  pasa  por  un  terreno 
ligero  y  poco  fértil  el  que  solo  contiene  una  pe¬ 
queña  porción  de  tierra  sustanciosa  y  donde  do¬ 
minan  la  arena,  guijarros,  creta  y  otras  materias 
de  esta  especie.  Quise  en  mi  XV  experimento 
haoer  una  mezcla  que  tuvieso  relación  con  un  ter¬ 
reno  de  esta  naturaleza  y  que  bo  pudiese  conside¬ 
rar  en  general  como  poco  á  propósito  para  la  ve¬ 
getación.  A  dos  octavas  de  una  tierra  inculta  de 
]a  cerca  de  los  Cartujos  de  Paris,  donde  hacia 
mis  experimentos,  que  por  sí  misma  era  muy 
buena,  como  se  verá  muy  luego,  añadí  otras  dos 
de  retal  de  piedra,  igual  cantidad  de  arena  v  lo 

isnao  de  arenilla  de  Etampes:  el  trigo  que  salió 
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mas  fertuos  .  s  dos  años  anteriores. 

habia  a;q  6U  .os  fnsayos  que  he  pre¬ 
sentado  ^  estió°  P^^P^niente  examinar 

el  efeoto  q  nrueK°  Pro^uoe  en  las  tierras 

y  hacer  sobre  P uebas  encaminadas  directa¬ 
mente  a  este  na,  pero  como  las  he  variado  de 
muchas  maneras,  he  creído  deber  emplear  algu¬ 
nas  veces  el  estiércol,,  ya  eon  el  fin  de  acomo¬ 
darme  al  uso  y  prevenir  las  objeciones,  ó  para 
observar  si  mis  tierras  compuestas  r0oibjan  una 


mejora  sensible  con  esto  abono,  comparándolas 
con  otras  en  todo  iguales  y  que  hubiesen  carecido 
do  este  auxilio.  En  el  XVI  experimento  entra¬ 
ron  tres  octavas  de  aroilla  y  siete  de  arena,  are¬ 
nilla  menuda  y  estiércol.  Esta  prueba  uie  salió 
felizmente  en  1771;  el  trigo  fué  también  bueno 
en  el  año  siguiente,  pero  no  estaba  espeso;  aun 
lo  estuvo  meuos  en  1773;  no  obstante,  las  espi¬ 
gas  que  dió  eran  bastante  buenas. 

XVII.  “La  misma  mezcla  de  tierra  do  que 
he  hablado  arriba,  que  representaba  con  corta  di¬ 
ferencia  un  terreno  de  poca  sustaucia,me  ha  ser¬ 
vido  en  gran  parte  para  el  XY II  experimento. 
A  seis  octavas  de  esta  mezcla,  donde  hemos  vis¬ 
to  que  solo  entraba  una  ouarta  parte  de  tierra 
inculta,  y  el  resto  era  de  arena,  arenilla  menuda 
y  retal  de  piedras  por  iguales  porciones,  añadí  dos 
octavas  de  arcilla.  Podia  suponer  que  esta  ma¬ 
teria  suplirla  á  lo  que  los  faltaba  para  la  vegeta¬ 
ción  á  la*  otras  porciones  de  mezcla,  que  se  ase¬ 
mejaban  á  un  terreno  ligero  y  poco  fértil;  sin 
embargo,  no  he  hallado  una  diferencia  sensible 
en  los  tres  años  entre  los  productos  del  experi¬ 
mento  XV  y  los  de  este;  en  uno  y  otro  han  sido 
muy  abundantes  en  1771,  y  si  en  1772  el  trigo 
del  experimento  XV  ha  sido  mejor  que  el  del 
XVII,  he  observado  también  que  en  1713  eltri- 
g)  do  este  era  superior  al  otro. 

XVIII.  “Dos  octavas  de  arcilla,  igual  por¬ 
ción  de  marga,  tres  de  arena  y  una  de  estiércol 
compusieron  la  mezcla  del  experimento  XVIII. 
El  producto  fué  mediano  el  primer  año,  en  1 772 
fué  hermosísimo;  pero  en  el  siguiente  fué  malo: 
es  cierto  que  habia  algunas  espigas  bastante  bue¬ 
nas;  pero  las  cañas  de  trigo  eran  débiles  y  poco 
altas. 


XIX.  “Cuando  so  cavó  y  ahondó  la  tierra 
para  hacer  los  cimientos  de  la  nueva  casa  de  mo- 
ueda,  se  sacó  do  algunos  parajes,  a  diez  y  ocho  ó 
veinte  pies  de  profundidad,  una  arena  crasa  y  ce¬ 
nagosa,  quo  me  propuse  comparar  eon  otras  tier¬ 
ras  compuestas  ó  puras  quo  me  servían  para  mis 
pruebas.  Empleó  desde  luego  en  el  experimen¬ 
to  XIX  esta  arena  limosa,  sola  y  sin  mezcla  al¬ 
guna.  El  trigo  probó  bien  en  los  tres  años, 
principalmente  en  1772,  aunque  en  1773  fué 
también  muy  bueno. 

XX.  “Esta  misma  arena  crasa,  con  la  que 
incorporé  dos  octavas  de  estiércol,  me  sirvió  pa¬ 
ra  el  experimento  XX:  el  trigo  estaba  bello  y 
frondoso  en  la  primavera  de  1771,  so  veían  á 
principios  del  verano  muchas  espigas;  pero  en  el 
m0g  de  julio  las  cañas  experimentaron  una  se¬ 
quedad  repentina.  La  espiga  no  maduró  bien 
y  el  grano  quo  dió  estaba  pasmado  y  encofrido’ 
Al  contrario,  en  1772  fue  muy  hermoso,^  lo 
m¡sm0  al  año  siguiente,  tanto  pot .  la  abuild’a¿¡oia 
do  ia3  cañas  como  por  la  calidad  del  grano. 

XXI.  “Repetí  el  exporimeQto  Ja  arena 
crasa  y  cenagosa,  que,  según  todas  apariencias 
era  un  depósito  WUJ  Mtiguq  r;0  Sena;  tepe* 
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tí,  vuelvo  á  decir,  esto  experimento  con  una 
tierra  inculta  mucho  tiempo  había,  pero  buena  al 
parecer  por  sí  misma;  la  tomé  en  la  cerca  de 
Cartujos,  da  un  sitio  que  había  estado  poblado 
mucho  tiempo  habia  de  árboles  viejos,  y  se  aca¬ 
baba  de  arrancarlos.  Esta  tierra  inculta  me  ha 
servido  en  parte  para  los  experimentos  XV  y 
XVII,  de  que  ya  he  hablado;  la  he  empleado  so¬ 
la  en  esto  XXI  para  poder  compararla  mejor 
con  el  XIX,  en  donde  la  arena  limosa  estaba  sin 
mezcla  alguna,  ó  á  lo  menos  tal  como  la  babia 
hallado.  El  trigo  en  esta  tierra  inculta  fue  bue- 
m  y  vigoroso  en  1771,  mejor  aun  en  1772;  y  si 
no  ahijó  tanto  en  1773  como  en  los  años  ante¬ 
riores,  dió  no  obstante  bastantes  cañas  y  un  gra¬ 
no  bien  medrado. 

XXII.  “La  mezcla  en  este  experimento  ha 
sido  de  tres  octavas  do  arcilla,  de  una  porción 
jo-nal  de  yeso  crudo,  y  de  dos  octavas  de  arena. 
Él  trigo  fue  excelente  el  primer  año  y  muy  her¬ 
moso  al  segundo;  poro  el  tercero  solo  hubo  un 
pequeño  número  de  cañas,  y  algunas  espigas 
bastante  buenas. 

XXIII.  “El  provecho  que  se  cree  haber  re¬ 
conocido  algunas  veces  en  las  cenizas  de  las  plan¬ 
tas  quemadas  en  las  tierras  de  labor,  y  en  las  sa¬ 
les  que  resultan  do  esta  combustión,  me  movió 
á  hacerlas  entrar  en  algunos  de  mis  experimen¬ 
tos,  sea  empleándolas  solas,  ó  mezclándolas  con 
otras  materias  de  una  naturaleza  muy  diferente 
á  las  que  presumía  que  podían  convenirles.  Mez¬ 
clé,  pues,  dos  octavas  do  ceniza  con  tres  de  arci¬ 
lla,  6  igual  cantidad  de  arena.  El  trigo  que  co¬ 
gí  do  este  experimento  fue  muy  bueno  el  primer 
año,  excelente  al  segundo,  y  no  tan  bueno,  ni 
con  mucho,  al  tercero,  porque  estaba  claro:  no 
obstante,  las  espigas  que  dió  eran  bastante  bue¬ 


nas. 


XXIV.  “El  uso  del  estiércol  en  las  tierras 
de  labor  y  en  otros  terrenos  mas  cortos  donde 
se  quiere  auxiliar  la  vegeta  ¡ion,  esta  general¬ 
mente  adoptado  y  trae  una  utilidad  bien  conoci¬ 
da.  Para  ver  si  obraba  en  parte  mecánicamen¬ 
te,  mezclé  dos  octavas  de  paja  fresca  y  picada 
con  tres  de  arcilla,  y  otro  tanto  do  retales  de  pie¬ 
dra.  No  se  me  ocultaba  que  con  esta  mezcla,  y 
principalmente  conlagran  división  á  que  me  babia 
visto  obligado  á  reducir  la  paja  para  hacerla  en¬ 
trar  en  mi  experimento,  no  conseguía  del  todo 
mi  fin,  y  me  privaba  de  la  ventaja  que  las  p  J 
un  poco  largas,  mezcladas  y  amontonadas  cas 
mente,  hubieran  podido  procurarme  haciendo  Ja 
arcilla  menos  compacta;  mas  mi  ánimo  era  unl 
carneóte  hacer  una  tentativa,  poco  concluyente 
a  la  7erdad)  pero  pudiese  guiarme  P*ra  ba' 
cena  mejor  en  lQd/  El  éxito  fue  mediano 
r  Í0S  Sin  embargo,  el  trigo  estaba 

bastante  bueno  n  en  1771  y  1773 

la  vegetación  er*  débil,  y  solo  recogí  un  pequeño 
numero  de  espiga».» 

lodos  estos  esper\ment08  ¿0  Tillet  están  fun¬ 


dados  por  lo  común  en  mezclas  y  combinaciones 
de  diferentes  sustancias,  y  estas  abrazan  en  ge¬ 
neral  casi  todos  los  géneros  do  beneficios  que  se 
dan  á  las  tierras:  so  trata  abora  de  conocer  por 
medio  do  una  nueva  serie  de  experimentos  he¬ 
chos  con  la  misma  sagacidad,  cuales  serán  los 
productos  de  estas  sustancias  empleadas  por  sí 
solas.  La  Academia  real  de  ciencias  de  París, 
nombró  comisarios  para  verificar  sus  resultados, 
y  también  los  siguientes.  No  se  debe  dudar, 
pues,  de  su  verdad;  además,  que  el  testimonio 
solo  de  Tillet,  cuya  probidad  y  talento  son  bien 
conocidos,  bastaría  para  creerlo. 

XXV.  “Tomé  casualmente,  prosigue  Tillet 
yeso  viejo  que  parecía  haber  servido  en  molduras 
de  alguna  habitación.  El  trigo  ha  vegetado  per¬ 
fectamente  en  él  todos  tres  años;  sus  cañas  han 
sido  vigorosas  y  espesas,  y  las  espigas  muy  hor- 
mesas:  muchas  de  ellas  tenían  sois  pulgadas  de 
longitud  y  comunmento  de  cuatro  á  cinco.  Las 
cañas  del  trigo  criado  en  el  yeso  viejo  tenían  una 
fuerza  admirable;  sus  hojas  eran  anchas  y  de  un 
verde  oscuro;  la  mayor  parto  de  estas  cañas  vigo¬ 
rosas  tenían  mas  de  cinco  pies  de  altura,  y  las  cb- 
pigas,  que  en  este  momento  estaban  en  flor  pre_ 
sentaban  á  la  vista  una  vegetación  lozana  en  esto 
punto. 

XXVI.  “En  este  experimento  empleé  are¬ 

nilla  blanca  de  Eiampes  muy  pura,  tal  como  so 
emplea  para  hacer  el  crisol.  Los  pies  de  trigo 
no  fueron  tan  abundantes  en  esto  experimentó 
en  1771;  pero  los  que  habia  eran  todos  igualmen¬ 
te  buenos.  La  producción  en  1772  no  cedia 
en  nada  á  la  que  me  dió  el  yeso  viejo  en  esto 
mismo  año,  que  como  he  dicho  ya,  fu6  particu. 
lar  Pero  en  1,73  produjo  pocas  espigó  y  solo 
siete  u  ocho  eran  buenas.  °  3 

XXVII.  “La  arena  de  rio,  empleada  según 
se  toma  para  hacer  la  argamasa,  fué  la  baso  de 
este  experimento.  El  feliz  éxito,  de  que  he  ha 
blado  mas  arriba  cuando  traté  de  los  productos 
que  el  yeso  viejo  me  dió  constantemente  en  todos 
tres  años,  ha  sido  el  mismo  en  el  trigo  que  me 
ha  producido  esta  arena  de  rio.  Las  cañas  eran 
abundantes  y  fuertes  y  las  espigas  largas  y  bien 
granadas.  3 

.  XXVIII.  tcjjn  esto  eXper;mento  ej  ^  J  p  ¿ 

ss  i “  f 
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XXIX.  “Los  escombros  de  ]os  edificios  sa 
componen  de  ordinario  de  piedras  en  parte  des¬ 
truidas,  de  ladrillos  o  tejas  quebradas,  de  arga¬ 
masa  sin  consistencia,  de  yeso  reducido  á  polvo, 
ete.  Tome  pues  de  todo  esto  las  partes  menos 
gruesas  y  reducidas  al  estado  de  tierra  ordinaria, 
sembré  en  ellas  mi  grano,  que  probó  muy  bien  en 
1771  y  1772;  pero  en  1773  el  producto  fué  es¬ 
caso.  obstante,  cogí  algunas  espigas  muy 
buenas  entre  otras  qu0  eran  medianas, 
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XXX.  “La  arcilla  de  G-entilli,  de  que  usan 
los  alfareros  en  París,  fué  do  la  que  rae  serví 
para  este  experimento,  después  de  haberla  redu¬ 
cido  á  polvo.  El  trigo  fué  muy  bueno  en  1771, 
aunque  las  cañas  no  eran  muchas:  se  perdió  en 
1772;  pero  en  1773  el  trigo  babia  abijado  me¬ 
dianamente  y  dió  muy  buenas  espigas. 

XXXI.  “Tenté  sacar  algunas  producciones 
de  ceniza  sola,  do  leña  nueva  humedecida,  cuan¬ 
to  bastaba  para  que  la  semilla  germinase,  y  con¬ 
servando  de  consiguiente  la  pequeña  porción  do 
sal  áloali  que  contenía.  El  trigo  después  do  ha¬ 
ber  nacido  pereció  del  todo  en  1771;  poro  el  año 
siguiente  fui  mas  feliz  en  mi  tentativa.  A  la 
vordad  no  tuve  muchas  cañas;  mas  babia  entre 
ellas  muchas  vigorosas,  que  dieron  algunas  espi¬ 
gas  do  cuatro  á  cinco  pulgadas  de  largo.  En 
1773  no  me  salió  la  prueba  sobro  las  cenizas  tan 
bien  como  en  los  años  anteriores;  además  de  ha¬ 
ber  producido  rúnicamente  un  pequeño  número 
de  cañas  do  trigo,  estas  eran  débiles  y  las  espi¬ 
gas  medianas. 

XXXII.  “Sembró  trigo  en  marga  sola,  y  ve¬ 
getó  bien  en  1771;  cu  1772  fue  mejor  aun:  en 
efecto,  dió  algunas  espigas  do  seis  pulgadas  de 
longitud.  El  éxito  varió  al  año  siguiente.  Aun¬ 
que  el  trigo  fué  muy  bueno,  no  tenia  en  1773  el 
vigor  en  las  cañas  y  la  belleza  en  las  espigas  que  , 
el  quo  la  misma  marga  mo  babia  producido  el 
año  anterior.  I 


XXXIII,  XXXIV,  XXXV  y  XXXVI.  “Los 

últimos  experimentos  de  que  acabo  de  hablar, 
estaban  hechos,  como  hemos  visto,  con  cada  una 
de  las  materias  que  habian  hecho  parte  de  las 
tierras  compuestas  de  que  he  hablado  ya;  los  he 
repetido  en  estas  materias  tres  años  seguidos, 
haciendo  pruebas  dobles  con  la  mira  de  lograr 
resultados  iguales  ó  do  examinar  la  causa  do  las 
diferencias  que  observase.  Debemos  tener  pre¬ 
sente  que  el  trigo  ha  probado  excelentemente  en 
el  experimento  XXVIII,  sembrado  sobre  retales 
i  piedra  solamente,  y  que  el  resultado  i»*  s.du 
Amuleto  en  los  tres  añoB.  No  mo  ha  salido  así 
°  el  XXXIII,  XXXIV  y  XXXV,  en  que  igual¬ 
mente  me  he  servido  de  retales  de  piedras.  Si 
en  Ia  primera  de  estas  pruebas  el  trigo  ha  dado 
“  n  solo  un  producto  mediano  en  1771,  algo  me- 
Ldr  en  1772  y  en  el  tercer  año  lo  hemos  visto  mas 
rnej°ra(lo,1  ñervado  <1^0  en  el  experimento 
®¿XJV  la  vegetación  ha  sido  mas  débil  que  en 
^  prueba  antecedente.  Sucedió  aun  con  la 
que  siendo  buenos  los  productos  del 
,  ■  _o  c»  V77'2’  Peyeció  del  todo  en  1773. 

4i(jreo  haber  conocido  la  causa  de  este  último 
•dente,  y  e,sta.  ““sraa  puede  liaber  influido 
también  en  Ia  de91f?ualdad  de  la  vegetación  de 
acabo  baldar.  Habiendo  en  efecto  ad- 
iLvtido  nue  el  tngo  no  nacia  cuando  on  las  de¬ 
más  macetas  se  babia  manifestado  ya,  removí  la 
superficie  de  los  reales  de  piedra  hasta  una  ó 
dos  pulgadas  de  profundidad,  y  observé  que  to¬ 


la  pruT 

XXXV 


do  el  grano  había  germinado;  pero  esta  superfi¬ 
cie  do  casi  dos  pulgadas  estaba  tan  compacta  y 
se  babia  apretado  tanto  con  ol  último  riego  quo 
se  le  babia  dado  ó  con  las  lluvias  siguientes,  que 
babia  impedido  que  las  plantas  naciesen.  Algu¬ 
nas  de  ellas  so  habían  agrillado  y  estaban  ama¬ 
rillas  por  no  habar  podido  salir  al  aire  exterior. 
Presumí  desde  luego  que  el  mal  éxito  do  la  re¬ 
petición  de  este  experimonto  sobre  las  cortadu¬ 
ras  de  piedra  babia  sido  ocasionado  por  la  natu¬ 
raleza  misma  de  esta  materia;  que  se  endureció 
después  de  mojada,  j  so  puso  demasiado  com¬ 
pacta  para  que  el  grano  al  desarrollarse  la  pene¬ 
trase  fácilmente.  Habia  sucedido  aparentemen¬ 
te  por  una  de  estas  circunstancias  dichosas  que 
se  observan  algunas  veces  en  una  larga  cadena 
de  experimentos,  quo  en  el  XXI,  cuyo  resulta¬ 
do  se  lia  visto,  el  grano  que  sembré  en  los  reta¬ 
les  de  piedra,  ó  solo  tenia  una  profundidad  pro¬ 
porcionada,  ó  estos  mismosretales  de  piedras 
menos  molidas  dejaron  á  las  tiernas  plantas  sa¬ 
lidas  mas  fáciles  para  penetrar  la  costra  supe¬ 
rior,  puesto  que  en  todos  tres  años  lie  consegui¬ 
do  en  este  experimento  el  éxito  inas  feliz. 

XXXVI  y  XXXVII.  “Aunque  haya  habi¬ 
do  mucha  desigualdad  en  el  producto  da  los  ex¬ 
perimentos  quo  he  repetido  con  la  arcilla  sola, 
no  obstante,  en  los  tres  años  seguidos  que  los  re¬ 
petí,  duplicando  la  prueba,  las  plantas  no  pere¬ 
cieron  del  todo,  como  sucedió  con  los  repetidos 
en  los  retales  do  piedra  en '1773  y  en  la  arci¬ 
lla  en  1772,  según  el  experimento  XXX.  En 
el  experimento  XXXVI,  donde  solamente  había 
arcilla,  cogí  una  mata  do  trigo  vigorosa  con  bas¬ 
tantes  cañas,  y  entre  sus  espigas  hubo  algunas 
de  seis  pulgadas  de  largo.  El  producto  del  ex¬ 
perimento  XXX VII,  donde  no  entró  solamente 
arcilla  pura,  no  fué  tan  ventajoso  en  1 772  y  1773, 
como  en  1772  el  del  experimento  XXXVI  do 
quo  acabamos  do  hablar;  ein  embargo,  ei  trigo, 
aunque  un  poco  desigual,  era  bastante  bueno  en 
los  dos  años  que  hicimos  el  experimento  XXXVII . 

“La  observación  que  he  hecho  con  relación  ú 
los  retales  de  piedra,  de  quo  poniéndose  muy 
compactas  impiden  que  los  granos  germinen,  ha¬ 
cen  perecer  una  parte  y  se  oponen  al  aumento 
de  las  plantas  tiernas  quo  han  podido  vencer  Ies 
primeros  obstáculos,  se  aplica  también  á  la  ar¬ 
cilla,  que  por  su  naturaloza  se  endurece  todavía 
mas  en  las  grandes  sequedades  quo  los  retales  de 
piedra.  En  efecto,  no  se  puede  coger  grano  en 
arcilla  quo  el  año  anterior  lo  haya  producido,  sin 
quebrantarla  de  nuevo,  reduciéndola  parte  á  pol¬ 
vo,  parte  á  pequeños  pedazos  do  un  tamaño  de¬ 
sigual,  en  cuyo  estado  le  penetrará  el  agua  fá¬ 
cilmente;  entonces  como  esta  poco  compacta,  el 
grano  alojado  en  sus  intersticios  puede  fácilmen¬ 
te  germinar,  y  la  planta  al  nacer  tiene  lugar  de 
penetrar  la  capa  que  la  cubro  y  de  echar  sus 
primeras  hojas  antes  que  la  arcilla  haya  adqui¬ 
rido  tanda  dureza  que  no  pueda  vencerla. 
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“Esto  explica,  sepun  creo,  prosigue  Tillet, 
porque  en  el  experimento  XXX,  donde  tínica¬ 
mente  se  había  hecho  uso  de  la  arcilla,  solo  ger¬ 
minaron  una  parte  de  los  granos,  las  plantas  que 
produjeron  estaban  débiles  en  la  primavera  de 
1772,  sus  hojas  estrechas,  y  al  cabo  perecieron 
antes  de  formar  caña.  Estas  plantas,  sin  duda, 
no  habían  tenido  la  facilidad,  tanto  al  fin  de 

1771  como  al  principio  delaño  siguiente,  de  des¬ 
arrollar  sus  raíces  en  la  arcilla  que  se  habia  pues¬ 
to  muy  compacta,  y  de  establecerse  en  ellas  de 
manera  que  solo  tuviesen  que  sufrir  en  parte,  la 
alteración  que  las  heladas  y  la  sequedad  podian 
ocasionarles.  El  éxito  feliz  que  conseguí  del 
uso  de  la  arcilla  en  1772,  en  el  experimento 
XXXVI,  no  deja  duda  alguna  de  los  recursos 
que  el  trigo  encuentra  en  ella  para  su  aumento, 
como  sucede  con  las  otras  materias  de  que  me 
he  servido;  pero  otros  hechos  prueban  al  mismo 
tiempo  que  la  arcilla  cuando  se  emplea  sola  para 
nuestras  producciones,  tiene  por  su  naturaleza 
una  disposición  á  condensarse  y  una  tenacidad 
en  sus  partes  poco  favorables  á  la  vegetación. 

XXXVIII  y  XXXIX.  “Además  del  expe¬ 
rimento  sobre  los  productos  que  se  pueden  sacar 
do  la  arena  menuda  pura,  hecho  durante  tres 
años  seguidos,  me  valí  de  esta  misma  materia  en 

1772  y  1773.  La  cosecha  fué  tan  feliz  el  pri¬ 
mero  de  estos  dos  años  y  en  una  de  estas  pruebas, 
como  el  experimento  del  mismo  género  do  que  so 
ha  hablado  mas  arriba.  El  éxito  no  fué  tan  com¬ 
pleto  en  la  otra  prueba  en  1772:  también  he  ob¬ 
servado  que  en  1773  fué  generalmente  inferior 
al  del  año  antecedente.  El  asombroso  resultado 
superior  á  toda  esperanza  en  el  mismo  año  y  en 
una  prueba  doble,  no  tan  feliz  aunque  bastante 
bueno  al  año  siguiente,  y  peor  aun  en  una  prue¬ 
ba  triplicada,  me  dieron  lugar  para,  examinar  de 
dónde  puede  nacer  esta  diferencia  y  si  el  modo 
de  tomar  Jas  plantas  su  aumento  en  la  arena  me¬ 
nuda  dejaba  entrever  la  causa  de  una  vegetación 
vigorosa  en  ciertas  circunstancias  y  de  la  debili¬ 
dad  de  las  plantas  en  otras. 

XL.  “Empleé  aun  las  materias  mezcladas 
que  resultan  de  los  escombros  para  hacer  una  se¬ 
gunda  prueba.  En  1772  el  trigo  probó  muy  bien; 
poro  pereció  del  todo  ol  año  siguiente,  sin  haber 
podido  descubrir  la  causa.  Se  ha  visto  que  en 
la  primera  prueba  del  mismo  género,  cuyas  ob¬ 
servaciones  he  presentado,  no  ha  acaecido  este 
accidente  en  tres  años  consecutivos.  Los  pro¬ 
ductos  que  bo  sacado  de  los  escombros  en  esta 
Pernera  prueba  no  eran  ciertamente  tan  vigoro- 
?os  y  abundantes  como  los  que  me  dieron  el  yeso, 

se  ahfcU!Sa  y  Ia  raenuda;  Pero  la  veSeti773 
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cenizas  mezcladas  con  cierta  cantidad  de  arcilla 
y  de  arena.  lio  dicho  quo  el  trigo  habia  sido 
bastante  bueno  en  esta  tierra  compuesta  en  1771, 
excelente  en  el  año  siguiente,  pero  que  habia  do- 
caido  mucho  en  1773.  Se  ha  visto  también  quo 
habiendo  por  curiosidad  hecho  la  prueba  sobre 
cenizas  de  madera  nueva  y  empleádolas  sin  ha¬ 
berlas  lavado  antes,  las  plantas  murieron  en  1771; 
quo  el  trigo  fue  muy  lozano  en  1772  y  muy  débil 
en  1773;  pero  á  lo  menos  no  se  perdió.  Sembré 
trigo  en  1773  en  cenizas  lavadas  y  en  otras  quo 
no  lo  estaban,  y  aunque  hice  muchos  experimen¬ 
tos  de  esta  clase,  con  cuidado  y  acercándolos 
unos  á  otros  para  compararlos,  no  me  produjeron 
nada.  Es  verdad  que  el  grano  germinó,  tanto 
en  las  cenizas  cargadas  do  sal  álcali  como  en  las 

que  carecían  de  ella;  pero  las  plantas  no  nacieron, 

y  apenas  tuve  un  pió  de  cebada  en  una  do  las 
macetas  quo  conteDian  cenizas  lavadas. 

“Aunque  no  pueda  dar  una  razón  exacta  de 
estas  últimas  pruebas,  por  haber  experimentado 
accidentes  que  cortaron  el  hilo  de  mis  observa¬ 
ciones  y  mo  obligaron  á  sembrar  cebada  en  la 
primavera  donde  habia  sembrado  primero  trigo 
de  invierno  y  después  tremesino,  no  obstante 
observé  á  primera  vista  que  las  plantas  vegetan 
tan  difícilmente  en  las  cenizas  lavadas  como  en 
las  que  no  lo  están;  que  el  grano,  aunque  tardo 
germina  como  en  las  otras  sustancias  terreas-  quo 
las  plantas  que  nacen  en  las  cenizas  son  débiles 
y  algo  raquíticas;  que  sus  primeras  hojas  salen 
amarillas  y  lacias  y  parecen  enfermas  cuando  las 
comparamos  con  otras  plantas  criadas  en  una  tier¬ 
ra  favorable  donde  adquieren  todo  el  vigor  d" 
una  perfecta  vegetación.  Hasta  que  las  ° 

que  han  podido  vegetar  en  las  cenizas  han  ar¬ 
gado  y  multiplicado  sus  raíces,  no  adquierenT 
fuerza  necesaria  para  resistir  á  los  hielos  á  ] 
grandes  calores  y  á  la  sequedad,  ni  dan  cañas 
bastante  vigorosas,  ni  espigas  de  cuatro  á  cinco 
pulgadas  de  largo,  como  las  que  cogí  en  1770  » 
Las  consecuencias  que  Tillet  saca  de  esta  nu¬ 
merosa  é  instructiva  serie  de  experimentos  se  re- 
udeen  á  esto:  1 9  La  primera,  cuarta  y  quinta 
pruebas  hacen  ver  que  una  cuarta  parte  de  arcilla 
mezclada  con  estas  mismas  materias,  que  allí  so 
dijo  es. tan  útil  como  tres  octavas  mezcladas  con 
esta  misma  materia,  á  causa  de  la  mucha  densi- 

aiagua°  J  C"IaS  P0C»  Potables 

2?  Que  la  tierra  inculta  de  la  cerón  a  i  n 

tujos  de  la  prueba  XXI,  y  h  arll  °  f 
hemos  hecho  mentó  ,  en  la  XIX  y  XX,  dan  al¬ 
gunas  veces  producciones  tan  buenas  como  las 
tierras  comunes  de  labor  cultivadas  como  So 
acostumbra:  asi  lo  manifiestan  los  experimentos 

"  J  La  arenilla  de  Etcimpes,  VI  y  VIII  expe¬ 
rimento.,  unida  con  la  arcilla,  no  es  buena  para  ]a 
vegetación,  porque  resultaba  de  su  ruezcla  una 
combinación  quo  el  agua  no  penetraba  bien,  & 
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oausa  de  qu^  esta  arena,  como  tan  menuda,  sé 
unía  íntimamente  con  la  arcilla;  pero  mezola- 
da  con  otras  materiaB  entre  las  cuales  entraba 
la  arcilla,  no  dañaba  la  vegetación,  antes  bien 
era  mejor  esta  cuando  la  mezola  so  componia  do 
otras  materias  que  se  acercaban  á  su  naturaleza, 
como  el  experimento  XI. 

49  La  marga  unida  á  una  tierra  de  labor  en 
el  experimento  Vil  y  X,  no  lia  producido  un 
efecto  sensible.  Añadiré  á  la  observación  de 
Tillet,  que  el  efecto  de  la  marga ,  como  se  demos¬ 
trará  hablando  do  ella  en  su  artículo,  no  se  eo- 
üocg  bien  hasta  pasados  muchos  años  y  casi  nun¬ 
ca  en  los  primeros,  porque  la  mezcla  de  estos 
principios  con  las  moléculas  terreas  se  ejecuta  : 
muy  lentamente.  La  marga  mezclada  con  es¬ 
tiércol  en  el  IX  experimento  parece  que  ha  sido 
muy  útil,  particularmente  en  1772.  La  conse¬ 
cuencia  que  ha  deducido  Tillet  se  dirige  á  probar 
que  la  marga  puede  mejorar  un  terreno  arenoso, 
y  generalmente  todos  aquellos  en  que  por  falta 
do  una  cantidad  suficiente  de  materias  calizas  es¬ 
tán  las  partes  térreas  poco  unidas  entro  sí  y  pier¬ 
den  de  consiguiente  mucha  porción  de  la  hume¬ 
dad  que  reciben.  La  marga  tiene  su  efecto  propio 
y  particular,  como  lo  son  también  8U3  principios; 
el  estiércol  auxilia  su  manifestación,  y  según  toda 
experiencia,  los  dos  se  ayudan  mutuamente  á 
atraer  la  humedad,  quo  es  la  única  que  alimenta 
la  vegotaoion. 

5S  Por  el  experimento  XII  y  XIV  vemos  que 
los  escombros  mezclados  con  arcilla  3ola,  cou  are¬ 
na  ó  con  marga,  no  han  producido  un  resultado 
constante,  y  en  el  XXI  no  han  sido  tan  favora¬ 
bles  á  la  vegetación  como  otras  sustancias  tér¬ 
reas  empleadas  puras;  su  buen  efecto  es  mas  sen¬ 
sible  cuando  se  mezclan  con  otras  materias:  no 
obstante,  convienen  á  las  tiorras  arcillosas  porque  j 
las  hacen  mas  penetrables  al  agua  y  las  labores 
hacen  esta  mezcla  mas  movible. 

6^  Que  las  tiorras  ligeras  consideradas  gene-  j 
raímente,  serán  siempre  de  poco  provecho,  á  pe¬ 
sar  del  beneficio  del  estiércol,  porque  no  conser¬ 
van  la  humedad  necesaria  á  las  plantas.  En 
efecto,  cuando  la  arena  es  mucha,  el  agua  se  eva¬ 
pora  muy  pronto,  y  las  raíoes,  faltándoles  el  iuc*o 
necesario,  se  ponen  lánguidas  en  la  primaveral 
en  el  verano.  Tillet  ha  obviado  este  inconvenien¬ 
te  enterrando  todas  sus  macetas;  la  tierra  recogia  1 
gietnpre  humedad  y  aquellas  impedían  la  evapo¬ 
rad011-  Esta  verdad  es  tan  clara,  que  Bowles 
refiere  en  bu  Introducción  á  la  historia  natural  de 
3^5,  que  en  el  pueblo  de  Reinosa,  en 
las  monta,ias  do  burgos,  un  particular  cubria  la 
tierra  con  losas  unidas  unas  á  otras,  y  en  medio 
do  cada  los»!  taladrada  á  distancia  do  dos  ó  tres 
uulgadas,  Plaüt  .  a  la?  coles  y  otras  legumbres, 
las  cuales  no  teman  asi  necesidad  de  riego,  por- 
ciue  la  humedad  quedaba  reconcentrada  debajo 
de  la  losa  y  no  Podla  evaporarse. 

79  Quo  si  el  estiércol  ea  provechoso  para  que 


la  vegetación  sea  mas  vigorosa,  su  utilidad  no  es 
durable  si  no  la  mantienen  con  labores  multipli¬ 
cadas  y  profundas;  que  sin  embargo,  además  de 
obrar  como  abono,  es  aun  favorable  d  la  vegeta¬ 
ción,  porque  pone  las  tierras  menos  compactas  y 
mas  divididas,  y  facilita  á  las  plantas  la  exten¬ 
sión  de  sus  raíces. 

S°  Mientras  mas  suelta  esté  la  tierra,  mayor 
será  el  número  de  las  raíces,  siempre  que  esta 
tierra  conserve  en  una  porción  necesaria  la  hu¬ 
medad  que  le  conviene.  Así  lo  ha  manifestado 
la  prueba  hecha  con  la  arena  menuda. 

Un  heoho  apoya  esta  verdad  y  prueba  lo  mu¬ 
cho  que  influye  sobro  la  vegetación  la  humedad 
sola,  y  principalmente  la  que  se  comunioaba  á  las 
macetas  por  la  tierra  de  que  estaban  rodeadas. 
Para  dar  Tillet  á  toda  la  Academia  una  muestra 
de  las  pruebas  mas  decisivas  de  que  les  había 
dado  cuenta,  les  presentó  en  el  mes  de  junio  una 
de  las  macetas  que  solo  contenían  cortaduras  de 
piedra  y  quo  llevaba  una  de  las  mas  bellas  ma¬ 
collas  de  trigo  que  había  logrado  en  sus  diversos 
experimentos.  Las  espigas  estaban  en  su  estado 
perfecto  de  flor  y  prometían  un  grano  muy  me¬ 
drado.  Esta  maceta  solo  estuvo  fuera  de  su  lugar 
veinticuatro  horas,  y  aunque  Tillet  la  puso  en  el 
mismo  sitio  donde  había  estado  colocada  en  un 
principio  y  regó  antes  el  terreno  todo  al  rededor, 
no  obstante,  la  macolla  de  trigo  comenzó  á  en¬ 
fermar,  las  cañas,  pasado  poco  tiempo,  se  enne¬ 
grecieron,  las  espigas  se  secaron,  y  de  una  maco¬ 
lla  de  trigo  tan  vigorosa  cogió  un  grano  merma¬ 
do,  flaco  y  reducido  en  parte  á  la  corteza  exterior 
quo  lo  cubria. 

Según  los  experimentos  de  Tillet,  podemos  de¬ 
cir  que  los  beneficios  deben  dirigirse  á  hacer 
contraer  ó  la  tierra  la  cualidad  de  retener  el  agua, 
en  la  proporción  exacta  que  convenga  á  cada  es¬ 
pecio  de  grano;  que  si  la  tierra  está  muy  com¬ 
pacta  y  conserva  mucha  porción  de  agua,  las 
raíces  se  podrirán;  y  si  no  conserva  la  suficiente 
y  se  deseca,  les  falta  vigor  á  las  raíces  para  pe¬ 
netrarla,  y  la  planta  enferma  en  razón  de  los 
obstáculos  que  tiene  que  vencer  y  no  puede  su¬ 
perar;  que  si  la  tierra  es  muy  ligera,  la  sequedad 
destruirá  la  planta:  al  contrario,  si  el  tiempo  es 
de  aguas  hasta  cierto  punto,  la  planta  prospera¬ 
rá,  porque  la  tierra  solo  conservará  el  agua  ne¬ 
cesaria  para  la  vegetación  do  las  plantas  que  le 
han  confiado. 

Se  infiere,  pues,  de  los  experimentos  de  Tillet, 
que  el  agua  sola  produce  la  vegetación,  por  maa 
interpretaciones  que  dé  el  abate  Rozier  á  estos 
hechos,  y  por  mas  que  so  obstine  en  sostener  sus 
sales,  sus  aceites  y  sus  labores.  El  agua  sola  es 
quien  produce  la  vegetación,  como  se  ve  en  las 

cebollas  de  flores,  que  vegetan  puestas  en  garra_ 
fas  llenas  de  agua.  .  na  solamente  sirve  para 
sostener  las  raíces  puesto  qUe  Ia  cebolla  albar- 
rana  colgada  en  el  techo,  brota  un  tallo  de  mu 
chos  piés  y  florece.  mu" 
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Todos  los  cuerpos  se  benefician  uno3  por  otros 
cuando  se  hallan  en  una  cantidad  proporcionada 
y  cuando  sus  principios  mecánicos  no  se  oponen 
á  ello. 

Hay  dos  clases  de  beneficios;  unos  que  depen¬ 
den  de  los  trabajos  del  hombre,  y  otros  de  loa 
abonos.  En  los  primeros  el  hombre  o  trabaja 
solo  ó  ayudado  de  los  animales,  y  en  los  segun¬ 
dos  la  naturaleza  entera  es  quien  los  suministra. 

Los  beneficios  se  hacen  ó  en  huertas  y  jardi¬ 
nes,  ó  en  prados  naturales  y  artificiales,  o  en 
tierras  de  granos  y  otras  semillas,  ó  en  viñas,  ar¬ 
bolados,  montes,  etc.;  pero  como  todos  estos  ob¬ 
jetos  se  tratarán  separadamente,  es  inútil  hablar 
aquí  de  cada  uno  de  ellos  en  particular,  porque 
seria  hacer  repeticiones  fastidiosas.  Benejidar 
una  cosa,  supone  que  la  tierra  pierdo  continua¬ 
mente  parte  de  sus  principios,  y  que  si  la  indus¬ 
tria  humana  no  la  renovase,  se  volvería  estéril. 
Lucrecio  y  muchos  autores  antiguos  y  modernos 
dicen  que  la  tierra  se  envejece  y  que  de  siglo  en 
siglo  es  menos  fértil;  y  tienen  razón,  si  se  atri¬ 
buyo  á  la  tierra  lo  que  es  culpa  del  mal  cultivo; 
porque  si  nuestros  trabajos,  mal  entendidos  ó  he¬ 
chos  fuera  de  tiempo,  no  se  opusiesen  á  esto  be¬ 
neficio  de  la  tierra,  jamás  se  envejecería,  y  siem¬ 
pre  la  veríamos  intrínsecamente  la  misma.  No 
se  ha  envejecido  aun  en  la  China,  donde  el  cul¬ 
tivo  ha  llegado  al  mayor  grado  de  perfección,  y 
se  ha  remoceado,  por  deoirlo  así,  en  Inglaterra, 
Suiza,  Flandes,  Bravante,  Toscana,  Lombardía, 
Piamonte,  y  en  las  huertas  de  Valencia,  Orihue- 
la  y  Murcia;  pero  se  envejece  necesariamente  en 
todos  los  países  donde  las  labores  muy  frecuen¬ 
tes  se  oponen  á  la  formación  de  la  tierra  vege¬ 
tal  ó  mantillo.  Desde  que  los  habitantes  de 
ciertos  países  han  principiado  á  alternar  sus  tier¬ 
ras  desde  que  los  ingleses  han  sembrado  las  su¬ 
yas  de  varias  especies  do  nabos  y  otra  gran  por¬ 
ción  de  plantas,  en  los  años  que  nosotros  lla¬ 
mamos  de  barbecho  ó  descanso ,  han  vuelto  al 
suelo  su  actividad  primera,  porque  derrotando 
y  enterrando  estas  cosechas,  han  multiplicado 
el  mantillo,  que  es  la  tierra  por  excelencia  pa¬ 
ra  la  vegetación,  la  que  atrae  mas  la  humedad. 
Para  beneficiar  nuestras  tierras  damos  labores 
sobre  labores,  causamos  así  una  evaporaoion  in¬ 
mensa  de  la  humedad  destinada  á  la  vegetación 
de  las  plantas,  y  destruimos  hasta  lo  que  llama¬ 
mos  mala  yerba:  en  fin,  la  tierra  queda  reducida 
á  sí  misma.  El  grano  que  se  siembra  después, 
acaba  de  absorver  la  sustancia  vegetable,  y  en 
ciertos  países  ha  llegado  la  manía  basta  arrancar 
de  cuajo  el  rastrojo,  como  si  temiesen  su  conver¬ 
sión  en  manti\i0-  Confesamos  desde  luego  q«0 
el  aire,  el  agUa,  el  calor  en  fillt  todos  ]03  abo¬ 
nos  naturales  penetran  mas  profundamente  las 
tierras  beneficiad^  eon  ]ag  ]abores  frecuentes; 
pwo  para  que  estas  preciogag  enjanac¡one8  pro- 
duzcan  e!  efecto  desoa^  C8  menest0r  que  haya 
en  la  tierra  un  principa  de  atraccion,  permíta¬ 


senos  este  lenguaje,  un  principio  do  correspon¬ 
dencia,  un  principio  de  apropiación,  y  esta  atrac¬ 
ción  de  la  humedad  es  la  que  verifican  los  abo¬ 
nos.  Basta  para  convencerse  de  esto,  comparar 
los  efectos  de  las  labores  frecuentes  dadas  en  una 
porción  de  tierra,  igual  por  su  naturaleza  á  la  do 
un  prado  vecino.  ¿La  producción  de  este  cam¬ 
po  será  acaso  tan  abundante  como  la  del  prado 
sembrado  después  de  roto  y  labrado?  Repárese 
en  los  sembrados  de  un  bosque  ó  monto  roto,  do 
un  terreno  pantanoso  saneado,  y  la  experiencia 
demostrará  su  bondad. 

En  este  todo  ha  sido  mecánico  y  su  acción  so¬ 
metida  á  las  leyes  físicas.  1°  Mientras  el  prado 
y  monto  han  existido  ha  habido  poca  evapora¬ 
ción  de  principios  vegetales;  cada  planta,  apre¬ 
tada  por  su  planta  vecina,  se  asemejaba  ú  las 
macetas  do  los  experimentos  de  Tiílot  ó  á  las 
losas  agujereadas  de  Roinosa  para  el  oultivo  de 
las  berzas,  ó  á  las  plantas  quo  tienen  su  baso  ou- 
bierta  de  piedras  en  la  superficie  del  suelo,  ó  fi¬ 
nalmente,  á  los  árboles  plantados  en  los  patios  y 
ouyas  hoyas  son  después  empedradas  como  el 
resto  del  patio.  En  ciertos  países  conocen  tan 
bien  la  importancia  de  impedir  esta  evaporaoion, 
quo  pasan  un  rodillo  pesado  sobre  la  superficie 
de  los  trigos.  2»  Cada  año  forman  nuevo  man¬ 
tillo  el  despojo  de  las  hojas  de  las  ramas  y  de  los 
anímalos,  etc.,  y  cada  año  se  aumenta  esto,  y  con 
él  la  humedad.  Si  se  labrase  á  menudo  esto 
prado  roto,  la  evaporación  y  las  lluvias  destrui¬ 
rían  muy  pronto  el  resultado  do  muchos  años  do 
fermentación  y  putrefaeeiou.  No  hay  duda  en 
que  las  labores  mueven  la  tierra  y  atenúan  sus 
moléculas;  quo  el  sol  y  el  aire,  ete.,  penetran 
mas  profundamente;  que  las  raíces  tienen  mas 
libertad  para  extenderse;  pero  oomo  una  lluvia 
un  poco  fuerte  entrapa  la  tierra  y  reúne  las  mo¬ 
léculas,  si  en  el  espacio  do  seis  semanas  ó  de  dos 
meses  el  suelo  ha  tenido  tiempo,  durante  el  ve¬ 
rano,  de  mojarse  y  secarse  alternativamente,  ¿do 
qué  servirán  al  año  venidero?  Si  la  tierra  está 
en  declive,  el  mal  sera,  aun  roas  notable,  porque 
una  sola  lluvia  tempestuosa  un  poco  fuerte,  bas¬ 
tará  para  arrastrar  tras  sí  la  tierra  vegetal  lle¬ 
varse  las  sales  del  mantillo  y  demás  principios 
suyos  que  la  fermentación  ha  incorporado  con  el 
agua,  y  de -este  modo,  lejos  de  beneficiar  la  tier- 
ra,  se  la  hace  estéril. 

No  se  quiera  inferir  do  esto  que  -u 
ciar  la  tierra  no  se  deba  labrarla:  hemos  querido 
probar  que  el  año  de  barbecho  o  de  descanso  lo 
han  convertido  en  principio  de  agricultura  al¬ 
gunos  autores,  únicamente  por  la  dificultad  del 
trabajo  en  la  grandes  labores;  porque  en  el  oorto 
espacio  de  dos  meses  o  seis  semanas  eia  imposi¬ 
ble  remover  la  tierra  convenientemente;  pero 
alternando  las  tienas  será  menor  y  mas  fácil  el 
cultivo,  y  con  este  método,  en  vez  de  cuatro  ó 
cinco  labores,  bastan  dos  solas.  Ultimamente, 
si  el  trabajo  se  hace  con  la  pala  ó  la  laya,  como 
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so  practica  en  la  república  Lúea  y  en  muchos 
otros  países,  una  sola  labor  basta,  y  vale  mas 
que  muchas  dadas  do  otro  modo  cualquiera. 

La  conclusión  goneral  que  debemos  inferir  de 
esto  nrtículo  es,  que  en  todos  los  métodos  da  be¬ 
neficiar  nos  debemos  proponer:  l9  hacer  la  tierra 
susceptible  do  oonservar  únicamente  la  cantidad 
de  agua  conveniente  d  la  vegetación  y  al  susten¬ 
to  do  tal  ó  tal  planta,  según  su  calidad;  2°  crear 
el  mantillo  6  humus  en  la  mayor  cantidad  posi¬ 
ble,  porque  es  la  única  tierra  vegetal,  como  lo 
demostraremos  cuando  se  trato  este  artículo:  3o 
que  la  tierra,  considerada  sin  estar  incorporada 
al  mantillo,  no  tiene  en  sí  otra  propiedad  para  la 
vegetación,  que  el  hacer  el  oficio  da  una  espon¬ 
ja,  quo  conserva  ó  detiene  el  agua  y  la  deja  es¬ 
capar  por  cima  cuando  ol  calor  la  atrae;  ó  por 
bajo,  como  sucede  en  las  arenas  puras,  si  la  mez¬ 
cla  de  arcilla  no  la  detieno.  #En  una  palabra,  el 
agua  y  el  mantillo  quo  la  atrae  son  el  alma  de  la 
vegetación,  y  su  exacta  proporción  el  objeto  de 
todos  los  métodos  do  beneficiar. 

BEQUICOS,  PECTORALES,  LAME- 

DORES. 


Llámanse  así  todos  los  medicamentos  que  cal¬ 
man  la  tos.  Estos  remedios  son  crasientos,  oo- 
mo  las  pastas  do  almendras,  los  looques  y  los 
aoeites  sencillos,  los  cuales  son  un  poco  irritan¬ 
tes,  para  facilitar  la  espectoraoion  y  el  esputo. 
Son  muy  buenos  báquicos  también  algunos  gra¬ 
nos  de  kermes  mezclados  á  los  looques,  y  los 
simples  dulcificantes,  tales  como  las  bebidas  de 
las  plantas  acuosas,  como  cebada,  linaza  y  otros 
de  esta  clase.  Todo  medicamento  que  suaviza 
la  tos  y  baoo  expeler  los  esputos,  os  un  remedio 
báquico  ó  pectoral.  En  las  inflamaciones  de  pe¬ 
cho  la  sangría  es  el  primer  báquico. 

BERENGENA. 


Género  do  plantas  de  la  olase  octava,  fami 
de  las  solanáceas  do  Jussieu  y  del  género  de  1 
solanos  de  Liuneo,  que  la  llama  solanum  melón  l 
na .  Planta  anual  de  uno  á  dos  pies  de  altui 
¿e  tallo  cilindrico,  borroso,  ramoso,  verde  an: 
ratado,  de  hojas  alternas ,  grandes,  peciolad: 
ovales,  sinuosas  cubiertas  de  polvo  blanco  ha 
noSo,  de  seis  pu  gadas  o  mas  do  largo  y  de  t, 
ó  cuatro  de  ancho;  los  peciolos  largos  y  espir 
sos  coi»0  lo  son  también  los  nervios  de  los  hoj 
las  flor63  de  una  pulgada  do  diámetro,  unas  ve< 
blanc»3  y  0  r^a  amoratadas,  salen  en  la  pai 
opuesta  á  las  doJ38'»  el  cáliz  espinoso  y  pern 

n6El  fruto  es  »na  ^aya  amoratada,  prolongada 
encorvada  en  »»as  Vañedades  y  en  otras  ov 
blanoa  ó  anteada,  que  contiene  muchas  seinil: 
arriñonadas.  ,  i  > 

Abunda  mucho  en  ios  países  oálidos  de  Am 


rica,  donde  so  haoe  gran  consumo  de  ellas  y  donde 
su  cultivo  es  muy  fácil  y  muy  sencillo.  Se  siem¬ 
bra  de  asiento,  dando  nnt8S  a  la  tierra  una  cava, 
dos  ó  tres  escardas  y  los  riegos  correspondientes, 
y  sin  mas  atenciones  dan  abundantes  cosechas. 
En  los  climas  templados  requiere  mas  atención  y 
cuidados,  y  aun  abrigos,  albitanas  y  camas  calien¬ 
tes  para  los  criaderos.  Las  primeras  siembras  so 
hacen  en  enero  y  las  últimas  en  abril  y  mayo,  de 
quince  en  quince  dias,  para  tener  berengenas  du¬ 
rante  todo  ol  verano;  so  cubre  la  semilla  con  una 
pulgada  escasa  do  tierra  ligera  ó  do  mantillo,  y 
se  tapa  ol  criadero  por  las  noches  cop  esteras  o 
paja  larga.  Después  do  nacidas  las  plantas  se 
cuida  de  que  no  reciban  mucho  sol,  se^  riegan  á 
menudo  ¿  mano  y  con  regadera  de  lluvia  menu¬ 
da,  y  cuando  tionen  sois  pulgadas  do  alto,  so  tras¬ 
plantan  de  asiento,  en  tierra  ligera,  bien  cavada 
y  abonada,  poniendo  las  plantasen  las  dos  laidas 
del  caballón,  en  fila,  á  tresbolillo  y  d  distancia  de 
dos  piés  unas  de  otras,  tapándolas  con  su  cepe¬ 
llón  y  dándoles  en  seguida  un  buen  riego  para 
que  no  sientan  la  mudanza.  Después  no  requie¬ 
ren  otras  ateucioncs  quo  las  comunes  á  las  demás 
hortalizas. 

Si  los  primeros  trasplantes  hechos  en  abril  no 
so  malogvan,  comienzan  las  primeras  berengenas 
á  finos  do  junio,  y  duran  hasta  que  las  primeras 
heladas  las  matan.  Los  frutos  que  se  destinan 
para  simiente  se  dejan  en  la  mata  hasta  que  ma¬ 
duran  y  comienzan  á  podrirse.  Entonces  se  cor¬ 
tan  y  se  ouelgan  á  seoarse  á  la  sombra.  Después 
de  secos  se  estregan  entre  las  manos  para  extraer 
y  recoger  la  semilla,  la  cual  conserva  la  virtud 
de  germinar  por  seis  ú  ocho  años,  si  se  guarda 
en  paraje  seco. 

La  berengena  de  los  climas  de  Mediodía  es 
una  hortaliza  exquisita,  aunque  algo  indigesta. 
Se  condimenta  de  diversos  modos,  en  alboronía 
ó  pisto  do  calabacines  y  tomates;  fritas  y  polvo¬ 
readas  con  azúcar;  en  adobo,  en  almíbar,  en  ar¬ 
rope  ó  en  dulce  seco;  pero  en  los  climas  del  Norte 
son  muy  insípidas. 

Algunos  tienen  por  mas  delicada  la  berengena 
blanca  y  la  amarilla;  otros  gustan  mas  de  la  co¬ 
mún,  porque  tiene  el  sabor  mas  pronunciado; 
pero  la  morisca ,  llamada  en  Madrid  de  Cataluña, 
es  la  mas  tierna  y  delicada  y  se  vendía  á  doble 
precio  que  la  común  cuando  comenzó  á  ser  co¬ 
nocida  allí. 

Algunos  croen  que  es  un  aumento  mal  sano, 
acaso  porque  pertenece  á  una  mala  familia;  pero 
do  ella  misma  son  también  los  tomates  sabrosos, 
á  quien  nadie  aohaca  este  defecto,  y  las  sencillas 
y  sanas  patatas,  tan  provechosas  para  hombres  y 
animales. 

Las  berengenas  tiernas,  cortadas  en  ruedas  de 
una  pulgada  de  grueso,  dándoles  un  hervor  en 
agua,  se  conservan  todo^  el  invierno,  formando 
sartas  de  ellas  o. entre  paja  menuda  y  Beca;  ñero 
s6  vuelven  algo  insípidas.  p  u 
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Las  hojas  de  esta  planta  tienen  un  ligero  olor 
narcótico  y  se  Je  atribuyen  las  mismas  virtudes 
que  á  las  demás  de  su  familia,  es  decir,  que  pa¬ 
san  por  emolientes  y  dulcificantes. 

Berengenas  á  la  potrilla. 

Después  de  dividirlas  por  en  medio,  se  les  qui¬ 
tan  sus  granos  y  se  hacen  incisiones  en  su  parte 
carnosa,  sin  maltratar  el  pellejo  que  las  cubre; 
se  polvorean  con  sal,  pimienta  y  nuez  moscada, 
se  rocían  con  aceite  y  so  ponen  en  parrilla.  Tam¬ 
bién  puedep  rellenarse. 

BERRO  COMUN.  ( Sisymbrium .) 


Planta  perteneciente  á  la  clase  duodécima,  fa¬ 
milia  de  las  umbelíferas  ó  aparasoladas  de  J ussieu 
y  á  la  t9tradinamia  silicuosa  de  Linneo,  que  lo 
llama  sysimbrium  palustre. 

Flor:  compuesta  de  cuatro  pétalos  iguales  y 
seis  estambres,  cuatro  de  ellos  m as  largos  que  los 
otros  dos,  un  pistilo  y  el  cáliz  con  cuatro  hojas 
iguales  y  ovales. 

Fruto:  sucede  á  la  flor  y  es  una  siliqua  ó  vai¬ 
na  con  dos  cajas  divididas  por  un  tabique  mem¬ 
branoso,  que  sa  abre  do  abajo  arriba  y  encierra 
semillas  ovales  y  lisas. 

Hojas:  aladas  con  impar,  las  hojuelas  lanoela- 
das  y  dentadas. 

Raíz :  fibrosa. 

Forte:  muchos  tallos  de  un  pié  de  largo,  her¬ 
báceos,  huecos,  acanalados,  lisos,  ramosos  y  ras¬ 
treros;  las  flores  blancas  nacen  en  las  cimas  do  los 
tallos. 

Sitio:  las  fuentes  y  los  arrojos;  la  planta  es 
vivaz  y  florece  en  junio  y  julio. 

Propiedades:  las  hojas  tienen  un  sabor  acre  y 
un  olor  picante  cuando  las  estregan:  toda  la  plan-  ¡ 
ta  es  diurética  y  antiesoorbiítica;  interiormente  j 
es  aperitiva  y  detersiva. 

Es  una  de  las  mejores  plantas  que  se  emplean 
en  medicina,  porque  sus  efectos  son  ciertos.  Las 
hojas  hacen  espectorar  con  mas  facilidad  en  el 
asma  pituitosa,  la  tos  catarral  y  la  tisis  pulmo¬ 
nar  esencial  é  incipiente:  algunas  veces  contri¬ 
buyen  á  la  detersión  de  las  úlceras  de  los  pul¬ 
mones,  cuando  son  recientes  y  están  acompaña- 

Ma¬ 


tufies  que  el  jugo,  y  se  da  desde  media  onza 
hasta  cuatro.  Para  hacer  este  jarabe  tómese  li¬ 
bra  y  media  de  jugo  exprimido  de  las  hojas,  y 
llenando  con  él  las  tres  cuartas  partes  de  un  ma¬ 
traz,  se  tapará  este  exactamente  con  una  vejiga 
de  cerdo;  so  meterá  después  en  agua  calentada 
gradualmente  hasta  los  sesenta  grados,  con  poca 
diferencia,  termómetro  de  Reaumur;  se  dejará 
enfriar  el  matraz,  se  filtrará  el  jugo  por  un  pa¬ 
pel  de  estraza,  y  haciendo  desleír  al  baño  de  ma- 
ría  en  una  libra  de  jugo  filtrado  de  esta  modo, 
dos  libras  menos  tres  onzas  de  azúcar  blanca,  se 
tendrá  el  jarabe  do  berros;  trasparente,  do  un 
color  verdoso,  de  un  olor  picante  y  de  un  sabor 
dulce  y  aero.  Su  dosis  es  desde  media  onza 
hasta  una,  solo  ó  desleido  en  cinco  onzas  de  agua. 

Se  da  á  los  animales  el  jugo  de  berro  en  la 
dosis  de  seis  onzas,  y  las  infusiones  ó  maccracio- 
nes  en  la  de  un  puíjado  en  media  libra  de  vina¬ 
gre. 

BERZA  ACIDA. 

Preparación  de  la  Sauer  Kraut  de  los  alemanes. 


das  con  un  pooo  de  calentura  y  de  tos.  Curan 
el  escorbuto,  particularmente  el  do  mar 
chas  veces  son  muy  útiles  en  las  calenturas  con 
abatimient0  ¿0  fuerzas  vitales  y  letargo.  o rti- 

fica,n  «1  estómago  debilitado  por  alimentos  de 
mala  calida  Calientan  poco,  y  rara  vez  son 
útiles  a  los  qua  tienen  un  sistema  nervioso  irrij 
table.  ^xteúormente  las  hojas  machacadas,  o 
su  jugo  en  guarismo,  fortifican  las  encías  y 
el  velo  del  Palad^,  limpian  las  úlceras  escorbú- 
ticas  de  la  boca  y  U9 

es  bastante  ;nútil  d  destilada  de 
las  ho3aS;  el  jarabe  de  bett0  tien”Ia9  mismas  vir- 


Por  este  nombre  se  designa  un  alimento  salu¬ 
dable,  venido  del  Norte,  del  que  se  hace  mucho 
uso,  sirviendo  útilmente  para  provisión  en  los 
largos  viajes. 

Se  prepara  la  berza  ácida  con  el  repollo  blan¬ 
co,  del  modo  siguiente:  después  de  quitar  las  ho¬ 
jas  grandes  pendientes  y  el  tallo,  se  corta  la  col 
de  pella  acepillándola  sobre  un  pié  de  tonelero 
en  tajadas  delgadas  que  se  separan  unas  de  otras 
como  cintas.  Se  extiende  en  el  fondo  de  un  to¬ 
nel  limpio  que  haya  contenido  vinagre  ó  aguar¬ 
diente,  una  copa  de  sal  gris  marina,  llamada  sal 
I  de  cocina;  se  pone^  después  una  capa  de  berzas 
cortadas,  de  tres  á  cuatro  dedos  de  grueso,  y  so¬ 
bre  ellas  se  polvorea  un  puñado  de  bayas  de  ene¬ 
bro,  ó  semillas  de  alcaravea,  para  aromatizarlas 
Se  añade  una  segunda  capa  de  sal,  después  otra 
de  berzas  del  mismo  grueso,  que  se  aromatiza 
igualmente,  siguiendo  de  osta  conformidad  hasta 
llenar  el  tonel.  Después  de  la  torcera  capa  se 
procurará  apretar  las  berzas  cuanto  sea  posible 
sea  con  un  tronco  redondo,  sea,  como  lo  verifican 
los  alemanes,  haciendo  bajar  un  hombre  con  hn 
tas  para  que  lo  apnete:  esta  misma  operación  se' 
repite  a  cada  capa  que  se  añade,  conoli, vendo 
con  una  de  sal.  La  proporción  / .  , 

guardar  es  de  una  libra  poco  mas 
para  noventa  de  berzas. 

La  última  capa  de  sal  Be  cubre  con  otra  de 
hojas  grandes  y  verdes,  sobro  las  cuales  se  ex¬ 
tienda  una  tela  húmeda,  colocando  sobre  esta  la 
cubierta  del  tonel,  que  se  carga  con  un  peso  de 
ciento  á  ciento  cincuenta  libras,  para  impedir  que 
la  masa  se  levante  durante  la  fermentación. 

Las  berzas  asi  comprimidas  y  en  contacto  de 
una  sal  delicuescente,  se  desprenden  de  la  agua 


.I116  se  há  do 
ó  menos  do  sal 
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de  vegetación  que  disuelve  la  sal  marina  y  que 
vuelve  ácida,  fétida  y  amarga;  la  que  se  extrae 
por  medio  de  una  espita  y  reemplazándola  con 
nueva  salmuera,  que  se  muda  también  al  cabo 
de  algunos  dias.  Se  continúan  estas  operaciones 
hasta  que  la  salmuera  no  despide  mal  olor,  lo  que 
acontece  al  cabo  de  doce  á  diez  y  ocho  dias,  se¬ 
gún  la  temperatura  del  lugar,  que  es  preciso  no 
sea  muy  elevada. 

La  berza  ácida  así  preparada  y  guardada  en 
un  lugar  fresco,  se  conserva  todo  un  año,  su  gus¬ 
to  es  ácido  muy  pronunciado  y  tiene  un  sabor 
particular  bastante  fuerte;  calidades  que  no  se 
hacen  agradables  hasta  después  de  haber  comido 
este  alimento  muchas  veces. 

Para  conservar  la  berza  ácida  en  los  trasportes 
y  provisiones  de  mar,  se  ha  de  mudar  de  tonel, 
escurrirla  bien,  poner  una  nueva  salmuera  en  uu 
barril  donde  se  meterá  la  berza  y  se  tapará  con 
cuidado.  Los  barriles  que  han  servido  para  aguar¬ 
diente  son  los  mas  propios  para  conservarla:  cuan¬ 
do  se  tema  que  se  caliente  y  fermente  de  nuevo, 
se  ha  de  renovar  la  salmuera,  y  si  esta  no  se  tiene 
fresca,  so  trasegará  la  que  se  pudre,  se  hará  her¬ 
vir  y  después  de  refrescada  so  meterá  otra  vez 
en  el  barril.  Cuando  pueden  añadirse  una  ó  dos 
milésimas  partes  de  ácido  sulfuroso,  y  mejor  aun 
de  sulfato  de  sosa,  se  está  mucho  mas  asegurado 
de  su  mas  larga  conservación. 


BESANA,  ABESANA. 

Agricultura. 

Se  da  este  nombre  á  la  longitud  que  tiene  el 
primer  surco  que  se  abre  eon  el  arado  en  un  ter¬ 
reno,  y  por  consiguiente  á  los  demás  que  van 
inmediatos  á  el.  Por  esto  se  dice  arar  en  besana 
ó  seguir  uno  tras  otro  y  cada  uno  en  su  lugar,  los 
demás  aradores  al  primero:  salirse  de  besana, 
abrir  la  besana,  tomar  muy  larga  ó  muy  corta  la 
besana,  etc.  No  es  necesario  hacer  presente  que 
la  besana  no  debe  ser  ni  muy  corta  ni  muy  larga; 
l0g  animales,  principalmente  los  bueyes,  gustan  de 
descansar  y  tomar  aliento  al  fin  de  su  surco,  antes 
de  principiar  otro  nuevo,  en  el  cual  no  deben  pa¬ 
rarse;  as.  pues,  ni  el  surco  ha  de  ser  tan  largo  que 
íos  anieles  se  desanimen,  ni  tan  corto  que  hagan 
paradas  demasiado  frecuentes  y  so  pierda  parte 
Sel  dia  en  dar  vueltas  al  arado.  Pero  de  esm  se 
hablará  con  mas  extensión  en  el  artículo  Labor. 
Cuando  una,  y  a  se  cansa  ó  el  arado  se  des¬ 
compone  an,CS  1°  acabar  la  besana,  la  saca  el 
gañan  de  entre  .  °“ns,  para  quo  las  otras  no 
so  detengan  y  Pr0  S  a  labor.  En  los  aperos 
grandes  se  destina 1  .  unaero  de  yuntas  para  arar 
los  rincones  y  l°s  eirenos  desiguales  del  campo 
que  no  pueden  entra,  en  una  larga  besana  ó  im¬ 
piden  que  las  yuntas  caminen  todas  juntas  en  un 
paso  uniforme. 


BESUGO. 

( Asado  de.) 

Después  de  quitarle  la  escama,  limpiarlo  en 
agua  clara  y  destriparlo,  se  enjuga  con  una  ro¬ 
dilla  limpia  y  se  le  rocía  con  sal  menuda;  se  le 
pone  á  asar  á  fuego  lento  en  una  parrilla  y  se 
hace  un  polvo  compuesto  de  ajos  fritos  en  aceite 
y  vinagre  en  corta  cantidad,  el  cual  se  le  echa 
por  encima  al  tiempo  de  servirlo. 

Besugo  asado  de  otro  modo. 

Se  hace  todo  lo  dicho  en  el  artículo  anterior, 
con  la  diferencia  de  que  al  pebre  expresado  se  le 
añade  caldo  do  puchero,  ó  si  se  quiere,  agua  y 
unas  gotas  de  naranja  agria,  zumo  de  limón  ó  vie- 
nagre,  con  cuyo  pebre  se  le  hace  dar  un  par  de 
hervores  y  se  sirvo. 

Besugo  guisado. 

Después  do  limpio  y  escamado,  so  le  divide  á 
lo  ancho  en  cuatro  ó  cinco  trozos,  6  si  se  quiere 
so  le  deja  entero.  Se  frió  en  una  cazuela  a  fue¬ 
go  lento  cebolla  bien  picada,  y  en  ella  se  poue  el 
besugo,  sea  entero,  sea  en  trozos,  y  cuando  ya 
esté  rcahogado  por  ambos  lados,  se  tuesta  pan,  se 
lo  pulveriza  en  un  almirez,  y  sacando  la  cebolla 
de  la  cazuela  se  incorpora  con  el  polvo  del  pan, 
de  modo  que  formo  un  cuerpo  bien  machacado: 
se  añade  un  poco  de  pimienta,  y  si  no  gustase  el 
picante,  un  poco  do  perejil  fresco  picado  y  ma¬ 
chacado.  Se  desata  este  conjunto  con  un  poco 
de  caldo,  y  echándolo  sobre  el  besugo,  se  sirve. 

Besugo  cocido. 

En  una  vasija  proporcionada  al  besugo  entero, 
se  le  coloca  después  de  haberle  limpiado,  esca¬ 
mado  y  destripado,  echando  agua,  en  la  que  se  lo 
da  los  hervores  convenientes  para  que  se  cueza 
sin  hacerse  pedazos.  Se  quita  toda  el  agua  y  se 
le  echa  manteca  de  vaca  que  habrá  estado  ya  der¬ 
retida  en  una  fuente.  Se  le  puede  hacer  otra 
salsa  con  caldo  limpio,  rajas  de  limón,  unas  hojas 
de  laurel,  y  si  se  quiere,  se  usará  en  vez  del  caldo 
de  aceite. 

Besugo  en  escabeche. 

Después  de  limpiar  y  de  destripar  bien  el  be- 
simo,  se  le  frota  con  sal  menuda,  con  la  que  se  le 
de?a  por  espacio  de  un  dia  colgado  a  la  sombra. 

Se  le  divide  luego  en  trozos,  que  se  echan  á  freir 
en  aceite  hasta  que  queden  bien  dorados,  y  se  le 
coloca  en  una  vasija  de  arro  con  su  correspon¬ 
diente  tapadera.  Cuando  este  fn0  Se  ]e  echa  <q 
mismo  pebre  en  que  se  a  rito  con  una  parte  en 
proporción  ¿o  agua  y  tres  de  vinagre,  ó  si  se  quie¬ 
re  mitad  por  mitad,  con  unas  rajas  de  limón  v 
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unas  cuantas  hojas  de  laurel,  y  mejor  cuanto  mas 
frescas.  Se  mantendrá  así  bien  cubierto  por  ocho 
dias,  al  cabo  de  los  cuales  está  en  sazón  de  co¬ 
merse. 

Besugo  frito. 

Hechas  las  operaciones  preliminares,  se  le  qui¬ 
tan  todas  las  espinas,  y  cortándolo  en  pedaeitos, 
se  empapa  en  harina  y  en  yema  de  huevo  y  se 
frien  y  sirven:  p.uede  hacerse  un  pebre  ligero 
compuesto  del  mismo  aceite  en  que^  se  ha  frito  y 
harina  incorporada  con  él;  advirtiendo  que  en 
vez  de  aceite  puede  entrar  la  manteca  de  puerco. 

Besugo  en  pastel. 

Limpio,  destripado  y  escamado  el  besugo,  se 
cuece  con  la  correspondiente  sal,  se  le  quitan  las 
espinas  y  el  pellejo  y  se  pica  carne  menudamente. 
En  este  picado  se  echan  unos  cuantos  granos  de 
pasas  quitado  el  orujo,  y  el  que  gustare  un  poco  de 
ajo  y  pimienta:  hecha  esta  mezcla,  se  batirán  me¬ 
dia  docena  de  huevos  y  so  incorporarán  con  la 
carne  del  besugo,  y  asimismo  unas  cuantas  almen¬ 
dras  secas  y  bien  mondadas.  De  todo  esto  se  hace 
un  pastel  según  el  tamaño  que  se  quiera,  so  cuece 
en  una  tartera  ó  molde  y  se  sirve. 

BETEL. 

Planta  del  género  piper,  que  trepa  los  árboles 
como  la  yedra,  de  hojas  parecidas  á  las  del  limo¬ 
nero,  aunque  mas  largas  y  mas  estrechas  en  su 
extremidad,  y  con  nervios  longitudinales  como  el 
llantén.  El  fruto  tiene  alguna  semejanza  con  el 
rabo  ó  cola  de  lagarto;  es  preferible  á  la  hoja, 
pero  poco  abundante.  Crece  en  tedas  las  Indias 
orientales,  sobre  todo  en  las  orillas  del  mar.  Se 
cultiva  como  la  vid  y  necesita  de  rodrigones  como 
ella.  En  las  islas  Filipinas  y  en  toda  la  India, 
mastican  continuamente  las  hojas  para  quitarse 
el  mal  olor  del  aliento,  y  como  son  amargas,  cor¬ 
rigen  su  mal  sabor  mezclándolas  con  cal  y  arega. 
Este  mal  vicio  ne  aquellos  países  daña  la  denta¬ 
dura;  pero  continúa,  porque  es  costumbre,  y  tanto, 

i  x - visita  ni  hablar  á  una 

laber  masticado  betel. , 
agradar,  lo  tienen  por 
toma  el  betel  después 
mal  olor  de  la  boca;  en 
is  circunstantes  como 
,  y  se  regala  al  despe- 
una  bolsa  de  seda. 

BETUN. 

Sustancia  oleosa  y  mineral,  de  un  olor  fuerte 
y  penetrante;  se  encuentra,  ó  bajo  forma  fluida 
nadando  sobre  las  aguas  ¿  jjaj0  forma  concreta 
y  sólida.  Los  botUnQB  ’iíqrájos  gon  el  petróleo 


que  no  se  pueue  u  a  uu» 
persona  distinguida  sin  h 
Las  mujeres  que  procuran 
un  atractivo  poderoso.  Se 
de  comer  para  quitarse  el  i 
las  visitas  se  ofrece  á  le 
nosotros  un  polvo  de  rape 
dirso  por  algún  tiempo  en 


y  el  pisafalto.  (V.  Petróleo.)  Los  sólidos  son 
el  asfalto  ó  betún  de  .Tudea,  el  succino  ó  ámbar, 
el  azabache  y  el  carbón  de  piedra.  Solamente 
examinaremos  sus  propiedades  generales  y  su 
origen. 

Todos  los  betunes,  así  los  sólidos  como  los  lí¬ 
quidos,  tienen  un  olor  penetrante  y  algunas  veces 
agradable,  que  se  exalta  con  el  calor,  y  se  infla¬ 
man  muy  fácilmente.  Los  sólidos  se  quiebran 
con  facilidad  y  casi  siempre  con  estallido;  en  fin, 
so  asemejan  bastante  á  las  materios  oleosas  con¬ 
cretas  sacadas  de  los  reinos  vegetal  y  animal,  es¬ 
pecialmente  por  la  análisis  química.  Todos  estos 
betunes  dan  por  la  destilación  flegma,  un  ácido 
muchas  veces  sulfuroso,  un  aceite  ligero,  análogo 
al  de  pretóleo,  una  sal  volátil  ácida  y  concreta, 
y  hacia  el  fin  de  la  operación  un  aceito  negro  y 
espeso.  151  residuo  es  un  carbón,  mas  ó  menos 
terreo  y  abundante.  Este  producto,  aunque  en¬ 
teramente  el  mismo  en  cuanto  á  calidad,  varía 
en  la  cantidad;  así  por  ejemplo,  el  succino  ó  ám¬ 
bar  amarillo  es  el  que  entre  todos  produce  mas 
sal  ácida  volátil  concreta  y  el  carbón  de  piedra 
el  que  da  mas  cenizas. 

Los  productos  y  las  calidades  exteriores  de  los 
betunes  impiden  que  los  confundan  con  las  resi¬ 
nas:  se  difencían  de  ellos  en  general  por  su  soli¬ 
dez,  que  es  mas  considerable,  por  su  olor  fuerte 
y  penetrante,  que  en  las  resinas  es  casi  siempre 
aromático,  por  su  indisolubilidad  en  el  espíritu 
de  vino  y  por  la  sal  ácida  concreta  que  se  saca 
do  la  mayor  parte  de  ellos. 

La  industria  humana  ha  sabido  aprovecharse 
de  estas  producciones  minerales,  así  por  la  utili¬ 
dad  como  por  el  gusto.  El  carbón  de  piedra  se 
empica  en  las  manufacturas  y  en  las  minas-  el 
petróleo  en  las  argamasas,  el  succino  en  los  bar¬ 
nices  y  el  azabache  en  dijes  y  adornos.  Esto 
último  sobre  todo  sirve  para  botones,  gargantillas 

y  pendientes  de  luto. 

Los  naturalistas  no  están  de  acuerdo  sobre  el 
origen  de  los  betunes.  Algunos  creyeron  que 
eran  un  producto  mineral  y  otros  que  provenían 
de  los  reinos  vegetal  y  mineral.  El  primer  sis¬ 
tema  no  tiene  ya  partidarios,  y  todos  los  mejores 
naturalistas  convienen  en  el  dia  en  que  es  preciso 
subir  á  la  descomposición  de  las  sustancias  ani¬ 
males  y  vegetales  especialmente,  para  encontrar 
a  fos  mamón  de  los  betunes.  Es  indudable  que 
las  materias  vegetales  y  animales  encerradas  en 
el  seno  de  la  tierra  o  que  se  destruyen  continua¬ 
mente  en  su  superficie,  forman  un  depósito  de 

materias  oleosas,  las  cuales  por  la  acción  de  los 
ácidos  y  Ia  fermentación  interior  pueden  tomar 
el  carácter  de  betunes.  El  hombre  consigue  for¬ 
mar  en  muy  coito  tiempo  betunes  artificiales,  com- 

binando  ácidos  minerales  con  aceites  vegetales. 
Acaso  no  falta  á  estos  betunes  para  ser  Vei'dade- 
ros,  otra  cosa  que  tiempo,  una  digestión  muy  lar¬ 
ga,  una  penetración  mas  íntima  y  una  combina¬ 
ción  mas  perfecta.  ¿Qué  no  hará  la  naturaleza, 
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que  tiene  tiempo  suficiente  y  emplea  medios  de 
cuya  sencillez  resulta  siempre  la  perfección? 

Se  puede  pues  suponer  con  verosimilitud,  que 
una  cantidad  muy  grande  de  vegetales  y  do  ani¬ 
males  ha  sido  sepultada  en  la  tierra  á  diferentes 
profundidades  por  accidentes  y  revoluciones  con¬ 
siderables.  Muchas  observaciones  do  historia 
natural  confirman  esta  suposición.  Estas  mate¬ 
rias  se  descomponen  insensiblemente  y  fermentan 
juntas;  la  parte  oleosa  se  separa  de  ellas,  los  áci¬ 
dos  que  contenían  y  los  que  se  hallaban  en  la  tier¬ 
ra  ejercen  su  reacción  contra  estas  mismas  mate¬ 
rias  oleosas,  se  combinan  con  ollas  y  forman  una 
nueva  sustancia,  n  la  cual  hace  mas  ó  menos  só¬ 
lida  1  a  parte  terrea  de  las  primeras. 

En  prueba  de  esto,  en  el  laboratorio  de  quími¬ 
ca  de  Madrid  presentó  á  sus  discípulos  el  año 
de  1796  el  catedrático  don  Francisco  Chabaneau 
un  pedazo  de  azabache  á  medio  formarse,  cogido 
por  él  en  las  inmediaciones  de  la  mina  de  betún 
que  existo  cerca  de  Arcrgara:  su  color  y  textura 
dejaban  descubrir  aun,  sin  la  menor  duda,  que 
había  sido  un  pedazo  de  madera. 

Cuando  conservan  estos  betunes  su  fluidez  ó 
están  mezclados  con  una  porción  de  agua,  enton¬ 
ces  se  escapan  de  la  tierra  por  las  vias  que  en¬ 
cuentran,  ya  puros  como  el  aceite  de  petróleo, 
ya  nadando  en  la  superficie  de  las  aguas  que  los 
lian  acarreado,  como  el  asfalto  ó  betún  de  Judea. 

Tal  es  en  pocas  palabras  la  explicación  mas 
probable  que  se  puede  dar  de  la  formación  de  los 
betunes  en  las  entrañas  do  la  tierra. 


BETUN, 

llamado  mástic  ó  almáciga. 

El  betún  mineral  que  se  emplea  en  la  compo¬ 
sición  de  este  mástic ,  so  extrae  de  muchas  minas 
¿e  Francia,  y  particularmente  do  las  llamadas  de] 
Obsann  (Bajo  Itin),  del  Pare  (departamento  J<. 
Ain),  do  Puy-dc-la-Poix  (departamento  de 
Puy-de-Dóme).  Se  puede  aplicar  al  mismo  uso 
'  j  ^tun  ó  brea  extraída  de  la  ulla. 

Preparación  del  mástic  bituminoso. 


ge  encuentra  cerca  de  las  dos  localidades  d 
de  está» loS  labo.reos  ma®.  considerables  del  be 
glutinoso,  un“P!aed,ra °diza  impregnada  de  be 
muy  bueno  para  la  fabricación  del  mástic, 
le  deja  secar  espues  c  o  haberlo  quebrantado 
pequeños  PedfM  sutilmente,  se  p 

por  tamiz  y  se  “  ,  caliento  en  una  qui 
parte  poco  ^f8,0  ,  í8  de  su  peso  de  asft 
fundido.  Se  debe  añadir  la  piedra  caliza  en 
queñas  porciones,  y  vlendolo  continúame 
por  medio  de  una  uer  e  espátula  ó  barra 
hierro,  para  que  la  meze  a  quede  bien  unid 
que  ninguna  do  las  parses  se  deteriore  ó  car 


nice  por  una  demasiada  elevación  de  tempera¬ 
tura. 

Luego  que  la  especie  de  pasta  así  preparada 
está  bien  homogénea,  se  saca  por  medio  de  una 
cubara  de  hierro  y  se  coloca  en  moldes  rectan¬ 
gulares  en  chapetas,  sujetos  sobre.  una  especio 
de  poínos  en  tablazones  rectos,  cubiertos  de  pa¬ 
lastro  fuerte. 

Las  paredes  de  estos  moldes  deben  haber  reci¬ 
bido  de  antemano  una  ligera  capa  de  argamasa 
de  tierra  y  agua,  para  impedir  que  no  so  peguen 
con  el  pan  de  mástic. 

Se  deja  enfriar  esto  completamente,  se  des¬ 
montan  los  lados  do  los  moldes  y  se  quita  por 
medio  do  una  barra  de  hierro  el  paralelipípedo 
sólido,  siempre  pegado  mas  ó  menos  al  palastro. 

Los  panes  de  mástic  tienen  comunmente  diez 
3r  ocho  pulgadas  de  longitud,  doce  de  ancho  y 
cuatro  de  grueso,  y  pesan  de  31  á  34  kilogramos. 

Puede  sustituirse  en  la  composición  de  esto 
mástic,  una  parto  de  betún  glutinoso  mineral  con 
brea  do  ulla  purificada,  y  el  calizo  betuminoso 
con  una  mezcla  de  creta  pasada  por  tamiz  y  ci¬ 
mento  triturado  ó  puzolana. 

La  brea  de  ulla  se  purifica  quitándola,  por  me¬ 
dio  de  reiteradas  lociones,  la  mayor  parto  de  ace¬ 
tato,  hidrosulfato  y  sub-earbonato  de  amoníaco 
que  contiene,  y  sacándola  el  agua  y  la  mayor 
parte  del  aceite  esenoial  quo  retiene,  haciéndola 
hervir  en  una  caldera  provista  do  una  cubierta 
y  un  refrigerante  para  condensar  los  vapores. 
Cuando  el  betún  de  ulla  está  así  depurado  y 
puesto  en  estado  de  consistencia  firme  y  ligera¬ 
mente  elástica,  lo  que  se  conoce  echando  un 
poco  de  agua  fresca,  so  lo  echa  en  una  caldera 
do  hierro  fundido  no  tapada  y  se  le  añade  cerca 
de  un  peso  igual  de  asfalto;  después,  sucesiva¬ 
mente  y  poco  á  poco,  una  mezcla  de  creta  y  ci¬ 
mento  en  polvo  muy  fino  y  completamente  seco. 

Usos  del  mástic  bituminoso. 

El  mástic  cuya  preparación  acabamos  de  des¬ 
cribir  se  vende  en  panes  y  se  aplica  á  bastante 
número  de  usos;  presenta  sobre  todo  las  ventajas 
señaladas  en  las  construcciones  siguientes: 

Terrado  á  la  italiana,  tejadillos,  balcones,  unión 
de  baldosas  de  piedra,  asegurar  las  larras  de  hier¬ 
ro  en  la  pared,  embarrados  de  las  capas  de  bóveda 
y  parapetos  de  los  puentes,  caperuzas  de  las  mura¬ 
llas,  ladrillos  pegados  á  la  parte  superior  de  las 
chimeneas ,  depósitos  de  agua,  aljibes ,  acueductos 
conductos  de  los  jardines,  lavaderos  de  lana,  enlo¬ 
sados  de  las  salas  de  baño,  barniz  para  debajo  de 
los  pavimentos,  silos  para  conservar  los  granos  v 
depósitos  de  letrinas. 

Terrados  de  mástic  mineral. 

El  piso  de  un  terrado  ó  terraplén  de  un  jardín 
debe  estar  cubierto  de  una  capa  de  yeso  ó  mor- 
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tero  á  lo  menos  de  oelio  líneas  de  grueso,  y  lia 
de  tener  una  inclinación  regular  de  diez  y  ocho 
líneas  dos  pulgadas  por  toesa. 

31  pié  cúbico  de  mástic  pesa  cerca  de  72  ki¬ 
logramos.  Es  menester  echar  un  grueso  de  cuatro 
á  seis  líneas  sobre  el  terrado,  esperando,  cuanto 
sea  posible,  para  hacer  la  aplicación,  que  el  aire 
seque  bien  el  mortero.  Sin  embargo,  se  puede 
proceder  á  esta  operación,  aunque  todavía  haya 
alguna  humedad,  tomando  las  precauciones  que 
van  á  indicarse. 

Fusión  del  mustie. 

Esta  se  hace  en  una  caldera.  El  mástic  se  ha 
de  cortar  en  muy  pequeños  pedazos  y  no  se  debe 
llenar  de  una  vez  la  caldera,  sino  añadirlo  poco 
á  poco  á  medida  que  se  verifique  la  fusión.  Se 
ha  de  hacer  á  un  fuego  vivo  y  sostenido,  y  revol¬ 
verle  con  frecuencia  por  medio  de  una  espátula, 
sea  para  acelerar  la  fusión  ó  para  impedir  que  el 
mástic  se  pegue  y  Be  calcine  en  el  fondo  de  la 
caldera. 

La  calderilla  del  hornillo  se  ha  de  disponer  de 
modo  que  la  llama  no  pueda  alcanzar  el  borde  de 
la  caldera  para  evitar  que  se  pegue  fuego  aden¬ 
tro.  Sin  embargo,  si  esto  sucediese  bastaría  ta¬ 
par  bion  la  caldera  para  apagarlo.  Es  menester 
guardarse  sobre  todo  de  echar  agua.  No  debe 
quedar  entre  el  arco  del  yeso  y  el  mástic  cuerpo 
alguno  suelto,  ni  el  menor  polvo,  los  que  se  qui¬ 
tan  por  medio  de  un  fuelle. 

Las  reglas  destinadas  para  contener  el  mástic 
colado  se  pondrán  en  línea  recta,  paralelamente 
al  lado  inferior  del  terrado  y  á  dos  pies  de  dis¬ 
tancia  de  la  orilla.  Es  menester  sujetar  estas  re¬ 
glas  cargándolas  con  algunos  pesos  de  hierro  ó 
goas. 


Mástic  á  una  sola  capa,  aplicado  inmediatamente 
sobre  el  área  de  yeso.  (Esta  debe  estar  perfec¬ 
tamente  seca  para  evitar  las  rebolliduras.) 


Estando  todo  dispuesto  conforme  se  ha  dicho 
V  la  fusión  completamente  verificada,  se  proce¬ 
derá  al  derrame.  Se  trasladará  el  mástic  en  un 
vaso  V  se  vaciará  en  el  marco,  donde  se  exten¬ 
derá  con  la  mayor  celeridad  teniendo  cuidado 
de  nivelarlo  bien  á  la  altura  de  las  reglas.  Para 
esto  es  necesario  servirse  de  una  reg 
hace  correr  írasversalmente  sobre  las  dos  reglas 

^CuSofa^capa  queda  bien  nivelada  y  ya  no 

se  ha  de  tocar,  es  menester,  mientras  que  el  más¬ 
tic  está  aun  fluido  cubrirla  por  medio  de  la  en  Da, 
con  una  ligera  cap’a  de  arena  caliente  preparada 
al  efecto  en  olla  puesta  al  fuego. 

Luego  que  K  pTimera  plancha  quede  formada 
de  este  modo  y  que  e\  magtje  haya  adquirido  cier¬ 
ta  consistencia,  es  menester  degagir  las  regla® ,  que 
se  encontrarán  pegadas  al  maBtio  y  que  será  fácil 


separar  con  la  hoja  de  un  cuchillo.  En  seguida 
se  echará  una  segunda  plancha  del  mismo  modo 
y  se  continuará  así  hasta  el  fin. 

Todas  las  planchas  se  encontrarán  sin  duda  al¬ 
guna  perfectamente  unidas  entre  sí;  sin  embargo, 
quedarán  algunas  desigualdades  y  asperezas  que 
será  necesario  quitar  con  el  hierro.  Este  debe  es¬ 
tar  cubierto,  pero  nunca  hasta  el  punto  de  quemar 
el  mástic,  lo  cual  seria  un  inconveniente  muy 
grave:  cuando  ocurre  esta  circunstancia  se  mani¬ 
fiesta  siempre  por  un  humo  espeso,  abundante  y 
mas  ó  menos  amarillento  y  fuliginoso. 

Si  antes  de  colar  el  mástic  se  quiero  pasar  so¬ 
bre  el  terrado  con  la  brocha  una  ligera  mano  de 
betún  caliente  concentrado,  será  una  garantía 
mas  de  la  solidez  de  la  obra.  Todavía  puede 
obtenerse  un  grado  mas  de  perfección,  pasando 
una  mano  de  esta  brea  mineral  sobre  el  mástic  y 
cubriéndola  con  arena  caliente. 

Mástic  á  dos  capas  de  igual  espesor,  que  se  puede 
aplicar  inmediatamente  después  de  la  enyesa- 
dura. 

Este  método  es  siempre  preferible  al  prece¬ 
dente,  porque  la  segunda  capa  hace  desaparecer 
enteramente  las  rebolliduras  que  ocasiona  algunas 
veces  la  humedad  en  la  primera;  solamente  se 
tendrá  cuidado  de  evitar  que  las  dos  junturas  se 
encuenten  la  una  sobre  la  otra  y  de  no  echar  la 
segunda  capa  basta  que  la  primera  este  entera' 
mente  enfriada. 

Mástic  sobre  tela. 


rji  uau  uo  uutse  ae  robolli- 

duras  aun  aplicando  el  mástic  a  una  sola  capa- 
pero  repetimos  que  el  do  dos  es  siempre  prefe¬ 
rible.  Es  menester  para  esta  operación  usar  tela 
gruesa  común  bañada  de  brea  ó  pintura  ó  do 
betún  por  la  parte  que  descansa  sobre  el  área  á 
fin  de  preservarla  de  los.  efectos  de  la  humedad, 
y  asimismo  extenderla  bien  sobre  el  área  y  fijarla 
con  bastante  cantidad  de  tachuelas. 

A  falta  de  tela  se  puede  emplear  papel  de  es¬ 
traza  grueso  para  prevenir  las  rebolliduras.  Será 
bueno  hacer  que  adhiera  al  área  por  medio  de 
un  baño  de  brea  bituminosa  aplicado  al  instante. 

Es  siempre  ventajoso  guarnecer  los  terrados 
eon  una  hi  era  de  ladrillos  argamasados  en  ca¬ 
liente  con  el  mástic  bituminoso. 


Mástic  y  ladrillos. 

Ningún  modo  de  construcción  se  conoce  mas 
sólido  que  este. 

Es  necesario  aplicar  desde  luego  sobre  toda  la 
superficie  del  area  una  capa  de  mastio  espeso  de 
unas  dos  líneas,  después  colar  otra  del  mismo  es¬ 
pesor,  sobre  el  cual  se  colocará  inmediatamente 
el  enladrillado.  Es  imitil  que  esta  segunda  capa 
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se  vierta  á  medida  que  se  colocan  los  ladrillos, 
del  mismo  modo  que  so  emplearia  el  mortero  ó 
el  yeso.  El  mastio  debe  estar  muy  caliente  y 
líquido,  y  los  ladrillos  muy  secos  y  limpios  ente¬ 
ramente  de  polvo  por  medio  de  una  fuerte  fric¬ 
ción,  sirviéndose  para  esto  de  una  brocha  ó  lien¬ 
zo.  Estas  dos  condiciones  son  de  absoluta  nece¬ 
sidad.  Los  ladrillos  cuadrados  son  mas  fáciles 
de  colocar  que  los  hexagonales;  si  después  de  co¬ 
locados  so  los  da  uno  ó  dos  baños  de  pintura  al 
betún,  queda  mas  sólida  la  obra. 

Los  métodos  que  acabamos  de  indicar  para  los 
terrados  ó  terraplenes  de  jardín  serán  en  general 
los  que  se  deberán  seguir  para  todas  las  demás 
obras  análogas. 

Aljibes,  estanques,  bodegas,  depósito  de  letrinas,  etc. 

Es  menester  poner  en  el  fondo  del  estanque 
una  gran  capa  de  buen  mortero,  hecho  si  es  po¬ 
sible  con  cal  hidráulica.  Cuando  este  mortero 
esté  seco,  se  le  eubrirá,  como  queda  dicho,  con 
dos  capas  de  mastio  del  grueso  de  tres  líneas  por 
lo  menos  cada  una,  y  si  se  le  quiere  añadir  un 
enladrillado  como  el  de  los  terrados,  la  obra  será 
mucho  mejor. 

Terminada  esta  operación,  so  levantará  en  fren¬ 
te  de  las  paredes  del  hoyo  un  pequeño  contra¬ 
muro  con  buenos  ladrillos  de  cuatro  pulgadas  de 
grueso,  en  el  cual  en  vez  do  cimento  se  empleará 
el  mástic  bien  caliente  del  grueso  de  dos  líneas  á 
lo  menos  en  todas  las  junturas  y  también  entre 
la  pared  de  ladrillo.  Las  rebabas  que  saldrán 
por  la3  junturas  por  el  lado  del  paramento  debe¬ 
rán  remacharse  aplicándolas  contra  las  mismas 
junturas,  por  medio  de  un  hierro  caliente  de  una 
pulgada  de  ancho. 

Si  se  han  tomado  las  precauciones  indispensa¬ 
bles,  quedan  los  ladrillos  de  tal  modo  unidos  en¬ 
tre  sí,  que  es  imposible  separarlos  sin  hacerlos 
pedazos. 

Modo  de  rellenar  las  junturas  de  las  baldosas. 


cantidad  de  brea  mineral  volverá  á  su  primer 
estado  de  fluidez. 

So  conoce  en  general  que  el  mastio  bitumi¬ 
noso  es  de  buena  calidad,  si  tiene  el  grano  muy 
fino,  la  superficie  de  un  negro  lustroso  como  pu¬ 
limentado,  si  se  funde  sin  borbotar,  si  los  ladri¬ 
llos  bien  secos  y  ligeramente  calientes,  rellena¬ 
das  sus  junturas  con  esta  materia,  contraen  una 
unión  tal  que  antes  se  hacen  pedazos  que  se  se- 
poran:  tales  pruebas  manifiestan  hasta  la  eviden¬ 
cia  la  mucha  solidez  do  las  argamasadas  con  la 
almáciga  de  betún. 

Preparación  de  los  mastics  de  limaduras  de  hierro. 

Se  compone  de  limaduras  de  hierro  muy  puras 
y  no  oxidadas,  ó  de  granalla  de  bronce  macha¬ 
cada,  de  flor  de  azufre  purificada  de  los  cuerpos 
extraños  y  de  sal  amoníaco  (muriato  de  amonía¬ 
co)  en  polvo,  en  las  proporciones  siguientes  eu 
peso: 

Limaduras .  50  partes. 

Azufre .  2  ,, 

Sal  amoníaco .  1  „ 

Se  mezclan  exactamente  estas  materias  en  un 
mortero,  se  les  añade  la  cantidad  de  agua  nece¬ 
saria  para  que  el  todo  se  humecte  y  se  emplea 
inmediatamente. 

Este  mástic  así  preparado,  en  el  momento  de 
usaido  se  introduce  a  la  fuerza  en  las  junturas  de 
las  calderas  y  en  las  cebollas  de  bronce  ó  palas¬ 
tro;  se  comprime  por  medio  de  una  curia  ó  cincel 
de  herrero,  que  se  mete  con  un  martillo  gol¬ 
peando  poco  á  poco. 

Entre  las  partículas  de  esta  mezcla  se  forma 
un  sulfuro  de  hierro  que  se  endurece  muchísimo 
y  produce  una  hinchazón  que  llena  muy  bien  todo 
el  vacío  de  entre  las  piezas  agujeradas.  Se  pue¬ 
den  también  tapar  herméticamente  con  este  mas- 
tic  las  junturas  muy  abiertas  de  los  tubos,  cebo¬ 
llas  y  calentadores  de  las  máquinas  de  vapor. 


Las  junturas  de  las  baldosas  deben  tener  á  lo 
monos  seis  líneas  de  ancho  y  ocho  á  nueve  de 
profundidad;  es  menester  secarlas  y  quitar  ente- 
ramente  con  el  fuelle  todo  el  polvo  que  se  en¬ 
centre.  Se  colocera  el  mástic  hirviendo  en  la 
al}ertura  de  las  junturas,  y  las  rebabas  se  exten- 
(Jex'áu  0  quitaran,  si  hay  muchas,  con  un  hierro. 

JjíiS  canales  de  los  tejados,  las  canalitas  para 
el  rieg0’  etc.,  etc.,  deben  tener  los  suelos  de  la¬ 
drillos  de  can  o  o  de  tejas  acanaladas,  llamadas 
cobijas,  argamasadas  con  mástic. 

ge  encarga  expresamente  que  nunca  se  mez¬ 
clen  con  el  mástic  aceites  ni  grasas,  pues  en  caso 
de  que  se  endurezca  y  seque  demasiado,  como 
sucede  alguna  vez  por  haber  estado  muebo  tiem¬ 
po  expuesto  al  fuego?  e°ñ  solo  añadirle  una  corta 


Para  las  piezas  de  hierro  que  se  clavan  en  los  ci¬ 
lindros  ■?/  para  los  tubos  ó  calderas  que  han  de 
calentarse  á  la  temperatura  roja. 

Se  usa  de  un  mástic  compuesto  de: 

Limaduras .  4  partes. 

Greda  no  piritosa .  2 

Cimento  de  tiestos .  j  ^ 

Se  deslíe  todo  en  pasta  consistente  con  una 
solución  saturada  de  sal  marina.  Este  mástic, 
puesto  entre  las  piezas  y  ajustado  fuertemente 
resiste  bien  y  llega  a  ser  casi  tan  duro  como  el 
bronce. 
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Mástic  'para  las  guarniciones  de  metal. 

Resina  seca  (miera)  en  peso.  5  partes. 

Cera  virgen .  1  >> 

Oere  rojo .  1  » 

Se  calienta  el  ocre  muy  dividido  para  que  se¬ 
que  completamente  y  se  introduce  por  porciones 
en  la  mezcla  de  cera  y  resina  fundidas;  so  re¬ 
vuelve  entre  tanto  al  fuego  hasta  que  no  forme 
espuma;  se  deja  entonces  enfriar  agitándola  con¬ 
tinuamente  á  fin  de  tener  en  suspensión  las  par¬ 
tes  pulverulentas.  Este  mástic  sirve,  como  otros 
muchos,  para  fijar  los  palastros  y  tapar  herméti¬ 
camente  las  junturas,  para  cuyo  efecto  se.  debo 
calentar  hasta  punto  de  reblandecerle  suficiente¬ 
mente  y  aplicarle  sobre  los  objetos  igualmente 
calientes  de  antemano,  para  quitarles  la  hume¬ 
dad.  Esta  clase  de  unión  es  muy  sólida  y  buena 
para  los  aparejos  neumáticos  y  para  otros  que  no 
han  de  estar  expuestos  á  una  temperatura  mas 
elevada  que  la  de  la  atmósfera. 

Mástic  de  cera  virgen. 


con  papel  sin  cola  bien  seco  ó  con  lienzo.  Es 
útil  sostener  los  rodetes  que  se  forman  sobre  los 
tapones  con  este  mnstic,  envolviéndolos  con  una 
vejiga  ó  pedazo  de  pergamino  reblandecido  con 
la  humedad  y  atando  el  todo  fuertemente  con 
bramante. 

Mástic  de  vidriero. 

Este  mástic  se  prepara  haciendo  secar  al  fuego 
creta  ó  albayalde  en  polvo,  y  amasando  esta  sus¬ 
tancia  con  una  espátula  sobre  una  mesa  do  már¬ 
mol  con  cantidad  suficiente  do  aceito  de  linaza, 
para  formar  una  masa  consistente,  pero  dúctil. 

El  aceite  de  linaza  se  ha  de  hacer  de  antema¬ 
no  un  poco  secante  por  medio  de  la  ebullición 
con  uno  ó  dos  céntimos  de  albayalde  ó  litargirio 
pulverizado.  Este  mástic  de  vidriero  se  debe 
preparar  en  corta  cantidad  para  que  no  se  altere 
antes  de  usarlo.  Se  preserva  del  contacto  del 
aire,  cerrándolo  en  pucheros  y  cubriéndolo  con 
una  ligera  capa  de  aceite  de  linaza:  los  vidrieros 
á  este  fin  lo  envuelven  con  un  pedazo  de  cuero 
flexible. 


La  cera  virgen  disuelta  y  mezclada  con  una 
décima  parte  de  su  peso  de  trementina  común, 
puede  servir  de  mástic  para  cubrir  los  tapones  y 
cerrrar  las  junturas  de  aparatos  que  desprenden 
vapores  ácidos  á  la  temperatura  ordinaria;  se  usa 
también  para  empegar  el  interior  do  los  vasos  de 
madera  que  se  quieren  preservar  de  la  acción  do 
los  ácidos  débiles.  Para  hacer  uso  de  este  mas- 
tic  basta  calentarlo  ligeramente  y  aplicarle  sobre 
los  cuerpos,  que  se  han  secado  de  antemano. 

Mástic  blando. 

Se  llama  así  una  mezcla  hecha  al  calor,  de 
cera  virgen  dos  partes,  trementina  una  parte,  y  j 
rojo  de  Veneeia  en  cantidad  suficiente  para  darle 
color. 

Esta  composición  cuando  fría  toma  una  con¬ 
sistencia  muy  firme;  pero  se  ablanda  suficiente¬ 
mente  con  los  dedos  para  poderse  extender  sin 
trabajo  sobre  las  junturas  que  se  han  de  tapar. 

El  mástic  blando  es  muy  útil  siempre  que  te¬ 
niéndolo  á  mano  se  trata  de  atajar  prontamente 
una  evasión.  Es  preferible  á  los  otros  en  las  cir¬ 
cunstancias  en  que  el  aparato  cuyas  partes  cubre 
se  haya  de  trasportar,  porque  cede  sin  romper¬ 
se  á  los  movimientos  que 


separar  la  mayor  parte 


cede 

'despegarían  y  harían 

_  _  de  los  mastics  aun  los 

mas  adherentes.  Sirve  con  mucha  ventaja  el 
mástic  blando  para  cubrir  los  tapones  de  los  fras¬ 
cos  que  contienen  gas  ¿  otros  líquidos;  conserva 
mucha  adherencia  y  no  egtá  gujet0  á  romperse 
por  los  golpes  com0  0i  lacre 

So  ha  de  estar  segu^  de  que  ¡ag  partes  sobre 
Jas  cuales  se  quiere  *pUoar\ste  mastic,  están 
exentas  de  toda  humedad,  y  así  debeQ  enjugarse 


Mastic  de  fontaneros. 

Este  se  compone  de  resina  sin  agua  (llamada 
en  el  comercio  miera)  y  cimento  de  ladrillo  per¬ 
fectamente  seco,  en  las  proporciones  siguientes; 

Resina .  j 

Cimento .  2 

Se  hace  fundir  la  resina  en  una  marmita  do 
hierro,  y  cuando  la  licuación  está  completa,  se  1Q 
añade  á  pequeñas  cantidades  el  cimento  bien 
I  seco  de  antemano  y  aun  caliente;  luego  se  mezcE 
I  bien  revolviéndola  con  una  espátula,  formando* 
después  panes  redondos,  sacándolos  con  una  cu¬ 
chara  de  hierro  y  poniéndola  en  porciones  sepa¬ 
radas  sobre  una  plancha  de  bronce  ó  palastro' 
lisa  y  untada  con  aceite.  ’ 

Se  usa  este  mastic  para  cerrar  las  llaves  de  las 
fuentes,  ensamblar  y  liar  fuertemente  los  con¬ 
ductos  de  asperón,  ete.  Para  usarlo  se  debe 
majar  en  pequeños  pedazos  y  fundirlo  en  un  cazo 
u  olla  de  hierro,  meneándolo  sin  oesar  hasta  que 
el  calor  lo  pone  de  consistencia  de  masa  blanda 
y  entonces  se  usa.  Los  objetos  sobre  los  cuales 
se  aplica  no  deben  tener  ninguna  humedad  v han 
de  estar  bien  limpios  de  polvo,  para  facilitar  la 
adherencia.  Por  medio  de  un  hierro  caliente  se 
extienden  y  modifican  las  figuras  de  la  especio 
de  soldadura  del  mastic  de  fontanoros. 

Mástic  de  Lihl 


Este  se  compone  de  aceite  de  linaza  cocido 
(en  el  que  se  haya  disuelto  óxido  de  plomo)  y 
cimento  de  tierra  porcelana  en  polvo  fino  y  en. 
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cantidad  suficiente  para  dar  á  la  mezcla  una  con¬ 
sistencia  plástica  bastante  fuerte. 

Se  puede  usar  en  la  composición  de  este  mas- 
tic  del  cimento  de  ladrillos  bien  cocidos,  ó  de 
pedazos  de  vasijas  de  tierra  arenisca,  arcilla  cal¬ 
cinada,  etc.,  etc.,  en  lugar  de  cimento  de  porce¬ 
lana,  pues  que  el  color  de  estas  materias  no  es 
obstáculo  para  el  objeto  que  se  desea. 

El  mástic  do  Dibl  con  cimento  blanco,  adquie¬ 
re  un  matiz  de  piedra  muy  útil  para  la  unión  de 
las  baldosas  de  piedra  y  para  la  de  la  talla,  en 
los  lugares  expuestos  á  la  vista.  Para  que  esta 
aplicación  produzca  buen  efecto,  es  necesario  lim¬ 
piar  perfectamente  las  junturas,  á  las  que  se  apli¬ 
ca  prontamente  el  mástic  con  la  trulla,  compri¬ 
miéndolo  todo  lo  posible  alisándolo  desde  luego. 
8i  se  agrieta  con  la  sequedad,  se  le  alisa  de  nue¬ 
vo  apretándolo  con  la  trulla. 

Se  ha  hecho  también  uso  do  este  mástic  con 
buen  éxito  para  imprimir  con  una  primera  mano 
las  maderas  expuestas  al  aire,  y  sobre  todo  sus 
junturas;  para  este  uso  se  debo  desleír  en  aceito 
de  linaza  secativo  mezclado  con  esencia  y  servir¬ 
se  de  él  como  de  una  pintura  ordinaria  al  óleo. 

A  Mr.  Dilil  so  le  coneedió  un  privilegio  de  in¬ 
vención  por  la  aplicación  de  este  mástic  sobre  las 
telas  metálicas  de  mallas  anchas:  las  piezas  así 
formadas  pueden  ser  clavadas  sobre  los  terraple¬ 
nes  de  jardin;  después  reunidas  por  el  mismo 
mástic  introducido  en  las  junturas.  Este  método 
empleado  para  componer  obra  de  cantería,  cubrir 
tejadillos,  etc.,  está  menos  expuesto  al  inconve¬ 
niente  de  las  fisuras  que  el  do  la  aplicación  in¬ 
mediata  del  mástic  sobre  las  maderas,  yeso  y 
piedras;  pero  tampoco  está  absolutamente  libre 
de  dicho  inconveniente,  y  es  tan  caro  como  las 
cubiertas  de  plomo. 


Mástic  para  botellas. 

El  mástic  bituminoso  de  que  se  ha  hablado  an¬ 
tes  mezclado  al  calor  con  un  peso  igual  al  suyo 
de  betún  depurado  (llamado  brea  mineral),  forma 
una  excelente  composición  para  sellar  las  botellas. 
El  color  negro  de  este  mástic  no  conviene,  á  la 
verdad,  á  todos  los  usos,  y  así  se  prefiere  para 
jos  vino3  tintos,  botellas  de  tinta,  lustre  ote.- 
pero  para  otra  clase  de  vinos,  licores,  etc  se  es- 
coge  el  iaore..°  mastlc  amarillento,  medio  tras¬ 
parente  o  rojizo,  mas  o  menos  subido  ó  amari¬ 
llento)  etc.  Una  mezcla  de  diez  partes  de  resina 
(piiel'a)  Para  una  ^acre)  da  el  primero,  y  aña¬ 
diendo  mas  o  menos  ocre  rojo  ó  amarillo,  se  ob- 

tieno  el  segundo  o 

tercero.  Es  sabido  que  para 
hacer  uso  de  todas  estas  composiciones,  basta 
fundirlas  Por  me<il0  del  calor  y  bañar  allí  el  ta- 
non  V  Ia  Pal*e  suPenor  de  la  boca  de  la  botella, 
enlutada  antes  con  un  lienzo  seco,  dando  al  re¬ 
tirar”  a  botellu  uu  movimiento  de  rotación  y  en 
nosicion  horizontal,  para  qUe  el  magti0  forme  UQ 
C,  regular  al  rededor  del  t,pon. 


BIELDO,  AVIENTO,  HORCA, 

HORQUII.LA. 

Instrumento  de  madera  ó  de  hierro  con  dos  ó 
tres  ganchos  ó  dientes  que  rematan  en  punta. 
Los  de  madera  son  por  lo  regular  de  una  sola  pie¬ 
za,  y  si  so  destinan  para  remover  paja  larga,  sus 
brazos  en  número  do  tres  están  mas  abiertos;  si 
para  paja  trillada  ó  para  el  grano  mezclado  con 
ella  en  la  era,  la  distancia  do  un  brazo  al  otro  es 
la  mitad  menor.  Estos  brazos  están  encorvados 
en  el  medio.  Hay  también  otros  bieldos  con 
dientes  mas  largos  y  derechos,  y  sirven  para  vol¬ 
tear  la  paja  en  la  era  sin  desordenarla  cuando  es¬ 
tá  trillada  por  un  lado. 

Los  bieldos  de  hierro  tienen  sus  dientes  mu¬ 
cho  mas  cortos  que  los  de  madera,  mas  delgados 
y  muy  poco  encorvados.  El  bieldo  propiamente 
dicho,  se  compone  de  una  pieza  ó  travesaño,  en 
el  cual  encajan  dos  ó  tres  dientes  un  poco  incli¬ 
nados  hácia  dentro.  Este  travesaño  recibe  del 
lado  contrario  uu  mango,  de  uu  grueso  propor¬ 
cionado  para  poder  empuñarlo,  y  de  tres  ó  cua¬ 
tro  piés  de  largo. 

Hay  también  bieldos  encorvados,  es  decir,  que 
los  dientes  forman  con  el  mango  una  especie  de 
triángulo,  siendo  así  que  en  los  antecedentes  el 
mango  es  casi  perpendicular  a  los  dientes.  Es¬ 
tos  últimos  sirven  particularmente  para  levantar 
el  estiércol. 


BIENAL. 

Término  de  botánica  que  designa  la  duración 
de  la  vida  de  una  planta.  Llámanse  bienales  las 
plantas  que  solamente  viven  dos  años,  como  el 
perejil  y  otras  muchas.  El  carácter  botánico 
para  anunciar  esta  propiedad,  es  el  signo  del  pla¬ 
neta  Marte,  cuya  revolución  al  rededor  del  sol 
dura  dos  años. 

BILIS 

Nombre  que  se  da  á.  un  humor  amarillento, 
amargo  y  jabonoso,  que  deslie  las  sustancias  cra¬ 
sas,  salinas  y  glutinosas.  Se  separa  en  el  híga¬ 
do  y  sirve  para  auxiliar  la  digestión  de  los  dife¬ 
rentes  alimentos  que  tomamos  para  mantenernos. 
De  la  generación  de  esto  humor  importante,  de 
su  exceso  ó  defecto  y  de  los  desarreglos  que  ex¬ 
perimenta  en  su  curso,  nacen  muchas  enferme¬ 
dades  graves. 

BINAR. 

Esta  palabra  se  aplica  k  las  labores  délos  cam¬ 
pos  y  de  las  viñas,  y  qmere  expresar  que  se  re¬ 
pite  en  ellos  dos  veces  el  mismo  trabajo!  Binar 
supone  una  primera  labor  mucho  mas  considera¬ 
ble  que  la  bina,  puesto  qúe  estaño  remueve  mas 
que  la  tierra  ya  labrada.  La  primera  labor  sir= 
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ve  para  alzar  ó  abrir  h  tierra,  y  se  da  ó  inme¬ 
diatamente  después  de  la  recolección,  según  la 
costumbre  de  algunos  países,  ó  luego  que  pasa 
el  invierno,  según  la  de  otros.  En  uno  y  otro 
caso  se  bina  seis  semanas  ó  dos  meses  después; 
pero  en  el  primero  se  tercia  luego  que  pasan  las 
heladas.  Para  binar  las  viñas,  es  preciso  que 
antes  hayan  sido  alumbradas ,  operación  que  se 
hace  cuando  el  calor  principia  á  reanimar  la  ve¬ 
getación,  y  si  puede  ser  antes  que  broten:  la  bi¬ 
na  se  da  en  el  mes  de  junio. 

BISTEC. 

Para  este  aderezo  inglés  se  corta  la  hebra  en 
rebanadas  un  ñoco  gruesas  y  á  través,  ó  mucho 
mejor  la  hebra  interior  de  la  segunda  presa  de 
una  pierna;  se  machaca  y  pone  en  adobo  con 
aceite  ó  vinagre  con  un  poco  de  sal  molida;  se 
asa  en  parrilla  á  un  fuego  activo,  se  mezcla  apar¬ 
te  manteca  fresca,  sal,  perejil  muy  picado  y  zumo 
de  limón,  colocando  el  trozo  asado  en  esta  salsa, 
advirtiendo  que  el  plato  debe  calentarse  antes. 
Se  adorna  también  el  bistec  con  patatas  fritas, 
pepinillos  cortados  y  berros:  muy  á  menudo  se 
usa  con  manteca  de  anchoas  y  cangrejos  en  lugar 
de  las  yerbas  finas. 

BIZCOGHOS. 

Modo  de  hacerlos  con  almendras  y  pistachos. 

Se  hacen  de  la  misma  manera  que  los  bizcochos 
de  avellanas. 

Bizcochos  de  avellana. 


en  papeles  á  moldes  para  colocarlos  en  el  horno, 
lo  mismo  que  se  hacen  los  bizcochos  de  vainilla 
y  canela. 

Bizcochos  de  limón. 

Con  seis  huevos  frescos,  la  corteza  raspada  de 
un  limón,  cuatro  onzas  de  harina  y  doce  onzas  de 
azúcar  en  polvo,  se  hace  una  pasta  que  se  pono 
en  papeles  para  cocerla  al  horno. 

Lo  mismo  se  hacen  los  bizcochos  de  naranja. 

Bizcochos  de  Moscovia. 

Se  toma  de  la  corteza  de  un  limón  verde  cua¬ 
tro  ochavas,  de  mermelada  de  flores  de  naranja 
otras  cuatro,  otras  tantas  de  mermelada  de  alba- 
ricoques,  cuatro  yemas  de  huevo,  y  de  azúcar  en 
polvo  tres  onzas;  se  baten  las  claras  de  huevo 
hasta  punto  de  nieve,  se  majan  juntos  el  limón  y 
las  mermeladas,  haciendo  una  pasta  que  se  pasa¬ 
rá  por  un  cedazo  de  crin;  se  añade  el  azúcar  y 
las  yemas  do  huevo,  colocando  esta  pasta  en  ca¬ 
jetas  de  papel.  Cuando  están  cocidos  se  hielan 
con  azúcar  en  polvo  batida  con  una  clara  de  hue¬ 
vo  y  se  adornan  con  grajea. 

Bizcochos  de  Saboya. 

Se  baten  doce  claras  de  huevo  hasta  punto  do 
nieve,  y  las  yemas  con  veinte  onzas  de  azúcar 
mezclada  con  doce  onzas  de  harina  y  raspadura 
de  corteza  de  un  limón  entero.  Acabada  la  pas¬ 
ta  se  echa  en  un  molde  untado  con  manteca  des¬ 
leída  y  se  pone  al  horno. 

BIZMA,  CARGA. 


Se  mondan  cuatro  onzas  de  avellanas  y  otras 
tantas  de  almendras  amargas,  hirviéndolas  por 
algunos  minutos  en  agua;  se  dejan  enfriar  para 
majarlas  en  un  mortero,  echándolas  un  poco  de 
claras  de  huevo  batido  que  impida  se  hagan  acei¬ 
te-  se  baten  tres  claras  de  huevo  en  nieve  y  se 
añaden  dos  yemas  batidas  separadamente  con  dos 
onzas  de  azúcar  en  polvo.  Toda  esta  mezcla  se 
menea  bien,  y  cuando  está  incorporada  se  pol¬ 
vorea  con  cuatro  polvos  de  harina  pasada  por  ta¬ 
miz  de  seda  y  dos  onzas  de  azúcar  en  polvo,  Se 
hacen  cajetillas,  de  papel  para  llenarlas  con  la 
masa;  se  mezclan  los  bizchochos  con  flor  de  ha¬ 
rina  en  polvo  fino  y  se  pone  en  el  horno 
lor  moderado.  Para  colocarlos  se  enciende  p 
encima  un  puñado  de  paja. 

Bizcochos  de  chocolate. 

Se  toman  seis  huevos  frescos  una  onza  de  cho¬ 
colate  en  polvo  fino,  cuatro  Qnza3  ^  harina  y  diez 
onzas  de  azúcar  muy  molida-  todo  esto  se  maja 
en  un  mortero  hasta  que  Be  haga  pasta,  se  coloca 


Medicina  veterinaria. 

Es  una  epítima  de  mas  consistencia  que  la  ca_ 
taplasma,  que  se  emplea  en  el  exterior  de  los  ani¬ 
males,  con  diferentes  objetos. 

He  aquí  la  composición  de  una  bizma  resolu¬ 
tiva  y  fortificante,  buena  para  las  relajaciones  de 
los  lomos  ó  de  las  piernas  del  buey  y  del  caballo 
Tómese^ goma  amarilla,  pez,  alquitrán,  tere- 
bentina,  miel,  manteca  de  puerco  y  aceito  de  lau 
reí,  tres  onzas  de  cada  cosa;  háganse  cocer,  y 
después  de  retiradas  del  fuego,  añádaseles  otras 
tres  onzas  de  espíritu  do  terebentina  ó  de  aceito 
de  espliego;  mézclese  todo  y  apliqúese  en  los  lo¬ 
mos  ó  en  la  pierna  del  animal,  según  sea  necesa¬ 
rio,  después  de.  haberle  esquilado  el  pelo 

La  composición  que  aquí  se  manifiesta  es  lo 
que  en  propiedad  llaman  bizma  en  España,  pues 
la  carga  es  una  mezcla  de  sangre,  claras  de  hue¬ 
vo,  vinagre,  polvos  de  bolo  arsénico,  etc.,  con  lo 
que  se  le  da  una  consistencia  de  puches.  La 

carga  estaba  mas  en  uso  antiguamente,  porque 
por  lo  regular  se  hacia  con  la  idea  de  que  no  se 
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llenasen  de  tumores  las  extremidades  de  los  ani¬ 
males  que  tomaban  forraje  en  la  primavera;  al 
presente  se  ha  omitido  esta  práctica,  porque  con 
razón  se  ha  juzgado  inútil.  Es  necesario  no  con¬ 
fundir  la  carga  con  lo  que  se  llama  cernada  en  la 
veterinaria,  que  aunque  no  do  tanta  extensión 
como  se  le  da,  puede  hallarse  indicada  mas  ve¬ 
ces  que  la  carga. 

BLANCO,  COLOR  BLANCO. 

Es  esencial  dar  este  color  á  los  palomares, 
porque  llama  la  atención  de  las  palomas  y  las 
atrae. 

El  blanco  muy  subido  cansa  la  vista;  pero  es 
agradable  cuando  está  cortado  6  mezclado  con 
ramajes  verdes. 

Para  blanquear  las  paredes  so  usa  comunmen¬ 
te  la  cal  apagada  y  desleída  en  agua;  pero  este  ¡ 
color  amarillea  pronto  y  ensucia  los  vestidos. 

Como  en  el  campo  no  se  encuentran  fácilmen¬ 
te  blanqueadores  y  la  limpieza  y  adorno  exigen 
el  blanqueo  del  interior  de  las  casas,  daremos  á 
conocer  algunas  operaciones  que  los  criados  mis¬ 
mos  pueden  ejecutar,  advirtiendo  que  las  copia¬ 
mos  del  Diccionario  económico ,  después  de  haber-  ' 
las  experimentado. 

I.  Para  blanquear  las  paredes  hágase  hervir 
en  agua  clara  la  cuarta  parte  de  su  peso  de  cal 
viva,  deslíase  y  tásese  do  ella,  dése  después  so¬ 
bre  el  blanco  do  cal  una  mano  de  cola  hecha  do 
goma  arábiga  ó  de  pérsico,  ciruelo,  cerezo  ó  al- 
baricoque;  en  defecto  de  la  primera,  tómese  goma 
tragacanta  y  retales  de  pergamino  en  partes  pro¬ 
porcionadas,  hágase  hervir  todo  en  una  cantidad 
de  a^ua  suficiente  y  pásese  por  un  lienzo.  Esta 
cola  conservará  el  color  blanco  y  le  dará  mucho 
brillo.  Si  la  cola  está  espesa,  añádasele  agua 
para  que  no  so  resquebró  ni  salte  cuando  se  sc- 

qUpj  Tómese  una  libra  de  albayalde  que  no 
psté  adulterado  con  greda  ó  yeso,  como  el  que 
s0  vende  comunmente,  y  diez  ó  doce  libras  de 
cs0  mate,  pasado  por  un  tamiz  fino;  deslíase  to¬ 
do  en  agua  do  jabón  blanco  y  púlase  antes  que 
esté  seco,  con  la  mano  o  con  una  muñeca  de  pe- 
iieio  llena  do  lana. 

III-  Blanco  del  Cármen.  Este  modo  de  blan¬ 
dear  las  salas  y  gabinetes  es  de  los  mas  hermo¬ 
sos  y  mas  aseados  qUG  86  conocen;  poro  es  nece¬ 
sario  Para  eH°>  tener  una  buena  porción  de  cal 
hecha  gu,jarro®  blancos  que  se  encuentran 
en  I»3  °r'  aS  .¡°s  iaos’  °  por  lo  menos  la  mejor 
cal  que  3ea  posiol°-  Se  cernerá  bien  esta  cal, 

ciiiítarlo  \as  pmdrecillas  y  las  materias  ex¬ 
trañas  V  36  ecaa,'a  una  cuba  de  madera,  que 
tendrá’  una  HaV0  .  fuente  en  la  parte  superior, 
ñor  cima  del  espacl°  due  ocupe  la  cal;  se  llenará 
§e  a"ua  clara,  y  se  m®n.eara  bien  esta  mezcla  con 
un  palo  grueso  J  se  deJara  después  asentar  du¬ 
rante  veinticuatro  horas,  i  asado  este  tiempo  se 


abrirá  la  llave  y  saldrá  toda  el  agua  que  sobre¬ 
nada:  échese  otra  nueva,  menéese  y7  repítase  esta 
operación  todos  los  dias  durante  un  mes.  Mien¬ 
tras  mas  y  por  mas  tiempo  se  lave  así  la  cal,  mas 
suelta  y  blanca  se  pondrá.  Los  quo  quieren  te¬ 
ner  un  color  perfectamente  blanco,  están  mu¬ 
dando  aguas  durante  seis  meses,  y  algunas  veces 


mas. 

De  su  uso.  Para  servirse  de  este  color  se  prin¬ 
cipia  por  sacar  toda  el  agua  por  la  llave,  y  la  cal 
se  hallará  en  el  fondo  hecha  una  pasta.  Se  toma 
una  p  meion  conveuiento  do  esta  y  so  coha  en  una 
vasija  de  barro  con  un  poco  de  terebentina  do 
Vcnecia,  y  algún  poco  de  lapislázuli  ó  azul  ce¬ 
nizas  y  se  meneará  bien  la  mezcla  con  una  bro¬ 
cha.  Si  se  espesa  mucho,  se  le  añadirá  un  poco 
de  agua  de  jabón  ó  do  cola  de  guantes  bien  clara, 
y  meneándolo  todo  bien,  se  aplicará  á  las  pare¬ 
des,  teniendo  el  cuidado  de  dejai-las  bien  lisas. 
Antes  de  dar  la  segunda  y  tercera  mano  so  deja¬ 
rá  secar  perfectamente  la  primera. 

BLANCOS. 

La  cáscara  de  huevo  bien  molida,  después  de 
haberla  limpiado  perfectamente  de  todas  sus  te¬ 
lillas,  puede  usarse  con  bastante  utilidad  en  infi¬ 
nitos  casos,  como  para  pintar  en  objetos  algo 
abultados  un  claro  vivo,  luces,  encajes  y  otras 
cosas  por  esto  estilo,  tocar  el  claro  de  los  ojos, 
^  etc.;  pero  adviértase  que  siempre  resulta  bastan¬ 
te  áspera,  poco  grata  para  la  unión  con  otros  co¬ 
lores  y  sin  parte  alguna  de  goma. 

Alabastro. 

De  esta  piedra  bien  quemada  al  descubierto 
hasta  hacerla  perder  su  natural  dureza,  y  Juego 
perfectamente  molida,  se  puedo  sacar  un  blanco 
muy  hermoso,  así  para  solo  como  para  cualquier 
otra  mezcla;  mas  carece  también  de  parte  alguna 


Yeso-mate . 

El  yeso-mate  es  un  blanco  bastante  tosco  y 
que  solo  debe  usarse  para  pinturas  en  que  por  lo 
mucho  que  pueda  entrar  se  quiera  economizar 
aln-o-  mas  se  puede  extraer  de  él  un  blanco  fino 
y  hermoso  del  modo  siguiente: 

Después  de  muy  bien  molido  en  la  losa,  se 
pondrá  en  agua  en  una  vasija  en  que  pueda  cu¬ 
brirlo  aquella  muy  bien,  y  extraida  por  decanta¬ 
ción  ó  inclinación  la  nata  que  va  formando  en¬ 
cima,  resulta  un  color  muy  fino  para  usarlo  solo 

ó  acompañado. 

Yeso  blanco  común. 

El  yeso  blanco  común  es  mas  basto  aun  que  el 
antecedente;  pero  del  mismo  modo  podrá  ex- 

P.  38. 
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traerse  de  él  un  blanco  mu  y  bueno  y  con  las  mis¬ 
mas  cualidades  quo  aquel. 

Blanco  excelente  para  los  brazos  y  cara. 

Se  toma  la  cantidad  que  se  quiera  de  talco;  en 
defecto  del  talco  puede  usarse  con  ventaja  de  lo 
que  comunmente  llaman  jalón  desastre,  se  elige 
el  que  tenga  color  azulado  de  perla;  so  raspa  li¬ 
geramente,  después  se  pasa  por  un  tamiz  de  seda 
bien  fino,  y  se  pone  este  polvo  en  infusión  por 
quince  dias  en  vinagre  bueno  destilado;  guardan¬ 
do  la  regla  de  poner  á  cada  cuatro  onzas  de  dichos 
polvos  una  libra  de  vinagre  y  teniendo  cuidado 
de  remover  muchas  veces  al  dia  la  botella  ó  va- 
s  ja  en  que  se  haga  esta  operación,  menos  el  til- 
timo  dia:  entonces  se  Bacará  el  vinagre  por  incli¬ 
nación  sin  removerlo,  de  modo  que  el  polvo  blan¬ 
co  quedo  aposado  en  la  botella:  luego  quo  se  le 
haya  sacado  el  vinagre  se  le  echa  agua  bien  clara 
y  filtrada;  se  remueve  bion  y  se  echa  on  una  ca¬ 
zuda  bien  limpia,  en  donde  se  menea  mucho  con 
una  espátula  de  madera:  se  deja  sentar  el  polvo, 
se  decanta  el  agua,  y  de  este  modo  se  lava  el 
polvo  seis  ó  siete  veces,  siempre  con  agua  filtra¬ 
da.  Estando  el  polvo  tan  blanco  y  tan  suave 
como  se  apetezca,  so  pone  á  secar  en  un  lugar 
asead»  y  luego  se'  pasa  por  un  tamiz  fino  de  seda: 
se  d.  ja  en  polvo  ó  se  hace  pastillas,  humedecién¬ 
dolo  con  un  poco  de  agua. 

El  modo  do  usarlo  consiste  en  pasar  ligera¬ 
mente  un  dedo  sobre  una  pomada  blanca  y  fina, 
y  poniendo  eDcitna  un  poco  del  blanco  so  ex¬ 
tiende  sobre  la  cara,  restregándose  hasta  que  se 
embeba  la  grasa. 

Este  blanco  no  se  desprende  ni  con  el  sudor, 
y  no  hace  mal  alguno  á  la  cara  y  menos  á  la  sa¬ 
lud,  pues  no  entra  en  su  composición  ni  sublima¬ 
do  ni  albayalde,  ni  ninguna  otra  materia  metálica 
dañosa. 

BLANQUEO. 

Nuevo  modo  de  procurarse  el  cloro  líquido  para  el 
blanqueo. 

En  América  para  obtener  el  cloro  se  sirven 
de  un  aparato  que  ahorra  el  lútea,  las  retortas, 
etc.  En  un  tonel  que  gira  sobre  su  eje,  se  in¬ 


troducen  75  libras  de  sal  común,  40  do  ácido  mil-  cuerpo  del  cilindro:  por  esta  especie  de  agitación 
fúvico  y  25  á  30  de  minio;  después  Henan  el  to-  la  cal,  continuamente  expuesta  á  la*n«¡Ji..  -i-’ 


nel  hasta  las  tres  cuartas  partes  de  agua,  y  lo 
cierran,  dándole  en  seguida,  el  movimiento  e 
rotación  por  espacio  de  un  cuarto  de  hora, 
cabo  de  este  tiempo  lo  dejan  reposar  una  hora, 
decantan  ei  iíqUj¿0  „  ]0  vacían  sobre  el  colador 
que  contiene  ol  lienzo  ¿  t(ljjd03  qUe  se  han  de 
blanquear;  w  dejan  a]i¡  unos  veinte  minutos,  des¬ 
pués  se  le  hac0  escurrir  y  se  lava  el  lienzo  con 
agua,  como  se  h**  por  ,q  '  ]ar. 

M.  Chevaher,  qu*  ha  re|etido  este  experi¬ 


mento,  encuentra  el  inconveniente  de  que  el  lí¬ 
quido  contiene  siempre  un  poce  de  plomo  en  di¬ 
solución,  quo  se  queda  sobre  el  tejido  y  le  daña; 
pero  se  puede  presumir  que  este  inconveniente 
desaparecería  con  mucha  facilidad  y  poco  gasto, 
añadiendo  al  liquido  algunas  gotas  de  una  solu¬ 
ción  de  sulfuro  alcalino,  que  le  desembarazarla 
de  las  últimas  partículas  de  plomo. 

Cloruro  de  cal. 

La  preparación  del  cloruro  presenta  algunas 
dificultades  en  razón  á  la  poca  solubilidad  de  la 
cal.  En  algunas  fabricas  lo  gastan  desleido  sim¬ 
plemente  en  agua,  en  otras  lo  combinan  en  seco- 
pero  no  obstante,  en  estado  de  hidrato,  es  decir; 
apagado  al  aire,  porque  la  cal  sin  humedad  no 
puede  combinarse.  Estos  dos  métodos  non  igual¬ 
mente  buenos;  sin  ombargo,  los  fabricantes  que 
preparan  el  cloruro  para  su  propio  uso,  prefieren 
generalmente  el  primero,  y  al  contrario,  aquellos 
que  lo  preparan  para  vender  adoptan  el  segundo, 
y  se  conciben  fácilmente  los  motivos.  En  ambo, 
casos  se  comienza  por  apagar  la  cal  en  una  pes 
queña  cantidad  de  agua,  dejándola  que  se  pene¬ 
tre  completamente,  y  cuando  está  reducido  del 
todo  á  polvo,  queda  en  disposición  de  absorver 
el  cloro  si  se  quiere  obtener  el  cloruro  seco 
No  es  indiferente  el  modo  de  poner  estos  cuerpos 
en  contacto;  parecerá  desde  luego  que  el  mas 
sencillo  es  hacer  pasar  el  cloro  por  una  masa  de 
cal  hidratada  puosta  en  un  tonel  ó  en  un  vaso 
cualquiera;  pero  si  la  emisión  del  gas  es  rápida 
la  absorción  se  hace  tan  instantánea,  quo  ¿L,  ’ 

rolla  un  calor  excesivo  y  basta  para  descompone" 
una  parto  del  cloruro  ya  formado:  se  desprend*" 
oxígeno  y  se  produce  hidroclorato  de  cal,  quo  ° 
tiene  ninguna  de  las  propiedades  del  cloruro  n° 
para  el  blanqueo  ni  para  la  desinfección.  De 
pues  do  reconocido  el  inconveniente  qu0  resul¬ 
taba  de  reconcentrar  la  absorción  del  cloro  en 
un  solo  punto,  se  ba  buscado  medios  de  presen¬ 
tarle  á  la  vez  muchas  superficies.  So  han  ideado 
diferentes  aparatos  propios  para  este  objeto-  uno 
de  los  mas  ingeniosos  es  el  que  se  ba  construido 
en  Jouy:  consiste  en  un  tambor  ó  cilindro  guar¬ 
necido  interiormente  de  radios  de  madera’ estre¬ 
chos  y  delgados,  que  rueda  en  torno  do  u 

°"*!  el  cloro 


un  eje 
en  el 


i  n  i  expuesta  á  la  acción  del  clo- 

ro,  se  halla  luego  uniformemente  saturada.  Como 
el  consumo  del  cloruro  de  cal  es  mucho  mas  con¬ 
siderable  en  Inglaterra  que  en  Francia,  se  fabrica 
en  aquella  este  producto  muy  en  grande,  y  e¡ 
aparato  que  acabamos  de  desoribir  no  seria  sufi- 
cíente.  En  Ulascow  se  usa  simplemente  de  cuar¬ 
tos  construidos  con  piedras  silíceas,  cuyas  juntu¬ 
ras  están  tapadas  con  un  betún  ( mástic )  com¬ 
puesto  de  partes  iguales  de  pez>  resina  ó  yeso 
seco.  En  -nno  de  los  extremos  del  ouarto  hay 
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puerta  que  puede  estar  cerrada  herméticamente, 
guarneciéndola  con  orillos  do  paño  que  se  cubro 
con  arcilla.  Una  ventana  en  cada  lado  sirve  para 
conocer  el  grado  de  saturación  por  el  color  de 
los  vapores,  y  proporciona  bastante  luz  para  po¬ 
der  trabajar  en  el  interior  cuando  es  menester. 
La  puerta  y  las  ventanas  se  pueden  abrir  por  me¬ 
dio  de  cuerdas  que  pasando  por  garruchas  comu¬ 
nican  con  el  exterior:  esta  disposición  es  necesa¬ 
ria  para  renovar  el  aire  antes  de  entrar  en  el 
cuarto.  Al  rededor  de  este  bay  colocados  estan¬ 
tes  de  madera  del  grueso  de  una  pulgada  poco 
mas  ó  menos,  do  ocho  á  diez  piés  de  longitud  y 
do3  piés  de  ancho.  Estos  estantes,  colocados  unos 
encima  de  otros,  descansan  sobre  vigas  que  dejan 
entre  cada  una  el  intervalo  de  una  pulgada  para 
que  el  gas  pueda  ejercer  libre  aocion  en  la  super¬ 
ficie  del  hidrato  de  cal,  que  se  coloca  en  capas 
muy  delgadas  sobro  estas  tablas.  El  tubo  do  plo¬ 
mo  que  conduoe  el  cloro  penetra  por  la  parte  su¬ 
perior  del  cuarto  para  que  aquel  pueda  distribuir¬ 
se  igualmente  por  todas  las  partes  dol  aparato. 

Mr.  Walter  ha  encontrado  que  el  cloruro  mas 
saturado  que  se  puede  obtener  por  este  método, 
contenia  el  doble  do  la  cantidad  de  cal  necesaria 
para  la  completa  saturación  del  oloro,  es  decir, 
que  en  este  caso  se  forma  un  sub-cloruro,  y  eu 
efecto,  cuando  se  le  pasa  por  agua  abandona  cer¬ 
ca  do  la  mitad  de  cal  que  conteuia:  la  porción  quo 
queda  en  disolución  es  un  cloruro  ueutro. 

Cuando  se  quiere  obtener  inmediatamente  el 
cloruro  líquido,  es  necesario  desleir  el  hidrato  do 
oal  en  agua;  se  lo  trasforma  en  una  papilla  muy 
clara,  se  echa  en  un  cubo  cubierto,  al  cual  está 
adaptado  un  agitador  de  madera;  se  hace  llegar 
el  cloro  del  modo  acostumbrado  y  se  pone  en  mo¬ 
vimiento  al  agitador  por  un  medio  mecánico.  La 
combinación  so  ofectúa  prontamente  y  sin  pér¬ 
dida,  porque  el  calor  que  so  desproudo  se  reparte 
sobre  una  gran  masa  y  so  bacojnsensible:  regú¬ 
lase  la  cantidad  de  cal  según  la  proporción  de 
cloruro  que  se  ha  de  obtener  de  la  mezcla  cobre 
la  que  se  opera. 

nfuevo  método  para  blanquear  la¡¡  telas,  los 
hilos,  etc.  i 

m-  Mi,les  Tumer  y  Lorenzo  Angel,  blanquea¬ 
dores  en  el  condado  de  Cuinberlund,  han  obteni¬ 
do  un  privilegio  de  invención  por  el  procedi¬ 
miento  que  vamos  a  manifestar.  Emplean  un 
moducto  químico  del  cual  aun  no  se  había  usado. 
g0  sirve11  uel  aloah  sulfurado  reducido  á  peda- 
pitos  V  Ca  V-lva:  ^a8  proporciones  son  de 
riuince  á  <ÜeZ  ^  Sjls  01®ntos  de  álcali  y  sobre  unos 
ocho  cal-  Cubron  el  fondo  de  un 

cubo  de  bUnquea  ,r  C0Q  paja,  cenizas,  arena  gro¬ 
sera  v  otras  materias  que  permiten  la  filtración; 

en  seguida  echan  en  el  cubo  103  ingredientes  ci¬ 
tados  y  lo  llenan  de  agua. 

Al  cabo  de  cierto  tiempo  (ellos  no  designan 


la  duración)  trasiegan  el  agua  por  la  parto  in¬ 
ferior  del  cubo  y  sacan  el  líquido  propio  para  el 
blanqueo. 

Para  no  perder  nada  do  álcali  y  de  cal,  dicen 
los  inventores  que  se  podrían  colocar  dos  cubos 
uno  sobre  otro  y  volver  á  poner  cierta  cantidad 
de  agua  sobre  las  materias  que  no  se  hubiesen 
disuelto  enteramente  en  el  primer  baño. 

Mezclan  con  este  líquido  una  cantidad  suficien¬ 
te  de  agua  para  producir  un  baño  del  mismo  gra¬ 
do  que  el  de  aquel  que  se  hace  con  la  potasa,  y  el 
higrómetro  les  indica  el  punto  eu  que  deben  pa¬ 
rar  la  mezcla  del  agua.  En  este  liquido  bañan 
y  haocn  hervir  sus  telas, 

El  carácter  y  adelanto  distintivo  do  esto  uuovo 
modo  de  blanqueo,  consisto  en  que  al  salir  del 
primer  baño  se  meto  la  tola  en  otro  de  ácido  muy 
económico,  compuesto  da  aceite  de  vitriolo  y 
agua;  seguudo,  que  eu  seguida  se  remoja  y  enja¬ 
bona  en  la  disolución  del  cloro  (dol  grado  ordi¬ 
nario);  tercero,  que  comenzando  do  nuevo  suce¬ 
sivamente  y  sin  intermisión  cada  uua  de  estas 
operaciones,  se  consigue  el  blanco  mas  puro  siu 
haber  expuesto  la  tela  en  el  prado  ni  aun  al  se¬ 
cadero. 

Descripción  de  un  nuevo  método  para  blanquear 
en  poco  tiempo  y  en  toda  estación  los  hiludos  y 
tejidos  de  algodón  de  toda  especie. 

El  primer  ensayo  en  grande  quo  hice  de  este 
método  de  blanquear  (dice  su  autor  Mr.  Guillor- 
mo-IIenrique  de  Kurrer),fuc  en  1S02:  mi  lejía 
se  componía  de  quince  piezas  de  calieot,  de  seis 
cuartas  de  aucbo  y  treinta  y  seis  canas  de  largo. 
Muy  pronto  repetí  la  experiencia  con  toda  espe¬ 
cio  do  tejidos  de  algodón.  Calculé  la  cantidad 
de  sustancia  que  empleaba  de  una  manera  pro¬ 
porcional  a  las  que  había  gastado  la  primera  vez, 
es  decir,  con  arreglo  al  peso  de  las  quince  piezas 
de  indiana,  quo  era  de  64  libias  y  media. 

He  aquí  el  orden  que  se  sigue  en  la  operación: 

PRIMERA  OPERACION. 

Procedimiento  de  macerado ?i¡] 

Las  piezas  de  tola  arriba  indicadas  fueron  co¬ 
locadas,  conforme  lmbian  salido  del  telar  en  un 
cubo  ordinario  y  cubiertas  de  agua  tibia,  do  ma¬ 
nera  que  después  de  su  depresión  por  medio  de 
peso,  dicha  agua  las  cubría  de  cuatro  pulgadas. 
Pasadas  doce  horas  manifestaron  señales  de  fer¬ 
mentación,  la  cual,  después  de  tres  dias,  había 
desarrollado  el  grado  de  acidez  necesaria  para  el 
blanqueo.  El  papel  do  tornasol  se  t,iñe  fie  rojo, 
Y  el  olor  que  se  manifiesta  descubre  la  presencia 
del  ácido  acétioo  de  un  modo  muy  sensible. 

Entonces  hice  abrir  la  llay0  colocada  en  la 
parte  inferior  del  cubo  y  escurrir  todo  el  líquido 
ácido,  mandé  echar  dos  veces  seguidas  agua  fres„ 


296 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


oa  para  separar  la  mayor  parte  de  agua  ácida 
empapada  aun  en  el  tejido.  La  llave  fue  cer¬ 
rada  en  seguida. 

Hice  llenar  de  nuevo  el  cubo  como  antes,  de 
un  baño  jabonoso,  débil  y  tibio,  en  el  cual  babia 
disuelto  una  libra  de  jabón  común,  dejando  el 
todo  en  maceracion  por  tres  días.  Al  cabo  do 
este  tiempo  bice  escurrir  el  líquido;  sacáronse  las 
telas,  se  lavaron  muy  bien  con  agua  corriente,  se 
pasaron  d  la  pila  y  se  las  dispuso  para  la  segunda 
operación. 

Creo  inútil  baeer  observar  que  en  el  invierno 
los  vasos  de  maceracion  deben  estar  colocados  de 
modo  que  por  medio  del  calentador,  so  pueda 
mantener  una  temperatura  constante  de  10  á  12 
grados  de  Keaumur. 


SEGUNDA  OPERACION. 


Caldo  ó  cochura 


en  una  lejía 
nificada. 


cáustica  sapo- 


Se  preparo  una  lejía  cáustica  alcalina  con 
quince  libras  de  buena  potasa  y  cinco  de  cal  re¬ 
cientemente  apagada  en  el  cubo  de  lejía  común; 
se  escurrió  la  lejía  pura  y  clara  y  se  ecbó  de 
nuevo  agua  fresca,  obteniendo  una  segunda  lejía 
que  bice  mezclar  con  la  primera. 

Entonces  hice  meter  las  telas  en  uno  de  los 
coladores  del  aparato,  con  las  precauciones  indi¬ 
cadas,  para  que  estuviese  siempre  de  un  modo 
flojo  debajo  del  agua.  Hice  pasar  en  seguida 
una  cantidad  proporcionada  de  agua,  y  por  fin  la 
lejía  cáustica,  de  la  que  be  hablado  antecedente¬ 
mente,  después  de  baber  disuelto  en  ella  dos  li¬ 
bras  y  media  de  jabón  común.  Verificado  esto 
mandé  dar  fuego  á  la  caldera. 

Estando  todo  así  preparado,  dejé  los  tejidos 
en  maceracion  por  espacio  deseisboras  consecu¬ 
tivas,  después  de  las  cuales  hice  sacar  los  caücots, 
que  puse  sobre  un  zarzo  puesto  en  la  parte  supe¬ 
rior  del  colador,  á  fin  de  que  la  lejía  que  se  es¬ 
curría  cayese  en  él  y  en  la  caldera.  Luego  que 
¡as  telas  estuvieron  saficientemente  enfriadas,  las 
hice  torcer,  é  inmediatamente  fueron  trasporta¬ 
das  ai  agua  corriente,  donde  se  lavaron  y  bata¬ 
naron,  quedando  en  disposición  de  recibir  la  ter¬ 
cera  y  última  operación.  __  .  ^ 

La  fuerza  disolvente  de  la  lejía  alcalina  cáus¬ 
tica  tiene  tan  grande  energía,  que  después  de  la 
segunda  operación  quedan  las  telas  de  un  coloi 
Pardusco  y  sucio.  Este  color  proviene  de  la  di- 
dei  extractivo,  con  las  que  solo  está  uni- 
ntpr,  y  como  mecánicamente,  el  cual  se  quita 
blaré  lue^°  en  *a  tercera  operación  de  que  ba- 

aimbfv  naTdo^ía  tieno  en  este  esta<Jo  un  col°r 
suc  o  ^  P  ,  ..«»?aro,  ha  perdido  todas  sus  pro- 

piedaues  alcalinas  disolventes,  presentando  en- 

¿  extractivo 


TERCERA  OPERACION. 

Exposición  de  los  tejidos  á  un  han  o  ele  ácido  sul¬ 
fúrico. 

La  tercera  operación  consiste  en  el  modo  de 
tratar  los  tejidos  en  un  baño  de  ácido  sulfúrico 
en  frió.  En  un  cubo  de  madera  blanca,  encima 
del  cual  está  construido  un  molinete  semejante 
al  de  los  tintoreros,  se  eeba  una  medida  en  volú- 
men  de  ácido  sulfúrico  á  66  grados  sobre  60 
medidas  de  agua,  cuya  mezcla  se  bate  bien. 

Después  de  baber  embastado  unas  piezas  con 
otras  por  los  cabos,  se  meten  en  el  baño,  hacién¬ 
dolas  pasar  por  el  molinete,  continuando  esta 
operación  dudante  una  hora  En  seguida  se  de¬ 
jan  los  tejidos  por  doce  horas  sumergidos  en  el 
agua  acidulada,  teniendo  mucho  cuidado  en  que 
parte  alguna  salga  fuera  del  agua.  Antes  de  sa¬ 
car  las  piezas  se  revuelven  dentro  del  agua  aci¬ 
dulada  por  tres  cuartos  de  hora.  Finalmente,  se 
sacan  y  se  lavan  en  agua  corriente  y  so  prensan 
con  cuidado  para  quitarles  perfectamente  toda 
acidez. 

Desde  el  momento  en  que  los  tejidos  están  en 
contacto  del  baño  ácido,  desaparece  el  color  par¬ 
dusco,  siendo  reemplazado  por  un  blanco  puro 
el  cual,  después  de  una  maceracion  de  doce  á 
diez  y  ocho  horas  á  lo  mas  y  después  de  lavado 
y  prensado,  aparece  con  todo  su  brillo. 


Blanqueo  de.  masas  considerables  de  papel 
medio  de  la  máquina  neumática. 


por 


El  método  que  se  sigue  para  blanquear  el 
peí  es  muy  largo,  incierto  y  costoso,  y  así  se  pp  ' 
do  adoptar  el  siguiente,  que  no  tiene  ninguno 
esos  inconvenientes.  Se  hace  de  esta  man  . 
el  papel,  cualquiera  que  sea  su  finura,  con  tal  aun 
tenga  las  dimensiones  iguales,  se  aprieta  con  la 
uniformidad  posible  y  se  coloca  en  un  recipiente 
de  tales  dimensiones,  que  el  flúido  quo  se  celia 
cubra  la  pila,  dejando  un  espacio  entre  esta  v  la 
cobertera  que  recibe  la  bomba.  Luego  que  la 
máquina  se  pone  al  fuego,  extrae  el  aire  y  to¬ 
mando  el  flúido  un  movimiento  ascensionaí  en  el 
interior  del  papel,  se  va  en  parte  por  las  mismas 
válvulas  de  que  esta  provista  aquella.  Inme- 

fl úid  (T clá stico ,  no  podiendo  penetrar  ^  ^ 

,lleDrddedeTa?materr-a  PVU  P^onylc E 

la  salida  de  las  materias  extrañas.  De  este  modo 
se  lavan  los  pliegos  con  igualdad  sin  quedar  de¬ 
teriorados. 

Este  procedimiento  es  aplicable  para  preparar 
los  papeles,  la  seda,,  el  algodón,  la  lana  trabajada 
que  haya  de  recibir  ,  algún  color,  y  en  general 
para  todas  las  sustancias  vegetales  y  animales  qye 
se  quieran  blanquear,  ó  tan  solo  impregnar  de 
un  líquido  propio  para  detener  H  putrefacción. 
Este  método  se  sigue  en  el  banco  de  Irlanda  para 
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humedecer  los  bank-notes.  Diez  mil  pliegos  do 
papel  del  mas  delgado  son  bañados  en  un  instan¬ 
te  sin  experimentar  la  menor  alteración  en  su 
textura. 

Blanqueo  de  la  seda. 

La  seda  cruda  es  blanca  6  amarilla;  ambas  se 
encuentran  cubiertas  do  cierto  barniz  que  les  da 
tirantez  y  una  especie  de  elasticidad.  La  mayor 
parte  de  los  usos  d  que  se  destina  exigen  que  so 
le  quite  esto  barniz  natural,  y  esto  es  lo  que  se 
llama  desencrudar  la  seda.  La  macoracion  de  la 
seda  cruda  en  una  disolución  caliente  de  jabón, 
se  usa  do  mucho  tiempo  para  la  desencrudacion,  y 
nada  hasta  ahora  lia  podido  suplirla  completa¬ 
mente. 

Los  álcalis  ó  las  sales  alcalinas  obran  todas  de 
un  modo  muy  señalado  sobre  el  barniz  do  la  soda 
y  le  disuelven  completamente:  la  acción  prolon¬ 
gada  del  agua  hirviendo  sola  determina  su  extrac¬ 
ción;  pero  nada  conserva  tanto  la  seda  ni  le  man¬ 
tiene  mejor  su  flexibilidad  y  brillo  como  la  ac¬ 
ción  sola  de  una  disolución  conveniente  de  jabón. 

El  método  mas  antiguamente  conocido  para 
desencrudar  la  seda,  consiste  en  hacerla  pasar  por 
tres  operaciones  consecutivas.  Para  la  primera, 
que  se  llama  desen g omadura,  se  comienza  por  ha¬ 
cer  una  disolución  de  30  por  100  de  jabón  blan¬ 
co  en  agua  de  rio  filtrada;  se  pone  á  hervir,  des¬ 
pués  so  modera  la  temperatura,  añadiéndole  un 
poco  de  agua  fria  y  retirando  el  fuego,  ó  á  lo 
menos  cerrando  todas  las  bocas  del  hornillo.  En¬ 
tonces  es  cuando  se  mojan  los  capullos,  que  han 
estado  colocados  en  palos  dispuestos  horizontal - 
mente  sobre  la  caldera:  por  este  medio  la  disolu¬ 
ción  se  mantiene  muy  caliente  sin  llegar  jamás  á 
hervir,  que  es  el  punto  esencial,  porque  de  otro 
modo  atacaría  la  misma  sustancia  de  la  seda,  y 
no  solamente  disol  vería  una  porción,  sino  que  qui¬ 
taría  el  lustre  á  la  restante.  La  parte  sumergida 
eu  el  agua  do  jabón  se  limpia  poco  á  poco;  el 
barniz  y  la  materia  colorante  se  separan,  y  la  seda 
toma  la  blancura  y  la  flexibilidad  que  le  son  na¬ 
turales.  Luego  quo  so  llega  á  este  caso  se  vuel¬ 
ven  á  colocar  los  capullos  ó  madejas  sobre  los 
pulidores,  para  mojar  en  su  alredor  las  porciones 
ue  estaban  fuera  del  baño.  Cuando  el  todo  está 
perfectamente  desengomado  se  saca  del  baño  se 
tuerce  en  la  clavija,  se  enderezan  las  madejas  v 
gonces  so  pasa  a  !a  segunda  operación,  que ‘sí 

llama  cochura.  _  fce  tienen  unos  sacos  ó  bolsones 
de  tela  ,  Qrna:’  en„ca<3a  uno  de  los  cuales  se 
encierran  e  -o  a  30  libras  de  seda  desengoma¬ 
da.  Se  dispone  un  baño  semejante  al  primero, 
poniendo  empeio  menor  proporción  de  jabón;  en¬ 
tonces  se  hace  ervir,  y  sin  temer  riesgo  alguno, 
porque  este  baño  es  menos  activo  que  el  antece¬ 
dente,  se  sostiene  e  hervor  cerca  de  hora  y  me¬ 
dia,  teniendo  cuida  o  do  revolver  á  menudo  los 
sacos,  á  fin  de  que  los  que  se  dejasen  estacionar 


en  el  fondo  de  la  caldera  no  sufriesen  un  ealor 
demasiado  fuerte.  La  seda  experimenta  en  estas 
dos  operaciones  una  merma  de  25  por  100  á  corta 
diferencia. 

Por  fin,  la  tercera  y  última  operación  de  la  des- 
oncrudacion,  tiene  por  objeto  dar  á  la  seda  un 
ligero  tinte,  que  vuelve  su  blanco  mas  agradable 
y  mas  propio  para  el  uso  que  se  quiera  hacer  de 
ella.  Así,  se  distingue  el  blanco  de  China,  que 
tiene  un  leve  reflejo  rojizo,  el  blanco  de  plata,  el 
azulado  y  el  de  hilo.  Para  obtener  estos  diferen 
tes  grados  so  empieza  por  preparar  una  agua  de 
jabón  bastante  concentrada,  para  que  se  baga  es¬ 
pumosa  abitándola;  entonces  para  el  blanco  de 
China  se  le  añade  una  cortísima  cantidad  do 
achiota,  se  deslíe  con  toda  exactitud  y  se  baña 
la  seda  basta  que  baya  tomado  el  tamiz  quo  so 
desea.  Por  lo  que  respecta  á  los  demás  blancos, 
no  se  bace  otra  cosa  que  azularlos  mas  ó  menos 
por  los  medios  ordinarios,  y  sobre  todo  con  el 
mejor  añil,  quo  se  lava  primero  diferentes  veocs 
con  agua  caliente,  después  se  reduce  á  polvo  en 
un  almirez  y  se  deslíe  inmediatamente  en  agua 
hirviendo.  Se  deja  reponer  algunos  momentos, 
se  decanta  el  líquido  que  sobrenada,  el  cual  con¬ 
tiene  las  partí eules  mas  tenues,  y  se  echa  una 
cantidad  conveniente  de  este  líquido  en  el  baño 
de  jabón.  Al  sacar  la  seda  del  baño  es  menes¬ 
ter  torcerla  en  seco  y  extenderla  en  unas  pértigas 
para  que  se  seque;  después  se  pone  en  el  azufra¬ 
dor  si  se  la  destina  para  emplearla  en  blanco  de 
cualquier  modo  que  sea. 

Blanqueo  de  las  esponjas  de  baño. 

Aunque  las  esponjas  por  su  naturaleza  química 
se  parecen  mucho  á  la  seda  y  á  la  lana,  sin  em¬ 
bargo,  no  pueden  ser  blanqueadas  del  mismo  mo¬ 
do  quo  estas  sustancias.  Mr.  Vogel,  Lábil  quí¬ 
mico  de  Munich,  está  convencido  de  que  su  blan¬ 
queo  presenta  mas  dificultades,  porque  la  acción 
del  vapor  del  azufre  quemado  se  reduce  á  poca 
cosa,  ó  por  decirlo  mejor,  á  nada;  mientras  que 
la  seda  y  la  lana,  como  es  sabido,  pueden  blan¬ 
quearse  por  este  medio  de  una  manera  muy  sa¬ 
tisfactoria.  Cuanto  mas  finas  son  las  esponjas, 
mas  fáoilmente  se  blanquean.  He  aquí  un  mé¬ 
todo  que  tieno  muy  buen  resultado.  . 

Es  menester  primero  mojar  suficientemente 
las  esponjas  en  agua  fresca.  Si  antes  de  que  se 
ablanden  se  hace  calentar  o  hervir  el  agua,  cau¬ 
sase  en  ellas  un  efecto  muy  nocivo,  pues  se  con¬ 
traen  fuertemente,  sus  poros  se  cierran,  se  ponen 
duras  y  ya  no  es  posible  blanquearlas. 

Pero  si  las  esponjas  están  en  agua  fria,  que  se 
muda  cada  tres  ó  cuatro  horas,  y  si  á  cada  vez 
ge  las  somete  á  una  fuerte  presión  hasta  que  ya 
no  salga  agua,  entonces  pasados  unos  cinco  ó  seis 
dias  quedan  suficientemente  lavadas  y  preparadas 
para  el  blanqueo,  bi  corno  sucede  frecuentemen¬ 
te,  las  esponjas  contienen  en  su  interior  algunas 
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piedrecitas  calizas  que  no  se  pueden  quitar  sin 
machacarlas,  basta  dejarlas  en  remojo  por  veinti¬ 
cuatro  horas  en  ácido  muriático  debilitado  con 
veinte  partes  de  agua:  se  verifica  una  efervescen¬ 
cia  de  gas  ácido  carbónico  y  las  concreciones  ca¬ 
lizas  desaparecen,  disolviéndoso  poco  á  poco  y 
completisimamente. 

Después  de  haber  lavado  do  nuevo  las  espon¬ 
jas  con  todo  cuidado,  se  ponen  en  ácido  sulfuro¬ 
so  del  peso  específico  de  1,024,  ó  que  señale 
cerca  de  4o  en  el  areómetro  de  Beauine.  He 
aquí  el  mejor  método  de  preparar  este  ácido: 
pónganse  en  una  retorta  de  vidrio  una  libra  de 
carbón  pulverizado  con  una  libra  de  ácido  sulfú¬ 
rico  concentrado,  y  por  medio  de  un  tubo  encor¬ 
vado,  el  gas  que  se  desprende  pasa  á  una  vasija 
en  donde  se  combina  con  S  pintas  de  agua,  me¬ 
dida  de  Baviera. 

La  inmersión  de  las  esponjas  en  este  ácido  se 
repite  durante  ocho  dias,  prensándolas  de  tiem¬ 
po  en  tiempo;  después  de  esto  se  dejan  veinti¬ 
cuatro  horas  en  agua  corriente. 

Cuando  las  esponjas  han  sido  lavadas  en  sufi¬ 
ciente  cantidad  de  agua  corriente,  se  pueden  ro¬ 
ciar  con  agua  de  rosa  ó  flor  de  naranjo,  para 
darles  buen  olor,  después  de  lo  cual  se  dejan  se¬ 
car  mucho  tiempo  al  aire. 

Modo  de  blanquear  la  resina  laca. 

La  Sociedad  de  Londres  para  el  fomento  de 
las  artes  manufactureras  y  comercio,  ofrecía  mu¬ 
cho  tiempo  hace  y  en  vano,  una  medalla  de  oro 
de  30  guineas  para  premiar  al  autor  de  un  méto¬ 
do  que  quitase  enteramente  á  la  laca  todo  tinte 
azulado,  lo  que  se  deseaba  tanto  mas,  cuanto  que 
sin  esta  tinte  seria  superior,  como  barniz,  á  toda 
otra  resina. 

El  doctor  americano  Roberto  Haré  (á  quien 
hemos  tenido  ocasión  de  citar  con  frecuencia  y 
siempre  como  á  sabio  distinguido,  ocupado  con¬ 
tinuamente  en  ser  útil  á  sus  semejantes)  acaba 
de  hacer  este  descubrimiento,  que  nada  deja  que 
desear,  como  no  sea  respecto  de  la  economía. 
En  las  grandes  fábricas  de  oxi-muriato  de  pota¬ 
sa  es  de  creer  que  la  depuración  de  la  laca  seria 
mucho  mas  ventajosa  que  en  cualquiera  otra 
circunstancia.  He  aquí  el  procedimiento: 

Se  disuelve  en  una  vasija  de  hierro: 

Perlasa  (potasa  blanca)  •  1  parte. 

En  agua  destilada . .  •  •  ®  )> 

86  añade  goma  laca .  1  >> 

Se  hace  hervir  j  mezcla  hasta  que  la  última 
sustancia  se  Mle  ent“eaZment0  disuelta.  Cuando 
1  mezcla  esta  fría  8™  ade  cloro,  hasta  que 
e  prempitado  de  U  w  lpt0.  Este  pre- 

;P  t  °  ■?  jhT'  ^  lo  es  del  todo  hasta 

Ü  w°  k-Vad0  y  consolidado.  . 

laca  asi  preparada,  disuelta  en  el  alcohol, 


da  un  barniz  tan  sin  color  como  eí  que  se  puedo 
obtener  de  la  resina  copal  mas  pura. 

Blanqueo  de  los  botones  c le  cobre. 

Esta  operación  es  una  espeoie  de  plateado  que 
se  hace  por  el  método  siguiente: 


Se  añade 
enzolvo  u- 
na  mezcla 
de . 


'  Se  disuelve  en  áci¬ 
do  nítrico .  1 

Sal  amoníaco. .. .  1 
Crémor  tártaro. .  1 
Sal  de  vidrio. ...  ^ 

Sulfato  de  zinc..  ^ 
Sal  marina  blanca.  2~ 


onza  de  plata, 
libra. 

>, 


Se  hace  hervir  el  todo  en  una  olla  de  tierra 
vidriada;  échense  allí  los  botones  después  de  ha¬ 
berles  previamente  quitado  el  cardenillo  con 
agua  fuerte  (ácido  nítrico),  se  les  revuelve  du¬ 
rante  algunus  minutos,  y  en  sacándolos  de  la 
mezcla  se  meten  en  ácido  nítrico  debilitado  para 
quitarles  la  escoria;  se  lavan  después  y  se  en¬ 
jugan. 

Blanqueo  del  hierro  y  del  bronce. 

Es  una  verdadera  estañadura,  la  qUe  se  con_ 
sigue  con  la  operación  siguiente: 

Limpíese  perfectamente  la  superficie  rmo 
quiero  blanquear  y  cúbrase  inmediatamente  con 
una  capa  de  sebo;  métanse  las  piezas  así  nrena 
radas  en  un  baño  de  estaño  fundido  y  cuV,a  8U" 
perficie  esté  constantemente  preservada  de  tod” 
oxidación  por  una  capa  de  sebo  en  parte  quema* 
do,  cuyo  carbono  desoxida  muy  bien  la  superfie'" 
del  estaño  fundido.  Al  sacar  las  piezas  del  baño 
se  enjugan  con  un  paño  de  lana. 

Blanqueo  de  las  perlas. 

Se  pone  en  una  vasija  de  barro  barnizada  una 
cantidad  suficiente  de  sal  amoníaco  y  do  salitre 
en  polvos  sutiles;  se  humedece  esta  composición 
con  aceite  de  tártaro  y  se  meten  en  ella  las  per¬ 
las  hasta  que  hayan  adquirido  la  blancura  que  se 
desea.  “ 

Otro  modo. 

Se  ponen  las  perlas  por  dos  ó  tres  minutos  en 
aceite  de  vitriolo,  se  sacan  lueeo  v  nut0  en 

aceite  de  tártaro  por  un  cuarto  de  hora /después 
se  lavan  en  agua  fresca:  sino  quedaren  bien  Am¬ 
pias,  se  repite  la  misma  operación,  y  quedarán 
hermosas  y  brillantes.  ’  J  1 

BLANQUETE. 

Modo  ele  hacerlo  para  la  tez. 

Tómense  cuatro  onzas  de  cera  muy  blanca, 
cinco  onzas  de  aceite  de  almendras  amargas,  una 
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onza  do  esperma  de  ballena  muy  pura,  onza 
y  media  do  óxido  blanco  de  plomo  lavada  on 
agua  do  rosa,  media  onza  de  alcanfor,  y  hágase 
de  todo  una  pomada,  la  cual  será  preferible  ¿ 
todos  los  demás  blanquetes. 

BLONDAS. 

Siento  para  lavarlas  y  á  los  encajes. 

Se  doblan  las  puntas  ó  encajes  sin  apretarlos 
y  de  este  modo  se  ponen  en  una  vasija  aseada  y 
proporcionada,  la  cual  se  lima  do  agua  de  jabón 
y  se  baoe  hervir  por  una  hora;  entonces  se  quita 
aquella  agua  y  so  vuelven  a  poner  d  hervir  por 
otro  tanto  tiempo  con  una  nueva  agua  de  jabón, 
y  quitada  esta  se  vuelven  á  poner  á  la  lumbre 
para  que  hiervan  otra  hora  con  agua  clara;  luego 
se  sacan,  y  sin  exprimirlas  se  ponen  en  agua  de 
goma  arábiga  hecha  con  aguardiente  y  un  poco 
de  alumbre;  so  estregan  ligeramente,  "y  estando 
ú  medio  secar  se  planchan  con  plancha  de  cristal. 


BOCA. 

Secreto  para  disipar  el  mal  olor  de  ella,  y  corregir 
la  putrefacción  de  las  encías. 

50  pilan  hojas  de  la  planta  llamada  cinco  en 
rama  y  con  este  jugo  tibio  se  enjuaga  la  boca. 
También  es  bueno  para  quitar  el  mal  olor  de  la 
boca,  hacer  bolitas  de  goma  tragacanto  amasadas 
con  algún  aceite  esencial  oloroso  y  tener  una  en 
la  boca. 

Para  quitar  el  mal  olor  que  el  ajo  deja  en  la 
boca  se  mascará  perejil  crudo. 

boca. 

Abertura  situada  en  la  parte  inferior  de  la  ca¬ 
beza  del  animal,  formada  por  los  labios  desde  un 
punto  do  reunión  al  otro.  En  el  caballo  no  debe 
estar  muy  hendida  ni  ser  muy  pequeña,  porque 
en  el  primer  caso  el  bocado  comprime  los  hdos 
de  ella  y  los  estrecha  y  arruga.  Al  crin  tro.;  • 
j3  boca  está  muy  poco  hendida,  el  bocadn  ’  81 
contra  los  colmillos  y  hace  arrimar  Jn  T' 
y  Decimos  que  un  caballo  tiene  bnPñ  Sl  labl0’ 
d0  eStá  fresca  y  llena  de  espuma  aboca  cuan- 

E1  bocado  excita  en  la  hn«  j  i  , 
sensación  mas  ó  menos  viva  aunl^n—0  T* 
decer:  con  é  l»  «o»*™’ °  f 

is!ffSss¡ssr  >*  — 

51  el  buey,  e  C ,  a,°’  carnero,  etc,,  no  co¬ 
men  examínese  la  boca  para  Ver  g.  d  yelo  deJ 

paladar,  el  fondo  de  la  boca,  la  lengua,  los  labios, 
etc.,  tienen  aftas  o  ulceras.  ’  ’ 


BOLA  Ó  BOLO  DE  MAItTE  Ó  DE  NANCI 

Como  su  preparación  es  sencilla  v  oí  „ 
to  muy  útil  en  las  alquerías,  vamos  d  dar “fmT 
ao  de  prepararla.  L1 

Tómese  media  libra  do  limaduras  de  hi 
una  de  crémor  do  tártaro  pulverizado  v  Da™?  ^ 
ambos  por  un  tamiz;  mézclense  exactamente  °S 
un  mortero  de  hierro  con  una  cantidad  de  8^3™ 
diente  bueno,  suficiente  para  formar  una  pasta 
blanda,  que  so  dejará  secar  al  aire  libre;  mójese 
de  nuevo  con  aguardiente  esta  pasta  cuando  esté 
seca;  vuélvase  a  dejar  secaral  aire  libre;  reitérase 
la  misma  operación  hasta  que  la  mezcla  esté  igual 
sin  grumos  ó  terrones,  y  compuesta  de  partícu¬ 
las  casi  imperceptibles;  en  fin,  redúzcase  con  el 
aguardiente  a  una  pasta  dura  para  hacer  bolos  ó 
bolas  del  tamaño  de  una  nuez,  redondeándolas 
con  las  manos  mojadas  en  aguardiente:  expón¬ 
ganse  al  aire  libre.  “ 

La  bola  do  Marte  disuelta  en  agua  es  conve¬ 
niente  contra  las  opilaciones,  contra  la  detención 
de  los  menstruos  por  la  impresión  de  un  cuerno 
frío,  acompañado  de  la  debilidad  de  fuerzas  v 
contra  las  flores  blancas  con  debilidad,  principal¬ 
mente  cuando  las  otras  preparaciones  ferrujrmo- 
sas  no  han  producido  buen  efecto.  b 

Pura  estas  enfermedades  es  esencial  asociarle 
la  infusión  de  una  planta  fortificante  y  amarga  ó 
fortificante  y  aromática.  Exteriormente  disuelta 
en  aguardiente,  esta  indicada  en  las  contusiones 
grandes  cuando  son  recientes  y  en  las  inmedia¬ 
ciones  de  una  herida  fresca  acompañada  de  con¬ 
tusión  grande.  _  Aplicada  á  las  heridas  recientes 
y  profundas  y  a  las  ulceras,  facilita  la  consolida¬ 
ción  de  las  primeras  y  la  cicatrización  de  las  se- 
gundas. 

La  dosis  de  la  bola  de  Marte,  tomada  interior 
mente,  es  desde  diez  granos  hasta  una  dracma" 
disuelta  en  seis  onzas  de  agua  ó  de  vino-  t 
nórmente  desde  media  dracma  hasta  dos  disneU* 
en  dos  libras  de  aguardiente.  ’  aisuelta 

Bola  ó  lustre  para  el  calzado. 

Tómense  dos  onzas  de  negro  de  marfil,  dos  de 
melaza  o  miel  de  cañas,  dos  dracmas  de  ácido 
sulfúrico,  dos  de  ácido  hidroclórico,  una  onza  de 
ácido  acético  ó  vinagre,  una  dracma  de  goma  ará- 
biga  y  otra  de  aceite  común. 

Dilátese  el  ácido  sulfúrico  con  la  debida 
caución  en  doce  dracmas  de  agua,  es  decir 
seis  veces  tanta  agua,  añádasele  el  ácido  hid  ’  ^ 
rico  y  la  melaza,  que  se  reunirá  todo  r°°  „ 
de  barro;  deslíanse  por  separado  con  1  ^  Va8^a 
suficiente  de  agua  (a  hacerlos  um  ^  a.,(;antldad 
sa)  los  polvos  de  marfil;  añádasJ  ^api  a,  espe= 
el  líquido  dicho  antes  á  la  mezol  j  P?C0  a  P,oc° 
removiendo  con  presteza  par„Cla  los  a?](V 
prendimiento  del  gas,  que  8e  ewl  ^  des“ 

£  disolver  m^rVtoio  Vfo  “L”"'" 

*  luego  que  se  tiene 
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muy  bien  batido  é  incorporado,  se  le  echa  el  áci¬ 
do  acético  flojo  ó  vinagre  común,  la  goma  disuel¬ 
ta  de  antemano  en  cuatro  ó  cinco  veces  su  peso 
de  agua  y  el  aceito  común,  volviendo  á  batir  y 
rebatir  el  todo  muy  bien.  Si  se  trata  de  embo¬ 
tellar  esta  bola,  se  aclara  desde  luego  con  la  can¬ 
tidad  de  agua  que  se  crea  necesaria,  y  si  no,  sien¬ 
do  en  pequeñas  porciones  puede^  dejarse  así  y 
aclararla  solo  en  el  momento  de  ir  á  darlo.  Tam¬ 
bién  creemos  por  demás  advertir  que  sise  embo¬ 
tella  en  grandes  porciones  deberán  taparse  y  em¬ 
betunarse,  removerlas  muy  bien  cuando  vaya  á 
sacarse  y  usarla  por  decontado  como  la  mayor 
parte  de  las  que  se  gastan^  en  el  día,  es  decir, 
dando  con  una  brocha  ó  cepillo  al  calzado,  bien 
limpio  del  polvo  ó  barro,  y  frotando  con  otro  ce¬ 
pillo  limpio  antes  que  se  haya  socado,  hasta  ob¬ 
tener  el  lustre,  que  es  muy  brillante  y  perma¬ 
nente. 


Otra  bola  en  fasta,  excelente 'para  el  calzado. 

Tómense  dos  onzas  de  polvos  de  marfil,  una 
de  miel,  otra  de  goma  arábiga  o  azúcar  piedra, 
dos  de  ácido  sulfúrico  y  una  de  aceite  común. 
Se  hace  de  antemano  una  mezcla  con  la  goma  ó 
azúcar  disuelta  en  seis  ú  ocho  onzas  de  agua  y 
la  miel;  con  esta  mezcla  se  van  desliendo  muy 
bien  los  polvos  de  marfil  hasta  que  se  consigue 
una  papilla  muy  bien  unida  é  incorporada;  se  le 
echa  el  aceite  removiendo  siempre,  y  se. concluye 
por  echarle  el  ácido  sulfúrico  ó  aceite  vitriolo  en 
pequeñas  porciones,  meneando  siempre  y  espe¬ 
rando  de  unas  á  otras  que  se  haya  casi  enfriado 
del  calor  producido  por  la  anterior.  Mientras 
que  se  le  echa  el  ácido  sulfúrico  no  será  malo 
añadir  á  la  bola  un  poco  de  greda  bien  mo  ida, 
con  la  cual  saturándose  el  ácido,  sin  perjudicar 
las  propiedades  de  la  bola,  forma  el  sulfato  de 
cal,  que  en  nada  daña  el  material. 

BOLSA. 


Esta  palabra  tiene  dos  acepciones  en  la  agri¬ 
cultura  V  una  en  la  medicina  veterinaria.  La 
nrimera  se  aplica  en  la  jardinería  a  os  perales  y 
solamente  y  la  segunda  a  la  f.nul.a  d. 

las  setas.  „vf,-craidad  de  las  ramas 

Las  bolsas  estañ  en  la  extiemmaQ  ^ 

de  fruto;  se  les  ha  dado  es  e  abajo,  y  así 

ra  estrecha  por  arriba  y  aD  ?.  ja  de  ]as 
como  una  bolsa  común  encierra  ’  r 

ramas  contiene  y  promete  muc  ■  ¿r_ 

muchos  ai\os  consecutivos.  Las  bolsas  en 
boles  frutales  son  un  depósito  de  savia  bien  p 
parada,  equivalente  á  la  leche  contenida  e 
pechos  para  el  alimeBt0  de  los  niños. 

Como  estas  bolRaa  6  rama8  de  fruto  se  apura 
con  el  tiempo  y  ni  <qlaa  ni  el  árbol  producen  i  *- 
mas  de  madera,  es  preciso  que  el  arte  las  crie, 
cortando  para  conseguirlo  las  ramas  por  la  Pn" 


mera  yema,  á  fin  de  que  arroje  al  brote  siguiente 
una  rama  de  madera,  cuya  utilidad  se  conoce 
principalmente  cuando  bay  que  llenar  con  ella 
un  vacío  en  el  árbol. 

Sin  embargo,  como  las  bolsas  de  fruto  produ¬ 
cen  algunas  veces  ramas  de  madera,  la  prudencia 
exige  manejarlas  de  modo  que  cuando  se  corte  so 
lo  dejen  muchas  yemas,  sin  lo  cual  la  bolsa  do 
fruto  perecería;  el  retoño  se  cortará  á  una  ó  dos 
yemas  á  fin  de  atraer  la  savia  y  formar  un  depó¬ 
sito  de  este  jugo  nutricio:  la  rama  nueva  de  ma¬ 
dera  proporcionará  también  la  subsistencia  de  la 
bolsa  de  fruto.  Por  medio  de  esta  operación  bien 
ejecutada,  se  convierte  cuando  se  quiere,  un  bo¬ 
tón  de  madera  en  un  boton  de  fruto  y  así  suce¬ 
sivamente.  Este  es  el  punto  delicado  de  la  poda, 
de  que  tienen  comunmente  poco  conocimiento  los 
jardineros. 

La  segunda  acepción  de  la  palabra  bolsa ,  de¬ 
signa  la  cubierta  gruesa  de  ciertos  bongos  antes 
de  su  desarrollo  y  que  revienta  después  para  fa¬ 
cilitar  la  vegetación  de  la  planta. 

BOLSA. 

Medicina  veterinaria. 

Se  llaman  bolsas  los  dos  sacos  membranosos 
que  cubren  los  testículos  de  los  animales,  forma¬ 
das  por  dos  membranas;  la  mas  externa  se  llama 
escroto  y  la  segunda  dartos. 

Hay  casos  en  que  se  hinchan  estas  partes-  las 
bolsas  y  el  prepucio  se  dilatan  mucho,  n0  hay 
calor  en  ellas,  ceden  á  la  presión  del  dedo  é  im¬ 
piden  las  f  undones  de  los  testículos  y  de  la  uretra 

La  hinchazón  de  las  bolsas  se  quita  fomentán¬ 
dolas  con  un  cocimiento  de  ruda,  ajenjos  ú  otras 
plantas  aromáticas  en  vino,  á  que  se  añade  des¬ 
pués  un  poco  de  aguardiente.  Si  después  de  al¬ 
gunos  dias  de  este  régimen  no  se  advierte  alguna 
mejoría,  es  necesario  picar  la  parte  infartada^  tan 
profundamente  como  sea  necesario,  con  un  bis¬ 
turí  de  abscesos  ó  lancetas  para  dar. salida  á  las 
aguas  detenidas,  teniendo  mucho  cuidado  de  fo¬ 
mentar  las  partes  picadas  con  la  misma  infusión: 
la  sal  de  nitro  en  cocimiento  con  parietaria  y  el 
heno  mezclado  con  algunas  plantas  resolutivas, 
deben  ser  su  alimento,  en  mas  ó  menos  porción, 
durante  la  enfermedad. 

Hay  algunas  veces  un  depósito  de  agua  en  el 
escroto,  lo  cual  se  conoce  en  la  tensión  de  los 
tegumentos,  en  la  impresión  quG  hace  el  dedo, 
que  es  mayor  ó  menor,  y  en  la  fluctuación,  que 
es  sensible.  Este  mal  proviene  regularmente  en 
los  asnos  y  caballos  de  la  hinchazón  edematosa 
de  las  piernas,  y  con  mas  frecuencia  en  estos  úl¬ 
timos,  de  un  v5cio  Eterno,  como  el  lamparon, 
el  muermo,  etc.  (  Véanse  estas  palabras. ) 

Cuando  la  enfermedad  es  local,  es  decir,  cuan¬ 
do  depende  solamente  de  la  debilidad  de  los  vasos 
ahsorventes  de  la  parte  ó  de  la  mala  calidad  del 
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fluido  propio  de  las  bolsas:  las  fomentaciones  rei¬ 
teradas  de  hojas  do  romero,  de  salvia  y  de  ruda 
cocidas  en  vinagre,  y  las  bebidas  de  agua  de  pa- 
rietaria  y  nitro  son  útiles,  porque  aumentan  la 
fuerza  de  los  vasos  abaorventes.  Si  la  enferme¬ 
dad  no  cede  á  estos  remedios,  es  necesario  eva¬ 
cuar  sin  tardanza  las  aguas  contenidas  por  medio 
del  trocar;  poro  antes  de  hacer  la  operación  es 
necesario  asegurarse  bien  de  la  enfermedad,  por¬ 
que  es  muy  poco  común. 

Sucede  algunas  veces  que  después  de  la  cas¬ 
tración  queda  un  flujo  de  humor  rebelde  de  las 
bolsas.  Este  accidente  proviene  de  que  se  ha 
dejado  alguna  parte  de  la  epidermis;  la  herida  se 
cicatriza  entonces  con  dificultad,  á  menos  que  se 
repita  la  incisión  de  los  cordones  espermaticos, 
lo  cual  es  muy  difícil,  porque  se  retiran  hacia 
ol  vientre. 

BOLLOS 


do,  porque  para  ser  activo  debe  antes  haber  fer¬ 
mentado  en  el  monton  y  experimentado  en  él 
nuevas  combinaciones.  Es  evidente  que  las  bo¬ 
ñigas  esparcidas  indistintamente  por  el  suelo 
cuando  el  animal  pasta,  se  desecan  muy  pronto 
!  por  la  acoion  del  sol  y  solo  queda  la  parte  terrea 
del  excremento. 

BOQUERA. 

Las  aulagas,  gatunas  y  otras  plantas  ásperas  y 
espinosas  lastiman  la  boca,  tierna  aun,  de  los  cor¬ 
deros  y  cabritos,  de  lo  cual  se  les  originan  pustu- 
lillas  y  costras.  Esta  enfermedad  se  cura  laván¬ 
doles  la  boca  con  una  mezcla  do  agua,  sal  y  vi¬ 
nagre,  y  aunque  no  es  peligrosa,  no  deja  de  inco¬ 
modar  á  los  animales  que  la  padecen. 

BORRAJA  OFICINAL. 


Género  de  plantas  de  la  clase  octava,  familia 
de  las  borragineas  de  Jussieu:  Linneo  la  llama 
borrago  ofiánalis  y  la  clasifica  on  la  pentandria 
monoginia. 

Flor:  de  un  solo  pétalo  dividido  en  cinco  seg¬ 
mentos,  agudos  algunas  veces,  de  color  de  rosa  y 
mas  frecuentemente  azul,  y  también  blanca  en  ei 
otoño.  Los  estambres,  en  número  de  cinco,  es¬ 
tán  pegados  por  su  base  en  medio  del  pétalo  y 
se  juntan  á  manera  de  un  manojo  de  forma  có¬ 
nica  en  medio  do  la  flor.  El  cáliz  está  dividido 
en  cinco  hojas  estrechas  y  puntiagudas:  el  pistilo 
se  levanta  del  centro  y  pasa  por  en  medio  del 
manojo  do  los  estambres. 

Fruto:  un  cáliz  hinchado  que  encierra  cuatro 
simientes  desnudas,  de  las  cuales  una  aborta  or¬ 
dinariamente;  son  cilindricas,  arrugadas  y  ne¬ 
gruzcas  cuando  están  maduras. 

Hojas:  siempre  colocadas  alternativamente; 
anehas,  redondeadas,  ásperas,  arrugadas,  tendi¬ 
das  por  el  suelo  y  llenas  de  pelos  muy  duros  que 
parecen  espinas. 

Porte:  el  tallo  se  levanta  á  la  altura  de  un  co¬ 
do,  velludo,  ramoso,  hueco  y  cilindrico:  las  ñores 
i  nacen  en  la  cima  do  las  ramas,  se  sostienen  sobre 
pedúnculos  de  una  pulgada  de  largo  por  lo  menos 
y  se  inclinan  hacia  el  suelo. 

!  Sitio:  en  los  campos  y  jardines:  es  anual,  fio 
,  rece  en  casi  todo  el  año  mientras  subsiste  el  calor, 

I  y  singularmente  en  junio  y  julio. 

1  Propiedades:  la  raíz  tiene  un  sabor  viscoso,  y 
,  _ ...  , ,  _ _ _  .  toda  la  planta  contiene  un  jugo, viscoso  y  desabrí¬ 

an  para  los  terrenos  secos  y  areniscos,  porque  !  do:  las  hojas  pasan  por  diuréticas  y  espectoran- 
ge  deseos oone^mas  lentamente  que  el  otro;  pero  ¡  tes,  y  las  flores  por  báquicas. 


de  flores  de  naranja. 

Se  hacen  lo  mismo  que  los  bollos  soplillos  do 
rosa  que  siguen  después  de  este  artículo,  con  la 
diferencia  de  que  se  echa  agua  de  flor  de  naranja 
en  lugar  de  agua  de  rosa.  Se  pueden  hacer  tam¬ 
bién  de  azafran,  anís,  canela  y  violetas,  añadien¬ 
do  un  poco  do  lirio  cárdeno  en  polvo  con  una 
cantidad  de  azul  de  Prusia  y  do  carmín. 

Bollos  soplillos  de  rosa. 

Se  baten  tres  libras  do  azúcar  en  polvo  con 
dos  claras  de  huevo,  añadiendo  poco  á  poco  una 
onza  de  agua  do  flor  de  naranja  y  un  poco  de 
carmin  en  polvo:  de  todo  esto  se  hace  una  pasta 
consistente  y  bastante  firmo,  que  se  hará  rodar 
sobre  una  hoja  de  papel  para  cortarla  en  trozos, 
de  que  se  liarán  bolitas  como  avellanas:  estas  se 
ponen  en  hojas  de  papel  á  seis  lincas  de  distan¬ 
cia  para  que  no  se  toquen,  y  así  so  llevan  al 
horno  hasta  que  se  levanten  un  poco. 

BOÑIGA. 

Excremento  del  buey  y  de  la  vaca.  Comun¬ 
mente  se  dioe  que  es  un  abono  muy  frió,  menos 
cálido  que  el  de  caballo;  pero  esta  expresión  e3 
muy  vaga.  La  boñiga  es  mas  acuosa  que  los  ex- 
cremcntos  drl  ganado  menor  y  contiene  mas  acrUa: 
aaJoüt°noda  fermenta  con  menos  fuerza  que  el 
estió1'00  |  oaballo.  La  llaman  abono  frió,  muy 


ambos  tienen  al  saur  del  estercolero  y  echados 
U  tierra>  oalor  igual,  según  nos  lo  manifiesta 

^J^etro.  bise  nm...  4~  — „  „.><.:„:4- j 


el  termo 


quiere  dar  mas  actividad 


al  estiércol  <-le  vacas,  pónganse  con  él  algunas  li- 
ireraa  capas  de  ca"  en  P°lvo  al  tiempo  de  amon¬ 
tonarlo  para  que  fermente.  El  excremento  que 
estos  animales  dejan  en  los  prados  es  casi  perdi- 


Las  hojas  recientes,  y  prineipalente  juco 
;  exprimido,  están  indicadas  algunas  veces  enla 
perineumonía  esencial,  cuando  la  lengua  está 
seca,  la  sed  consi  era  e  y  la  tos  fuerte  y  se- 
ca.  La  experiencia  ha  confirma(j0  que  ¡a  jnfu_ 
sion  y  el  jugo  exprimido  de  las  hojos  de  la  bor¬ 
raja  cargan  el  estomago  y  frecuentemente  numen- 

P.  39. 
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tan  mas  bien  que  disminuyen  la  opresión  en  las 
enfermedades  inflamatorias  del  pecho  No  sabe¬ 
mos  por  qué  motivo  han  colocado  los  antiguos  las 
flores  de  la  borraja  entre  las  cuatro  flores  cordia¬ 
les,  cuando  esti  bien  probado  que  no  aumentan 
ni  las  fuerzas  vitales  ni  las  musculares;  son  ade¬ 
más  insípidas  y  carecen  do  olor. 

Usos:  se  prepara  con  esta  planta  un  jarabe  y 
una  conserva,  qne  n»  tienen  otra  actividad  que 
¡a  que  les  da  el  azúcar,  y  así  no  so  diferencian 
del  jarabe  ordinario.  El  agua  destilada  de  las 
flores  es  inútil  y  no  tiene  mas  virtud  que  el  agua 
común  bien  pura.  Se  da  el  jugo  exprimido  des¬ 
de  dos  onzas  basta  tres,  y  para  los  animales  dos 
grandes  puñados  de  hojas  en  cocimiento. 

BOSQUECILLO. 


ficar  lo  que  propone  y  acomodarlo  al  clima  donde 
se  quiera  adoptar. 

género  i. 

Bosquecillos  siempre  verdes ,  plantados  de  árboles 
iguales  en  tamaño  y  fuerza. 

En  los  climas  meridionales  el  cedro  del  Líba¬ 
no,  el  pino  marítimo,  el  amiris  de  Gilead,  el  li- 
riodendro  con  flor  de  tulipán,  la  encina  común, 
el  alcornoque,  el  olivo,  el  laurel  común,  cuyos 
vastagos  que  salen  de  las  raíces  no  so  deben  cor¬ 
tar,  los  cipreses  y  todos  los  árboles  que  forman 
un  bello  conjunto  de  diferentes  verdes.  En  el 
Norte  no  tienen  cabida  los  olivos,  laureles,  cipre¬ 
ses,  encinas  ni  alcornoques. 


Bosque  pequeño  que  sirve  de  adorno  en  los 
jardines  de  recreo.  Se  diferencia  dal  bosque 
en  su  extensión,  en  el  cuidado  que  se  tiene 
con  los  arboles  y  en  la  elección  de  estos.  El 
bosque  debe  tener  el  aire  dé  un  lugar  tosco,  tal 
como  sale  de  las  manos  de  la  naturaleza,  y  el 
bosquecillo  al  contrario,  ha  do  reunir  los  adornos 
de  la  naturaleza  y  del  arte.  Sin  embargo,  si  se 
puede  ocultar  este  y  hacer  que  la  naturaleza  sola 
se  descubra,  será  mas  agradable  aun.  Hubo  la 
manía  de  formarlos  simétricamente,  alineando  las 
calles  de  árboles  y  hasta  sus  hojas;  pero  estos 
bosquecillos  fastidian  al  instante,  porque  la  sime¬ 
tría  es  contraria  á  la  bella  y  rencilla  naturaleza. 
En  el  dia  se  van  ya  desterrando  las  formas  anti¬ 
guas  y  de  mal  gusto  y  se  procura  con  razón  acer¬ 
carse  á  un  orden  mas  sencillo'.  ’ 

Los  bosquecillos  se  distinguen  por  la  estacio¬ 
nes,  es  decir,  que  se  tiene  cuidado  de  plantar  en 
un  mismo  espacio  de  terreno  los  arboles  que  flo¬ 
recen  en  una  misma  ce  tac  km.  De  aquí  ha  ve¬ 
nido  la  denominación  de  bosquecillos  de. primavera, 
de  verana,  de  otoño  y  de  invierno .  Este  ultimo 
se  compone  de  arboles  que  siempre  están  verdes; 
pero  se  podrían  dividir  también  con  relación  á  la 
altura  y  á  la  fuerza  de  los  árboles  de  que  so  forma¬ 
se.  No  puede  darse  en  invierno  una  vista  mas  agra¬ 
dable  que  una  plantación  do  frutas  de  espino  de 
todas  especies,  naranjas;,  limones,  limas,  etc.,  etc., 
con  todo  el  lujo  que  la  presente  Ja.  naturaleza  en 
los  climas  meridionales.  En  los  del  Norte,  aunque 
estos  dos  objetos  no  sean  bastante  conocidos  pura 
hacer  comparaciones  geométricas,  en  esta  mate¬ 
ria  las  aproximaciones  son  suficientes.  Se  pre¬ 
senta  todavía  otra  observación  relativa  al  clima 
que  cada  uno  habita.  Por  ejemplo,  es  ten  impo¬ 
sible  que  prospere  el  pinabete  en  las  llanuras  ar¬ 
dientes  de  los  climas  meridionales,  como  cultivar 
el  laurel  ál  descampado  en  climas  algo  elevados; 
no  se  debe  pues  forzar  ¿  ¡a  naturalezav 

Los  vegetales  quQ  vamos  ¿  proponer  para 
formar  los  bosqueoill  h¡¡  opuestos  por  el 
abate  Rozier;  por  °onsigUfon|;0  habrá  que  inodi- 


Arbolcs  menos  elevados. 

El  pino  de  Alepo,  el  marítimo  y  el  silvestre, 
la  encina  tal  como  crece  en  las  riberas  del  Me¬ 
diterráneo,  la  tuyas  de  China  y  del  Canadá. 

Arboles  verdes ,  menos  elevados  que  los  primeros  y 
los  segundos. 

[  El  madroñera,  el  alaterno,  las  diferentes  es¬ 
pecies  de  enebro,  como  el  oxícedro:  el  de  fruto 
de  color  de  escarlata  y  el  de  Virginia  se  planta 
rán  en  los  climas  meridionales  solamente  excento 
el  enebro  común;  el  de  taray  de.Narbona  y  oí  de 
Alemania  prevalecen  en  todo  clima  temnlado 
como  también  el  box,  la  filirea,  el  cedro  de  V'  ’ 
ginia,  el  tejo,  el  acebo,  la  coscoja,  etc.  lr_ 

Arbustos  siempre  verdes. 

La  mírica  cerífera  ó  de  la  cera,  el  lauro  ó  lan 
reí  real,  la  sabina,  la  aulaga,  el  viburno  durilln 
el  níspero  piracanta,  la  jara  con  hojas  de 
la  alheña,  etc.  UleJ> 


Matas  siempre  verdes. 


El 


ajenjo,  el  abrotoño,  el  romero,  la  jara  el 
brusco,  el  laurel  alejandrino,  el  ciprés  pequ^ 
la  ruda,  la  laureola  y  el  brusco  pinchudo.  4  ’ 

Malas  que  se  enredan  y  están  siempre  verdes. 

La  yedra,  la  zarzaparrilla  común  u  , 
con  hojas  de  peral,  la  madreselva  J  clemátide 
la  de  Mabon  y  la  de  Virginia.  mprc  vcrde’ 

Hemos  visto  bosquecillos  dondo  „  •  i~ 
árboles  que  acabamos  de  nombrar  estaban  juntos8 
poro  como  los  habían  Puesto  indistintamente  unos 
entre  otros,  los  mayores  sofocaban  sucesivamente 
á  los  mas  pequeños.  Así  pues,  creemos  que  se¬ 
ria  mas  natuiai  poner  en  Ja  primera  fila  exterior 
las  matas,  c»  Ia  segunda  los  arbustos  y  en  la  ter- 
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oora  los  que  se  elevan  mas,  conservando  entre 
estas  filas  la  distancia  que  cada  uno  exige.  De 
este  modo  un  bosquecillo  semejante  visto  de  lejos 
haria  una  figura  piramidal  muy  agradable  y  per- 
mitiria  que  so  distinguiesen  todas  las  especies  de 
árboles  que  lo  componen.  Sin  embargo,  no  todos 
estos  árboles  prendorian  en  el  misino  terreno;  el 
liriodendro  con  flor  de  tulipán,  por  ejemplo,  re¬ 
quiero  un  terrono  húmedo  como  el  piuo  marítimo 
de  Mathiolo,  los  pinos  do  Burdeos  un  suelo  are¬ 
nisco  y  el  pino  silvestre  un  terreno  pedregoso;  la 
encina  cascajo  y  piedras,  el  alcornoque  un  suelo 
que  tenga  fondo,  y  todo  terreno  conviene  al  pino, 
excepto  el  muy  húmedo.  Los  cipreses  prevale¬ 
cen  bien  en  una  capa  profunda  de  tierra  y  mucho 
mejor  si  está  un  poco  húmeda.  El  box  quiere 
humedad  como  el  enebro  si  se  desea  que  crezca: 
el  madroñero  gusta  de  terrenos  ligeros,  etc.  El 
jardinero  debe  pues  tener  conocimiento  de  las  di¬ 
ferentes  especies  y  arreglarlas  según  sus  cuali¬ 
dades. 

género  ir. 

De,  los  bosquecillos  formados  por  árboles  grandes 
y  de  igual  altura  con  corta  diferencia. 


Arboles  pequeños. 

El  lila  común,  el  cítiso  de  los  Alpes  ó  codeso, 
el  acerolo,  el  granado,  el  virbuno  sahuquillo,  el 
níspero,  el  cornejo,  lop.  espinos,  el  alm-  z  de  Le¬ 
vante,  el  azufuifo,  la  higuera,  el  pistacho,  e]  cas¬ 
taño  de  Indias  con  flore*  rojas,  el  árbol  del  amor, 
el  tuya  del  Cañada,  los  saúcos,  el  ranino  paliuro, 
el  zumaque  de  Virginia,  la  eharneca  cornicabra, 
el  ramno  tamujo,  la  egtafilea  pinada,  el  piuo  aler¬ 
ce  de  Siberia  con  fruto  negro,  eto. 

género  iv. 

De  los  arbustos. 

Todas  las. especies  de  rosales,  el  lila  de  Per- 
sia,  la  retama  de  olor*  la  jeringuilla  de  jardiu, 
los  espantalobos,  los  b)l>u.rnos,  la  robinia  con  flo¬ 
res  de  oolor  de  rosa,  el  almendro  con  hojas  pla¬ 
teadas,  el  citiso  ó; codeso  de  los  jardineros,  las 
espireas,  la  coronilla  de  jardín,  el  hibisco  de  L;- 
ria,  los  jazmines,  los  zumaques  del  Canadá,  do 
Pensilvania  y  con  hojas  de  olmo,  el  fustete,  los 
sauces,  mimbreras,  etc. 


No  son  neoesarios  todos  los  árboles  de  que  aca¬ 
bamos  de  hablar  para  formar  un  bosquecillo;  los 
indicamos  solamente  á  fin  de  que  se  elijan  aque¬ 
llos  que  sean  mas  análogos  al  clima.  Pero  es 
necesario  advertir  que  si  se  quiere  tener  mucha 
sombra  no  so  han  de  mezclar  indistintamente  los 
árboles,  porque  un  álamo  de  Italia  haria  mala 
figura  junto  á  una  encina  á  un  castaño  de  Indias; 
pero  si  so  desea  un  golpe  de  vista  extraño  y  agra¬ 
dable,  estos  tres  árboles  reunidos  harán  un  buen 
contraste,  tanto  por  la  forma  que  tienen  como 
por  la  diversidad  del  color  de  sus  hojas. 

1  El  castaño  de  Indias,  la  falsa  acacia,  las  espe¬ 
cies  diferentes  de  olmos,  de  encinas,  de  álamos. 
,le  hayas,  de  fresnos,  do  píntanos,  de  nogales,  de 
sauces;  el  aliso,  el  serbal  común,  el  arce  del  azú- 
car  el  pino  alerce  del  Cañada,  producen  mezcla¬ 
dos  un  efecto  pintoresco,  principalmente  el  pino 
“lerce  del  Canadá  y  el  sauce  de  Babilonia. 

GÉNERO  III. 


De  los  árboles  menos  elevados. 

gl  fresno  de  flor  y  el  de  hojas  redondas,  el 
liriodendro,  e‘  arbo1  del  amor,  el  cerezo  aliso,  la 
hitrnonia  cata‘Pa’  os  oerezos,  guindos,  albarico- 
ciues  ciruelos,  manzanos,  perales,  serbales;  el  ar¬ 
ce  falso,  plátano  o  moscón,  el  arce  como  plátano 
con  corteza  pintada  y -el  común,  el  aliso  negro, 
el  blanco  y  con  h°Jas  aportadas;  el  árbol  del 
paraíso,  el  fresno  de  yar  con  corteza  de  no¬ 
gal,  el  olmo  de  Virgula»  e!  carPe,  el  álamo  blan¬ 
co,  las  moreras,  el  algarrobo,  etc. 


Arbustos  que  se  enredan. 

Además  de  los  arbustos  verdes  de  que  se  ha 
hablado,  la  cliinatide  del  Canadá,  la  común  y  la 
del  Levante,  como  también  la  que  tiene  la  flor  de 
violeta,  doble  ó  sencilla,  la  madreselva,  eljazmin 
común,  la  yedra  del  Canadá  y  la  labrusca  ó 
agrazón. 

Alatas. 

El  sauzgatillo,  el  almendro  enano  de  flor  sen¬ 
cilla  ó  doble,  la  espirea  con  hojas  de  sauce  la 
hiniesta  de  tintoreros,  la  madreselva  de  los  Pi¬ 
rineos,  la  frambuesa  del  Canadá,  el  níspero,  el 
mostellar  de  Virginia,  el  abedul  enano  de  Siberia, 
los  groselleros,  la  frambuesa,  la  jeringuilla  de 
jardín,  etc. 


Matas  que  se  enredan  y  están  siempre  verdes. 

El  espárrago  siempre  verde,  la  zarza  de  flor 
sencilla  ó  doble,  el  teucrio  de  Creta  y  el  de  hojas 
de  coscoja,  el  tomillo,  el  alisa  saxátil  ó  de  peñas 
la  yerba  doncella,  el  carraspiquo  de  jardines  la 
hiniesta  con  hojas  do  IjiperieoD,  etc. 

He  aquí  la  nomenclatura  de  una  multitud  de 
materiales  que  se  pueden  emplear  de  núl  mane¬ 
ras  en  la  formación  de  los  bosquecillos  Peg„n  la 
situación  del  lugar. y  la  naturaleza  dtí]  te"rcno 
Es  necesario  adyej-tir.que  se  pUede  8unjentar  ,  ’ 
lista  que  se  acaba  de  dar;  pero  la  multitud  de  ár 
boles,  arbustos  y  matas  no  es  quíen  hace  p0r  „í 
sola  la  belleza  do  un  bosquecillo.  El  que  tra 
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este  debe  ser  pintor,  hacer  un  agradable  contras¬ 
te  de  un  árbol  con  otro,  disponer  los  puntos  de 
vista  mas  risueños  y  emplear,  sobre  todo,  con 
respecto  á  la  situación,  los  árboles  que  le  son 
análogos.  En  un  lugar  silvestre,  por  ejemplo, 
donde  hubiese  peñascos  amontonados,  un  olmo, 
-un  tilo,  etc.,  cuya  copa  imitase  en  su  figura  á  la 
de  un  naranjo,  harían  tan  mal  como  un  árbol  que 
estuviese  torcido,  encorvado  y  fuera  de  orden  en 
una  calle  bien  dispuesta  y  arreglada.  Examine¬ 
mos  ahora  qué  árboles  florecen  á  un  mismo  tiem¬ 
po  para  poder  hacer  bosquecillo3  en  todas  las  es¬ 
taciones.  Como  aquí  tratamos  de  flores  aparen¬ 
tes  y  agradables  á  la  vista,  no  hablamos  de  las 
encinas",  de  los  álamos,  etc.,  ni  da  I03  pinos,  ni 
en  general  de  los  árboles  siempre  verdes.  Las 
épocas  de  florecer  varían  3egun  los  climas,  y  la 
mayor  diferencia  es  de  un  mes  antes  ó  un  mes 
después.  Hemos  conservado  el  orden  que  lle¬ 
vamos  establecido,  es  decir,  que  los  árboles  que 
se  elevan  mas  son  los  primeros  que  están  indica¬ 
dos  en  cada  mes,  y  los  mas  pequeños  ó  tendidos 
por  el  suelo  los  que  terminan  la  vista:  después 
de  estos  entran  las  matas  que  se  enredan  y  están 
tendidas.  Uno3  y  otros  se  citarán  algunas  veces 
en  diferentes  meses,  ó  porque  florecen  con  algu¬ 
na  interruqeion  ó  porque  continúan  dando  flores 
durante  todo  este  tiempo. 

En  enero  florece  el  carraspique  de  jardines. 

En  febrero  el  almez  macbo,  el  dafne  hermoáo, 
Ja  clemátide  con  hojas  do  peral  y  la  yerba  don¬ 
cella,  etc. 

En  marzo  el  albaricoque,  el  almendro,  el  al- 
baricoqne  espinoso  y  de  fruto  negro,  el  pérsico, 
el  almendro  pequeño,  el  níspero  común,  el  dafne 
hermoso,  el  aliso  sazátil  ó  de  peñas,  etc. 

En  atril  los  parales ,  el  serbal,  el  mostellar,.  el 
árbol  del  amor,  el  cerezo,  los  ciruelos,  los  guin¬ 
dos.  la  robinia  ó  acacia  de  Siberia,  el  durillo, os 
rosales,  el  níspero  del  Canadá,  el  ciruelo  enari- 
no,  la  espirea,  el  jazmín  amarillo  común,  el  nís¬ 
pero  cotonaster,  el  aliso  saxátil,  etc. 

En  mayo  el  castaño  de  Indias,  la  robinia  falsa 
acacia,  el  fresno  de  flor,  los  manzanos,  el  cerezo- 
-diso  racemoso  y  el  de  flor  doble,  el  lila  común, 
violado  y  blanco,  el  codeso  de  los  Alpes,  el  sahu- 
auillo  de  flor  sencilla  y  doble,  los  acerolos,  el 
ianado  el  níspero,  el  membrillero,  el  pavía  o 
castaño  de  ñor aj  o!  árbol  del  amor,  la  tuya 
del  Canadá,  el  lila  de  Persia,  el  espine >  dbar,  a 
jeringuilla  de  jardín,  el  espantalobos  común  a 
espirea  con  hojas  de  gahuquillo,  los  vi  ur  > 
robinia  ó  acacia  rosa,  el  manzano  enano, _  las  jar  / 
de  jardin,  la  coronilla  de  jardín,  el  jazmín  am 
Ho  de  Italia,  el  espantalobos  de  Levante,  el  gam- 

do  pequeño  del  Canadá,  el  almendro  pequeño 
con  flor  aoble,  ia  espirca  C0Q  hoja  de  sauce,  Ja 
potentilla,  el  detienebuey,  la  madreselva  de  ios 
Pirineos,  el  most*\iat  <j6  y¡r„;nia,  los  rosales  pe¬ 
queños,  la  jeringuilla  peqUeñaj  ¡a  madreselva  co¬ 
mún  y  la  do  Virginia,  zarza  común,  la  german- 


drina  de  Creta,  el  tomillo,  el  carraspique  de  jar- 
din,  el  jazmín  de  China  de  hoja  angosta,  etc. 

En  j junio  el  liriodendro,  el  bignonia  catalpa,  el 
stirax  con  hoja  de  membrillero,  el  añil  bastardo, 
el  sahuquillo,  el  espino  con  hojas  de  arce,  el  sabu¬ 
co  común  y  con  hojas  recortadas,  la  jara  con  hojas 
de  laurel,  el  rosal,  el  rosal  silvestre,  la  retama  de 
olor,  el  sauzgatillo,  el  cornejo  sanguino,  la  reta¬ 
ma  escobar,  la  alheña,  la  jara,  la  jara  peluda,  el 
hisopo,  el  espliego,  el  flomide,  las  salvias,  la  san¬ 
tolina  blanca,  la  zarza  del  Canadá,  los  sabucos  y 
los  rosales  enanos,  la  madreselva  siempre  verde, 
la  madreselva  de  Mahon,  la  clemátide  común, 
la  de  Levante  y  la  de  flor  de  violeta  doble  y  sen¬ 
cilla,  el  jazmin  comuD,  el  apocino,  la  zarza,  la  en- 
cinilla  de  Creta,  el  tomillo,  la  yerba  doncella,  la 
hiniesta  con  hojas  de  biperieon,  el  jazmin  do  Chi¬ 
na  de  hoja  angosta,  etc. 

En  julio  el  liriodendro,  el  stirax  con  hojas  do 
membrillero,  el  hibisco  de  Siria,  el  brezo,  las  sal¬ 
vias,  la  santolina  con  hojas  blancas,  el  jazmin  de 
China  de  hojas  anchas,  la  hiniesta  de  los  tintore¬ 
ros,  el  hipericon  fructicoso,  la  clemátide  del  Ca- 
I  nadá,  etc. 

¡  En  agosto  la  zarza  del  Canadá,  la  clemátide  do 
j  España,  la  del  Canadá,  la  común,  etc. 

|  En  setiembre  la  robinia  ó  acacia  rosa  el  hibisco 
i  áe  Siria,  el  espliego,  el  brezo,  el  sauzgatillo,  la 
¡  clemátide  do  Levante,  la  de  flor  de  violeta  doble 
¡  ó  sencilla,  la  zarza  do  flor  doble. 

En  octubre  el  rosal  almizcleño. 

En  noviembre  la  clemátide  de  Mahon 

Y  en  diciembre  el  durillo  y  la  clemátide  con 
hojas  de  peral. 

No  nos  lisonjeamos  do  ofrecer  una  lista  com¬ 
pleta  en  género  alguno;  pero  la  hemos  dado  de  la 
mayor  parte  de  los  árboles,  arbustos  y  matas  eme 
se  pueden  cultivar  al  descampado.  El  que  quie¬ 
ra  hacer  algún  bosquecillo  podrá  elegir  entre  ellos 
los  que  mas  le  acomoden.  Ya  le  hemos  indica¬ 
do  los  materiales,  él  los  pondrá  en  el  lugar  que 
!  les  corresponda. 

Nos  sería  fácil  trazar  aquí  planes  de  bosqueci- 
llos,  figurar  filas  diversas  de  árboles  que  remata¬ 
sen  en  "un  mismo  punto,  pórticos,  eto.,  todo  ador¬ 
nado  de  estatuas,  de  estanques,  de  cascadas,  de 
saltaderos  de  agua;  pero  no  serviría  de  nada,  por¬ 
que  la  belleza  de  un  bosquecillo  es  relativa  a  su 
situación  y  a  sus  puntos  de  vista:  así,  estas  dos 
cosas  son  las  principales  á  que  debemos  atender. 
Acumular  arboles,  multiplicar  filas,  círculos,  cua¬ 
drados,  etc.,  no  es  formar  bosqUecillos;  es  nece¬ 
sario  para  que  hagan  buen  efecto  que  tengan  al¬ 
guna  compostura  y  que  el  todo  y  las  partes  que 
los  componen  guarden  entre  sí  cierta  armonía. 
SÍ  la  situación  es  agria  y  rústica,  no  conviene 
guardar  compostura  ni  simetría;  pero  si  el  bos¬ 
quecillo  esta  al  pié  de  un  jardin,  entonces  es  el 
caso  de  emplear  todos  los  adoraos  de  la  natura- 
leza,  unir  la  arquitectura  con  los  verdes  ramajes 
y  los  ramajes  con  las  flores.  En  la  palabra  Jar- 
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din  hablaremos  con  mas  extensión  de  cada  uní 
de  las  partes  que  lo  componen. 

BOTELLAS 

fundentes  de  azúcar. 

Se  olarifican  tres  ó  cuatro  libras  de  buen  azú- 
oar,  á  que  se  añade  buena  jalea  de  manzana,  á 
fin  de  comunicar  la  pastosidad  ó  impedir  que  se 
desmigaje.  No  se  ba  do  poner  á  la  rez  mas  que 
media  libra  pooo  mas  ó  menos,  en  el  caso  de  ha¬ 
cer  pastillas,  en  el  que  debe  cocerse  basta  aca¬ 
ramelarse,  y  después  se  va  echando  en  pequeñas 
cantidades  sobre  una  losa  do  mármol  untada  con 
buen  aceito  de  olivas,  formando  con  ella  pedaci- 
tos  como  avellanas.  Cuando  está  todavía  ca¬ 
liente  la  masa,  se  forma  una  bola  que  se  prolonga, 
y  tomando  luego  un  tubo  de  vidrio  de  medio  pié 
de  largo  y  del  grueso  de  una  pluma  de  ganso, 
untado  en  su  extremidad  con  dicho  aceite,  se 
aplica  á  él  la  bola  prolongada.  Se  sopla  así  po¬ 
co  á  poco,  presentando  el  azúcar  al  fuego  y  for¬ 
mando  con  el  pulgar  y  el  índice  el  cuello  de  la 
botella.  Cuando  se  la  juzge  del  grueso  conve¬ 
niente  se  hace  el  fondo  con  un  padacito  do  ma¬ 
dera  que  tenga  su  figura.  Conformo  so  van  ha¬ 
ciendo  las  botellas  se  las  va  poniendo  sobre  papel 
blauco  en  tamices,  y  euando  hay  ya  bastantes,  se 
llenan  con  un  embudito  de  plata  en  forma  de  bom¬ 
ba,  do  marrasquino  de  Zara,  ó  de  otro  oualquier 
licor  preparado  como  se  dirá.  So  cuidará  de 
que  al  echarlo  no  caiga  sobro  la  botella,  para  no 
mancbai-la  y  quitarla  su  trasparencia.  Cuando 
todas  se  han  llenado  se  enciende  una  vela,  y  pre¬ 
sentando  á  su  llama  el  cuello  de  la  botella,  so  di¬ 
lata  este,  en  cuyo  instante  se  la  aprieta  suave¬ 
mente  con  la  punta  de  un  cuchillo  y  queda  cer¬ 
rada  la  botella. 

Para  que  las  botellas  salgan  iguales  so  toma  al 
soplar  el  azúcar  un  molde  do  hoja  de  lata  do  la 
forma  y  tamaño  de  solo.cl  cuerpo  do  la  botella, 
eo  le  unta  con  buen  aceite  de  olivas,  y  se  aplica 
contra  el  azúcar,  que  toma  su  forma. 

Se  prepara  el  licor  echando  en  él  una  tercera 
parto  de  azúcar  á  medio  almíbar,  cuando  ya  no 
embebe;  se  menea  después  esta  mezcla,  y  cuando 
está  no  mas  que  tibia  se  llenan  las  botellas 

Estas  botellas  son  primorosas  en  una  mesa  por 
la  diversidad  y  trasparencia  de  los  licores,  y  tan¬ 
to  mí19  agyadables,  cuanto  pueden  contener  lico¬ 
res  para  íacilltar  la  digestión.  Sobre  cada  una 
s0  pega  su  correspondiente  rótulo  ó  emblema. 

De  otro  modo. 

Se  prepara11  los  moldes  hechos  con  pedazos  de 
papel,  que  se  avro  an  en  un  cilindro  de  madera 
para  que  tom611  su,.?uva-  El  cilindro  deberá  ser 
de  una  pulgada  de  diámetro,  sobre  cuatro  ó  cinco 
líneas  de  alto;  la  extremidad  inferior  del  papel  de¬ 


be  sobresalir  dol  molde  lo  bastante  para  que  do¬ 
blando  sus  bordeB  uno  sobre  otro,  cierren  la  aber¬ 
tura  por  aquella  parte.  Se  coloean  estos  moldes 
y  se  clarifican  dos  libras  de  azúcar,  que  so  cuecen 
en  un  cazo  de  pico  al  punto  de  caramelo,  y  se  lo 
añade  una  cantidad  suficiente  de  cualquiera  ra¬ 
tafia,  como  un  buen  elixir  de  Garuz  ú  otro  para 
descocer  el  azúcar  y  ponerle  al  soplillo.  Se  echa 
después  caliente  en  los  moldes  y  se  pone  á  la 
estufa  por  sois  horas,  y  de  este  modo  el  azúcar 
endureciéndose  envuolve  al  licor,  que  queda  en 
medio. 

Se  quita  el  papel  humedeciéndolo  ligeramente 
eon  agua  y  retirándolo  prontamente;  puede  de¬ 
jarse  solamente  el  papel  cuando  sea  muy  blanco. 

BOTILLERO. 

Nuevo  aparato  para  hacer  el  café ,  el  té,  etc. 

Este  aparato  consiste  en  un  vaso  cilindrico  ó 
de  cualquier  figura,  que  ha  de  contener  agua,  so¬ 
bre  del  cual  hay  otro  vaso  abierto  ó  agujerado  en 
su  fondo,  en  el  que  se  mete  el  té  ó  el  Gafé.  El 
vaso  superior  tiene  un  tornillo  que  atraviesa  la 
cobertera,  y  está  dispuesto  de  modo  que  compri¬ 
me  la  masa  del  té  ó  del  café  entre  un  fondo  mó¬ 
vil  y  el  del  vaso.  Este  remata  en  un  tubo  cóni¬ 
co  que  salo  de  su  fondo,  y  cuyo  orificio  por  la 
parte  mas  estrecha  llega  casi  al  fondo  del  vaso 
inferior  por  debajo  la  superfioie  del  agua.  Se  po¬ 
ne  el  té  ó  café  en  el  vaso  superior,  se  comprime 
por  medio  del  tornillo  y  se  introduce  en  la  vasija 
inferior,  por  una  llave  ó  abertura  del  tornillo, 
una  cantinad  suficiente  de  agua.  Después  so 
aplica  á  esta  vasija,  por  medio  de  una  lámpara 
ó  de  otro  modo,  un  grado  de  calor  suficiente  pa¬ 
ra  hacer  hervir  el  agua;  el  vapor  que  resulta,  no 
hallando  paso  alguno  para  salir,  ejerce  tal  presión 
sobre  el  agua  hirviendo,  que  la  obliga  á  elevarse 
por  el  tubo  ó  embudo  y  á  pasar  por  el  agujero 
bocho  en  el  fondo  de  la  vasija  superior;  atraviesa 
el  té  ó  cafó  comprimidos,  pasa  por  encima  del 
fondo  móvil,  se  esparce  por  dentro  la  vasija,  y 
sale  por  una  abertura  practicada  conveniente¬ 
mente.  El  café  ó  el  té  hecho  de  este  modo,  que¬ 
da  perfectamente  claro  y  es  mejor  que  el  que  se 
hace  por  los  otros  métodos  conocidos. 

BOTON  DE  FUEGO,  cauterio  actual. 

Instrumento  de  hierro,  corvo  al  fin  y  redondo, 
á  manera  do  un  boton  puntiagudo.  Después  de 
hecho  nscua  en  el  fuego,  o  aplican  los  marisca¬ 
les  á  los  lamparones  de  los  caballos,  y  algunas 
veces  contra  Jos  humores,  y  l0s  c|rujanos  ]0  usan 
también  en  ciertos  casos,  para  quemar  los  huesos 
consumir  los  exostoses,  las  car¡es,  eto.  Cuando 
esto  instrumento  no  tiene  la  figura  de  un  boton 
ie  lo  da  solamente  el  nombre  de  cauterio  actual l 
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BOX. 

Género  de  las  plantas  de  la  clase  décima-quin¬ 
ta,  familia  de  las  titimaloides  de  Jussieu,  y  de  la 
monoceia  fetrandria  de  Linneo,  que  le  da  el 
nombre  de  buxus  arboresccns. 

Flores:  apétalas,  machos  ó  hembras,  separadas, 
pero  sobre  el  mismo  pié:  las  flores  machos  com¬ 
puestas  de  cuatro  estambres,  y  de  un  cáliz  divi¬ 
dido  en  cuatro  hojitas:  las  hembras  se  componen 
de  un  pistilo,  del  cual  sobresalen  tres  estilos,  en 
un  cáliz  dividido  en  cuatro  hojuelas  exteriores,  y 
en  tres  especies  de  pétalos  internos. 

Fruto:  cajilla  algo  redonda,  de  tres  celdillas, 
con  tres  eminencias  en  figura  de  pico,  abriéndo¬ 
se  con  elasticidad  por  tres  lados,  y  conteniendo 
semillas  oblongas  redondeadas  por  un  lado  y  a- 
plastadas  por  el  otro. 

Hojas:  sin  peciolo,  sencillas,  enterísimas,  ova¬ 
les  y  relucientes. 

JLaiz:  ramosa  y  leñosa. 

Porte:  los  naturalistas  lo  colocan  malamente 
en  la  clase  de  los  arbustos,  pues  se  encuentran 
boxes  de  un  pié  de  diámetro  y  que  suben  has¬ 
ta  treinta  de  altura.  La  corteza  es  blanquecina 
y  áspera  y  la  madera  amarilla  y  muy  dura:  las 
flores  nacen  en  las  cimas  de  las  ramas. 

Sitio:  las  montañas  y  los  bosques,  especial¬ 
mente  en  los  países  frios:  florece  en  marzo,  abril 
y  mayo. 

Propiedades r  las  hojas  tienen  un  saber  amargo 
y  un  olor  poco  agradable:  son  sudoríficas:  en  mu¬ 
cha  dosis  purgan,  encienden,  alteraD,  y  algunas 
veces  hacen  vomitar.  Se  ha  intentado,  aunque 
en  vano,  sustituir  su  madera  á  la  de  guayaco  ó 
palo  santo.  Se  atribuye,  sin  fundamento,  al  a- 
eeite  ewpireumátieo  que  se  extrae  del  box  por 
la  destilación,  la  propiedad  de  curar  Ja  epilepsia, 
el  flato  histérico,  y  exteriormente  la  de  secar  la 
sarna  y  destruir  la  caries  de  los  dientes. 

Usos:  prescríbense  las  hojas  desde  una  dracma 
hasta  una  onza  en  infusión  en  cinco  onzas  de 
agua,  y  la  madera  raspada  desde  dos  dracmas 
hasta  una  onza,  en  maceracion  al  baño  de  maría 
en  ocho  onzas  de  agua. 

De  las  especies  jardineras  de  box. 

2 <?  Box  árbol  con  hojas  ovales ,  que  es  el  que 

acabamos  de  describir. 

2q  Box  árbol  con  hojas  lanceoladas. 

39  Box  enano  con  hojas  redondas.  . 

Estas  especies  jardineras  han  producido  nuevas 
y  vistosas  variedades,  cuales  son: 

El  box  de  hojas  ovales  con  el  libino  ama- 


pero  si  se  siembra  en 
boxes  altísimos. 


un  lugar  conveniente,  da 


1» 
rillo. 

2?  El 
blanco. 

3?  El  box 
amarillo. 

f  El  box  enano  de  b0jas  abigarradas 
üi3tas  variedades  solo 
y  acodos.  Su  semilla 


De  su  cultivo. 

El  tiempo  de  recoger  la  semilla  es  cuando  las 
cajillas  están  para  abrirse,  y  conviene  sembrarla 
al  instante,  sea  en  cajones  ó  al  descampado,  en 
un  terreno  muy  ligero  y  sustancioso.  El  manti¬ 
llo  formado  de  los  despojos  de  las  camas  y  la  tier¬ 
ra  sacada  de  la  superficie  de  una  pradera  cuyo 
césped  esté  reducido  á  mantillo,  es  la  tierra  que 
les  conviene.  Para  ello  se  colocará  debajo  una 
capa  de  algunas  pulgadas  de  grueso,  de  cascajo 
y  de  escombros  menudos  para  que  el  agua  no  so 
estanque  en  la  capa  superior,  que  podrá  tener  de 
grueso  desde  ocho  pulgadas  hasta  un  pié.  Cuan¬ 
do  sea  necesario  regar  las  plantas,  se  le  echará 
poca  agua  de  cada  vez  y  se  cuidará  de  no  pisar 
demasiado  la  tierra.  En  una  palabra,  es  necesa¬ 
rio  imitar  á  la  naturaleza:  el  box  nace  y  vegeta 
en  los  montes,  y  la  tierra  que  lo  cubre  es  un  com¬ 
puesto  de  despojos  de  hojas  y  de  musgo,  acumu¬ 
lados  de  mucho  tiempo.  La  simiente  se  cae  en 
octubre,  y  las  hojas  de  los  árboles  vecinos  la  cu¬ 
bren  muy  pronto,  la  defienden  del  viento  cálido 
la  resguardan  del  frió,  le  conservan  una  humedad 
suficiente,  y  en  fin,  la  resguardan  de  las  impre¬ 
siones  muy  fuertes  del  sol  de  primavera  J 
Cuando  tienen  ya  un  año  se  pueden  piantar  en 
almáciga  y  colocarlos  con  orden.  Si  sc  destinan 
para  orlas,  bajas,  es  preciso  ponerlos  algo  espesos 
y  darles  cinco  ó  seis  pulgadas  de  distancia  si 
han  de  emplear  en  formar  setos.  Cuando  est^ 
piés  han  adquirido  cierta  consistencia,  se  traspb  °3 
tan  de.  asiento.  Eequieren  ser  trasplantados^ 
principios  de  otoño,  como  la  mayor  parte  de  lo 
árboles  siempre  verdes.  J  J 

El  box  tiene  la  ventaja  de  prestarse  á  todas 
las  formas  que  le  quiera  dar  la  mano  del  jardi¬ 
nero:  aquí  forma  un  asiento  con  su  respaldo  allá 
un  emparrado  impenetrable  á  los  rayos  del  sol- 
en  este  lado  viste  una  pared  y  ofrece  un  verde 
continuo;  en  la  otra  parte  describe  las  calles  de 
un  jardín  y  las  formas  simétricas  de  un  cuadro 
¿Que  agrado  no  ofrece  un  verdor  en  el  invierno' 
cuando  los  demas  arboles, , despojados  de  sus  ho! 

jas  parece  que  están  de  luto  por  la  a,,»!  •  A  , 

sol?  Aun  tiene  otras  ventajas  sobre  ,  w  íel 

los  árboles  verdes,  y  es  que  el  coninnfSV0<ÍOS 
hojas  ofrece  un  verde  menos  oscuro  Í  0  de  sus 
dable  á  la  vista.  Ur0  ^  agra- 


b°x  de  hojas  ovales  con  ol  limbo 
c°u  hojas  lanceoladas  y  ol  limbo 


Se  perpetúan  por  estacas 
reProduce  el  box  común; 


Se  deberían  desterrar  de  los  jardines  las  orlas 
de  box,  porque  sirven  de  guarida  á  un  sinnúmero 
de  insectos  que  se  acogen  á  ella  durante  el  dia, 
huyendo  del  resplandor  del  sol  y  buscando  una 
frescura  necesaria  pava  vivir;  pero  procuran  in¬ 
demnizarse  de  noche  del  retiro  forzado  en  que 
estuvieron  durante  el  dia,  y  salen  estimulados  del 
hambre  y  atraídos  por  la  frescura  del  rocío  y  acó- 
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meten  con  todas  las  plantas  tiernas  de  sus  inme¬ 
diaciones. 

Del  box  considerado  relativamente  á  los  montes  y 
al  comercio. 

La  causa  do  que  se  minoren  los  boxes  provie¬ 
ne  del  uso  que  se  hace  de  ellos.  Después  do 
haber  cortado  el  árbol  por  el  pié  queda  la  raíz, 
la  cual  arroja  renuevos,  que  son  cortados  del  mis¬ 
mo  modo  luego  que  tienen  algunos  pies  de  longi¬ 
tud.  Resulta  pues  que  estas  ramas  no  han  pro¬ 
ducido  aun  flores  ni  simientes,  únicos  medios  que 
la  naturaleza  emplea  para  la  reproducción  de  los 
boxes  en  estos  sitios  elevados. 

El  segundo  abuso  proviene  de  arrancarlos  de 
cuajo,  á  causa  de  ser  su  cepa  muy  apreciada,  es¬ 
pecialmente  para  hacer  cajas  para  tabaco,  porque 
es  muy  jaspeada  y  tiene  muchas  vetas.  He  aquí 
cómo  llega  la  naturaleza  á  formar  este  jaspeado: 
con  los  cortes  reiterados  las  fibras  de  las  cepas  so 
cruzan  en  todos  sentidos,  lo  cual  hace  que  no 
tengan  hebra.  Por  esta  razón  se  raja  ó  abre  mas 
difícilmente  y  adquiere  mucha  mas  dureza. 

Esta  ventaja  que  tiene  la  madera  del  box  cu¬ 
yas  fibras  están  cruzadas,  es  la  misma  que  la  de 
ciertos  olmos  preferidos  por  los  carreteros  y  que 
se  pagan  algo  mas  caros  que  los  otros.  Lo  mis¬ 
mo  sucede  con  el  roblo  y  el  acer  tortuoso,  que  se 
prefieren  para  tornearlos  y  para  los  paneles  de 
carpintería. 

La  madera  de  la  caña  ó  tronco  del  box  tiene 
una  ventaja  para  las  cajas  de  tabaco  sobre  las  de 
cepa,  y  es  que  cuando  so  corta  trasversalmente 
presenta  una  estrella  muy  regular  y  tan  notable, 
que  no  se  puedo  equivocar  el  box  de  tronco  con 
el  de  cepa. 

El  box  cortado  durante  la  savia  encoge  mucho 
y  se  abre  al  secarse:  el  que  se  corta  en  tiempo 
conveniente  encoge  menos,  pero  siempre  dema-  I 
6Íado.  El  medio  seguro  de  conservarlo  es  me¬ 
terlo  en  una  cueva  donde  no  penetre  la  luz  y  de¬ 
jarlo  allí  tres  años  por  lo  menos,  y  mejor  aun 
cinco.  Al  salir  de  la  cueva  se  desvastará  con  el 
hacha  para  quitarle  la  albura  y  so  le  dará  la  figu¬ 
ra  cilindrica.  Las  piezas  desvastadas  no  se  me 
ten  en  la  cueva,  sino  en  un  almacén  oscuro,  y  no 

sacan  de  allí  hasta  llevarlos  al  torno.  A  o  esa  r 

de  eStf-  ZTnTr8  yaUn<iue  Purezca  que  «1 
boX  esta  seco  todavía  atrae  la  humedad  si  lo 

ponen  en  fresco,  y  esta  además  expuesto  á 

torcerse-  . 

para  hacer  piezas  hermosas  de  box,  se  pondrá 
por  veinticur^  oras  en  agua  muy  fresca  y  cla¬ 
ra,  y  sacan  O  e  a  se  pondrá  á  tostar  du¬ 
rante  algún  tieinp  •  ±  momento  de  sacarlo  de 

aquí  se  pondrá  en  re  aiena,  ceniza,  salvado  ó 

cualquiera  otra  cos‘\  on  e  no  penetre  el  aire,  y 
en  este  estado  se  dejaia  quieto  p0r  muchas  se¬ 
manas,  en  un  lugar  seco  y  a  la  sombra. 

Cuando  el  box  esta  orcido,  se  coloca  sobre 


una  mesa  bien  lisa,  donde  queda  expuesto  á  la 

¡SfíÍT""  1— « 

Los  habitantes  de  los  países  donde  se  cría  el 
box,  podían  emplearlo  en  mil  utensilios  neoue- 
nos,  como  botones,  cuentas  de  rosario  peines 
etc.,  ocupando  con  provecho  muchos  ratos  doT 
invierno.  C1 

« 

Usos  del  box  en  la  economía  doméstica.. 

La  madera  del  box  es  muy  buena  para  la  lum¬ 
bre,  y  sus  cenizos  excelentes  para  lejías:  los  hor- 
ues  de  cal  y  otras  manufacturas  donde  so  consu¬ 
me  mucha  leña,  tienen  bastante  con  casi  la  mi¬ 
tad  menos  de  esta  que  de  otra  cualquiera. 

Las  hojas  y  los  brotes  nuevos  del  box  sirven 
para  camas  de  los  ganados  y  rebaños,  y  se  con¬ 
vierten  después  en  un  abono  muy  bueno.  Tam- 
bien  se  ponen  á  podrir  echándolos  en  agua:  este 
estiércol  no  es  tan  bueno  como  si  ha  servido  do 
camas  al  ganado. 

BOYERO,  GAÑAN,  TAQUERO. 

El  que  conduce  los  bueyes,  los  guarda  y  cuida 
en  el  establo.  J 


El  hombre  encargado  de  cuidar  de  los  bueyes 
debe  ser  fuerte,  vigoroso,  diestro,  pacifico  y  do 
buen  genio,  porque  si  los  espanta,  los  maltrata  ó 
los  castiga,  los  liara  bravos,  rehacios,  intratables 
y  muchas  veces  peligrosos  para  los  que  se  les 
acercan 

Las  obligaciones  de  un  boyero  son: 

1  Limpiar  todas  las  mañanas  los  bueyes 
estregar/os  con  paja  y  lavarles  los  ojos.  Estos 
pequeños  cuidados  son  indispensables,  y  contri¬ 
buyen  á  la  salubridad  de  estos  animales  tanto 
como  á  la  del  caballo. 

39  Levantarse  muy  de  madrugada  para  dar- 

3”°  ÍT£fl -‘l  l  “nleS  la  faÍa  ?  cI  grmo. 
campo1,1  0S  “  bebcr  “ntes  loe  salgan  al 

4  Examinar,  por  lo  menos  una  vez  cada  se¬ 
mana,  si  los  yugos,  las  correas  ó  coyundas ,  este¬ 
ras,  m. lenas  ó  frontiles  sobre  los  cuales  asienta 
el  yugo,  están  bien  acondicionados. 

ñ9  Ver  si  los  piés  del  animal  necesitan  her¬ 
raduras,  donde  haya  la  costumbre  de  herrarlo. 

69  Cuando  vuelven  de  los  campos,  después 
del  trabajo  de  la, mañana,  darles  un  pienso  y  Úe 
varios  á  beber.  Conviene  darles  agua  dos  vee  " 
al  dia,  aun  en  invierno,  cuando  el  tiempo  n  l 
permite  salir  del  establo,  y  con  mas  raZou  duran 
te  el  verano.  Cuando  se  acercan  ]oQ  „  i 
especialmente  en  el  estío,  les  dará  d  or,es’  y 

f*  “tos  d-t  r  7^ 

algunas  veces  nitrada  Este  eS  el  medio  mas  Se¬ 
guro  de  librarlos  de  las  enfermedades  pütri(¿ 
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y  pútridas— inflamatorias,  á  que  están  mas  ex¬ 
puestos  que  loa  otros  animales.  El  agua,  blan¬ 
queada  con  salvado,  les  es  también  muy  útil. 

79  Si  cuando  vuelven  del  campo,  por  la  ma¬ 
ñana  ó  al  anochecer,  vienen  cubiertos  do  polvo  y 
de  sudor,  los  debe  estregar  hasta  quitárselo  en¬ 
teramente,  y  no  exponerlos  durante  este  tiempo 
á  una  corriente  de  aire  frió. 

89  Todas  las  noches  ó  tardes  debe  llenarles 
las  escaleras  ó  los  dornajos,  á  fin  de  que  el  animal 
tenga  suficientemente  que  comer  por  la  noche. 

9°  Hacerles  una  cama  con  paja  fresca  y  lim¬ 
pia. 

10.  Quitar  dos  veces  cada  semana,  y  mejor 
aun  todos  los  dias,  toda  la  paja  vieja,  llevarla  al 
estercolero,  y  ponerles  otra  cama  nueva.  No 
hay  cosa  peor  que  dejar  amontonada  la  cama,  ó 
por  mejor  decir,  el  estiércol,  debajo  del  animal, 
pues  despido  un  calor  húmedo  que  le  es  muy 
perjudioial,  ’e  ablanda  las  pesuñas  y  le  causa 
casi  todas  las  enfermedades  que  padecen  en  las 
piernas. 

11.  Todos  los  boyeros  oreen  generalmente 

que  los  animales  confiados  á  su  cuidado  deben 
estar  encerrados  durante  el  invierno  en  una  es¬ 
pecie  de  estufa.  Casi  siempre  los  establos  reci¬ 
ben  la  luz  por  lumbreras  tan  estrechas  y  en  tan 
corto  número,  que  es  imposible  que  se  renueve 
el  aire  en  ello3  Establos  hoy  en  que  e \  termó¬ 
metro  ( véase  esta  'palabra')  sube  á  veinticuatro 
grados  de  calor,  cuando  fuera  de  ellos  el  frió  es 
de  ocho  á  diez  grados.  De  consiguiente,  salien¬ 
do  el  animal  de  su  establo,  experimentará  una 
mudanza  en  la  atmósfera  de  treinta  y  dos  á  treinta 
cuatro  grados.  ¿Y  luego  no  se  quiere  que  padez¬ 
can  supresiones  de  traspiración,  etc.?  En  la  pa¬ 
labra  establo  daremos  las  proporciones  que  con¬ 
viene  que  tenga.  . 

12.  Luego  quo  los  bueyes  salen  para  ir  ai 
campo  á  trabajar,  debe  el  boyero  abrir  las  puer¬ 
tas  y  ventanas  para  renovar  el  aire,  y  dejar 
cuando  el  animal  entre,  una  ó  dos  ventanas  a- 
biertas,  según  su  capacidad,  á  menos  que  sea 
excesivo  el  frió. 

13.  En  verano,  según  el  país,  conviene  de- 
iar  entrar  la  menor  claridad  posible,  para  que  se 
mantenga  mas  fresco  el  establo  y  los  animales 

“1”  «todo».  especialmen¬ 

te  en'las  provincias  meridional;.,  y, 1<™ 
les  pasen  la  noche  en  los  pra  y  ^  jQg 
ro,  metido  en  su  choza  cerca  ’ 

je  un  instante  solos.  .  onemi- 

E1  calor  y  las  moscas  son  los  mayores  " 
gos  de  estos  animales.  Las  moscas  los  fat g 
muchas  vecea  en  tales  términos,  que  ni  quV% 
comer;  el  calor  10B  abate,  y  uno  y  otro  reuní  , 
son  la  causa  de  8u  flojedad  en  esta  estación. 

1 5.  Aunque  laB  arañas  n0  Bean  venenosas,  ei 
boyero  aseado  0(¡0  comun)  deberá, 

lo  menos  una  vez  al  pasar  la  escoba  por  ia® 


paredes  del  establo  y  por  el  techo  para  quitar 
estos  insectos  y  sus  telas  y  nidos. 

16.  Es  también  obligación  del  boyero  exami¬ 
nar  el  forraje  que  se  distribuye  cada  dia,  recono¬ 
cer  su  calidad  y  fijar  su  cantidad;  verá  si  esta 
mezclado  con  cardos  ú  otras  plantas  espinosas, 
capaces  de  picar  la  boca  y  el  paladar  del  animal. 

17.  Si  hay  la  loable  costumbre  de  dar  sal  a 
los  bueyes,  debe  el  boyero  arreglar  la  cantidad 
según  la  naturaleza  del  animal,  y  especialmente 
según  la  estación.  En  los  tiempos  húmedos  y 
lluviosos,  cuando  la  yerba  de  los  pastos  está  muy 
cargada  do  agua,  la  sal  disminuye  ó  destruyo  su 
propiedad  disentérica.  Al  contrario,  en  los  ca¬ 
lores  se  debe  usar  de  ella  con  moderación. 

18.  Debe  un  boyero  saber  sangrar  y  echar 
lavativas;  pero  desconfíese  de  los  que  tienen 
cinco  ó  seis  recetas  y  las  aplican  las  mas  de  las 
veces  sin  conocimiento  de  causa.  Una  ligera  in¬ 
disposición  pasa  muchas  veces  á  ser  un  mal  grave 
de  resultas  de  su  remedio,  contrario  ó  dado  fuera 
de  tiempo. 

19.  Seria  muy  útil  que  el  boyero  tuviese  un 
conocimiento  exaoto  de  los  síntomas  de  las  en¬ 
fermedades,  de  sus  progresos,  de  su  terminación, 
etc.  ¿Pero  cómo  es  posible  que  adquieran  estos 
conocimientos?  Un  boyero  de  estas  prendas  no 
tendria  precio  para  un  cortijo  grande.  El  vaque¬ 
ro  es  el  que  lleva  á  pacer  las  vacas  y  cuida  de 
ellas  en  los  pastos. 

BRASEROS  ECONÓMICOS, 

ó  medio  económico  de  calentar  las  habitaciones  sin 
carbón  ni  leña. 

En  el  papel  intitulado  Noticias  de  la  república 
de  las  letras  y  de  las  artes  de  Mr.  de  la  Blanche- 
rie,  del  año  de  1786,  página  529,  se  dice  quo  un 
monje  bamardo  imaginó  calentar  las  habitaciones 
por  medio  de  la  cal.  En  la  experiencia  que  hizo 
en  presencia  del  contralor  general,  tomó  una  caja 
de  estaño  cilindrica  que  se  cerraba  hermética¬ 
mente  y  tenia  seis  pulgadas  de  diámetro  sobre 
diez  y  ocho  de  alto  y  seis  líneas  de  grueso.  Con¬ 
tenia  una  libra  de  cal  viva  que  habia  mojado  an¬ 
tes  en  agua  fría.  En  el  espacio  de  dos  minutos 
adquirió  esta  caja  tal  grado  de  calor,  que  ya  no 
era  posible  tocarla  y  que  se  mantuvo  durante  dos 
horas  en  el  mismo  grado. 

En  otro  ensayo  que  se  hizo  en  Darnotal,  un 
termómetro  colocado  en  un  cuarto  que  tenia  ca¬ 
torce  pies  de  ancho,  quince  de  largo  y  ocho  do 
altura,  subió  cinco  grados  de  calor  en  un  minuto. 

Pero  como  estos  experimentos  han  dado  mo- 
tivo  á  sospechar  algunos  inconvenientes,  se  ad- 
vierten  las  siguientes  precauciones: 

Primero,  el  cilindro,  qUe  siempre  sera  propor¬ 
cionado  á  la  habitación  en  que  ha  de  servir,  no 
debe  llenarse  de  cal  sino  á  la  mitad. 

Segundo,  ae  abrirá  un  agujerito  en  la  tapa,  que 
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se  podrá  cerrar  enteramonto  y  aun  con  un  tor¬ 
nillo. 

Tercero,  si  so  aumentase  considerablemente  el 
volumen  del  cilindro,  sorá  necesario  para  intro¬ 
ducir  la  cal,  atarla  con  alambres  y  meterla  de 
roponto  en  agua  y  enoerrarla  sin  pérdida  do  tiem¬ 
po  para  evitar  el  vapor. 

Cuarto,  si  es  necesario  dejar  salir  ol  vapor  por 
ol  agnjerito  do  la  tapa,  os  menester  procurar  con¬ 
ducirlo  por  medio  de  un  tubo  acodado  que  vaya 
á  parar  dosde  el  agujero  á  un  vaso  do  agua,  en 
donde  depositará  lo  que  pueda  tenor  do  dañoso. 
Esta  máquina  no  os  necesario  que  sea  precisa¬ 
mente  un  cilindro;  puedo  tener  otra  forma  y  aun 
hacerse  de  otra  materia,  con  tal  que  cierre  her¬ 
méticamente:  se  pueden  hacer  do  barro,  de  hier¬ 
ro,  etc.;  pero  son  preferibles  las  de  estaño,  porque 
conservan  mas  el  oalor. 

Aunque  ol  efecto  de  esta  máquina  no  sea  do 
larga  duración  y  que  sea  necesario  renovar  la  ope¬ 
ración  de  dos  en  dos  horas,  el  gasto  es  muy  corto 
y  aun  nada,  puos  la  cal  después  de  esto  uso  que¬ 
da  servible  para  los  comunes  n  quo  so  destina. 

Estos  braseros  eoonómicos  ban  producido  muy 
buen  ofecto  para  calentar  los  invernáculos  en 
quo  so  cultivan  arbustos  extranjeros. 

De  los  braserillos  de  piés. 

La*  mujeres  tienen  generalmente  la  costumbre 
de  ponorse  á  los  piés,  para  oalentarlos,  unos  bra- 
serillos  ó  calentadores.  No  era  posible  imaginar 
medio  mas  sencillo  para  conseguir  el  fin;  pero  al 
mismo  tiempo  no  podía  adoptarse  cosa  peor  para 
la  salud,  y  los  facultativos,  que  los  han  dester¬ 
rado  en  lo  posiblo,  han  conocido  un  sinnúmero 
de  onfermenades  quo  no  tcnian  otra  causa.  En 
efecto  cuando  Be  reflexiona  sobro  la  naturaleza  do 
los  vapores  del  carbón,  de  la  brasa  ó  aunque  sea 
,ipl  rescoldo  que  so  pone  en  estos  braserillos,  no 
®0dc  menos  do  admirarso  quo  una  mujer,  que 
P  tá  horas  enteras  sin  mudar  de  lugar,  sobre  esto 
c¿aeTo  de  calor  enoerrado  debajo  do  sus  faldas, 

£  ge  sienta  incomodada  mas  ó  menos.  Lo  cierto 
«  oue  los  dolores  do  cabeza,  la  jaquoca,  la  irre- 
üularidad  ó  la  supresión  del  menstruo,  la  palidez 

color,  las  flores  blancas,  los  váhidos,  etc.,  do- 
rf-oia»  taa  fro°uente8>  pertinaces  y  á  voces 
tan  desesperadas  no  tienen  otro  origen  que  el 
uso  de  los  bresenllos  de  pies  y  de  los  otros.  Si 
n  observa  0  ^uo  “e.  exPerimentar  toda  mujer 
'  pSte  uso,  tan  autiguo  como  perjudicial,  se  co- 
„ -_rá  aue  Ia9  ourauaciones  del  fuego,  que  siem- 
píe  tienen  la  P™P‘f  * subir,  s'e  Erigen  por 
el  hueco  de  la  r0Pa  a  t°da  ]a  “uporfioie  del  cuer¬ 
no  hasta  la  cabeza»  y  este  efecto  es  muchas  veces 
tan  pronto,  que  aun.n0  s®  ban  «alentado  los  piés 
cuando  y»  1.»  daole  1.  cotón  seo.- 

lumbradas  al  brasero.  Adema,  de  rato,  la.  orna- 
naoiones  del  fuego,  aplicadas  continuamente  al 


cutis,  lo  desecan  y  arrugan;  de  aquí  proviene  la 
supresión  de  la  traspiración  y  el  sinnúmero  do 
males  quo  la  liguen. 

Desearíamos  pues  que  las  mujeres  acabasen  do 
desterrar  esto  uso,  que  por  mas  razones  que  se 
den  para  justificarlo  ninguna  será  suficiente  para 
ello,  pues  aunque  digan  que  solo  usan  do  la  lum¬ 
bre  pasada,  rescoldos  ó  ascuas  de  chimenea,  etc., 
y  que  á  veces  solo  ponon  en  sus  braserillos  ceni¬ 
za  caliento,  todo  osto  os  error,  porque  estas  sus¬ 
tancias  están  encendidas  y  exhalan  calor,  lo  cual 
es  prueba  de  que  aun  contionon  principios  que 
las  constituyen  alimento  del  fuego.  .  Además, 
este  método  es  dañoso  solo  por  el  medio  con  quo 
so  propaga  el  calor.  ¿Cómo  lo  hemos  de  hacer, 
dirán,  para  poder  citar  oómodas  en  nuestras  ocu¬ 
paciones  sedentarias?  Hay  medios  de  calentarse 
sin  este  recurso  peligroso.  El  primero  y  mas  sa¬ 
ludable  de  todos  es  acostumbrarse  desde  \a  minu¬ 
cia  á  contentarse  con  el  grado  de  calor  de  tma 
pieza  abrigada  ó  calentada  con  el  fuego  de  una 
ohimenca.  El  segundo  seria  el  de  trabajar  cerca 
de  una  chimenea  si  estas  fueran  mas  risadas  entro 
nosotros,  y  el  tercero,  no  tan  perjudicial,  seria  el 
de  calentar  la  pieza  con  una  estufa. 

Sin  embargo,  oomo  no  podemos  lisonjearnos  de 
dejar  convencidas  á  las  mujeres  que^  están  tan 
bien  halladas  oon  sus  braserillos  do  piés,  les  pro¬ 
pondremos  uno  cuyos  efectos  son  menos  arries¬ 
gados.  Consista  an  un  cajoncito  de  madera  de 
encina  ó  de  nogal,  aforrado  en  su  interior  do  hoja 
de  lata,  abierto  por  nn  lado,  de  manera  que  pue¬ 
da  introducirse  un  ladrillo  oaliente,  que  se  en¬ 
cierra  por  medio  de  una  puerteeilla  corrediza 
bien  ajustada.  Estos  calentadores  son  buenos 
para  ir  do  camino,  para  el  teatro  y  para  todas 
aquellas  señoras  quo  usan  los  da  lumbre  en  in¬ 
vierno.  Son  cómodos,  no  están  expuestos  á  in¬ 
convenientes,  ni  pueden  pegar  fuego ,  ni  exhalar 
vapores  mefíticos,  porque  no  contienen  carbón, 
brasa  ni  rescoldo,  y  el  calor  que  dan  es  menos 
acre,  pues  no  lo  percibe  el  cuerpo  hasta  quo  ha 
pasado  por  los  poros  de  la  hoja  de  lata  y  de  la 
madera:  en  general,  bus  impresiones  son  mucho 
menos  nocivas. 

También  se  puede  hacer  otro  braserillo  ó  ca¬ 
lentador,  quo  es  útil  en  los  viajes  y  quo  se  puede 
proourar  de  un  instante  á  otro;  basta  tener  para 
esto  una  caja  do  estaño  de  un  pie  y  medio  de 
extensión  y  cal  viva. 

Si  se  quiere  calentar  la  «aja,  se  moja  un  poco 
de  cal  en  agua  y  se  encierra  inmediatamente  en 
ella,  como  hemos^dicho  Jen  el  articulo  antece¬ 
den  este  motivo  no  podemos  menos  de  delatar 
á  la  medioina  y  a  la  razón,  el  uso  porjudieialísi- 
mo  de  los  braseros  do  lumbre  de  earbon,  cuyos 
inconveniente!  quedsa  expuestos. 
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BREA,  PEZ,  TEREB ENTINA,  AGUA-RAS. 

La  brea  es  la  resina  negra  y  líquida  que  fluye 
naturalmente  do  los  pinos  y  pinabetes,  ó  por  las 
incisiones  que  se  les  hacen,  y  que  después  se 
cuece  en  un  horno  y  se  emplea  para  embrear  los 
naríos,  los  barcos  y  su  cordaje.  Es  buena  cuan¬ 
do  tiene  el  grano  fino,  cuaudo  tira  mas  á  morena 
que  á  negra  y  cuando  no  tiene  agua;  si  esta  que¬ 
mada  tiene  el  color  mas  negro. 

Los  cuellos  de  las  botellas  de  yino  so  embrean 
sobre  el  tapón  para  que  cierren  mejor,  y  este  signo 
exterior  anuncia  muchas  yaces  la  calidad  supe¬ 
rior  del  vino  que  contienen.  Estas  expresiones 


que  por  eso  pese  menos  la  mezcla.  Otros  la  tiñen 
do  encarnado  echándole  ocre  de  este  color,  quo 
es  el  almagre  bien  molido  y  pasado  por  tamiz,  y 
otros  do  amarillo,  empleando  ocre  común.  En 
fin,  algunos  cuecen  la  primer  mezcla  al  baño  do 
maría,  y  el  color  de  la  composición  no  se  altera 
por  eso. 

Pero  estas  composiciones  son  verdaderamente 
inútiles,  excepto  para  las  botellas  que  contienen 
vino  espumoso  y  es  preciso  atarlas:  entonces  la 
brea  impide  que  Ja  cuerda  se  pudra  y  preserva  el 
alambre  do  orin.  Esto  parecerá  singular  por  la 
costumbre  establecida  en  contrario  de  tiempo 
inmemorial:  la  brea  anuncia  un  vino  precioso,  y 


que  el  uso  ha  admitido,  ¿on  impropias,  pues  que  j  de  aquí,  según  creemos,  su  origen  y  su  primera 
la  brea  sola  no  es  suficiente;,  es  necesario  que  ¡  institución;  pero  ni  conserva  el  tapón  ni  la  espu- 
concurran  otras  muchas  sustancias,  como  diremos  ,  mosidad  del  vino,  ni  impide  que  el  licor  se  vier- 


abajo. 

Donde  los  pinos  son  muy  comunes,  se  prepara 
la  pez,  la  brea,  la  resina  y  la  terebenfina.  En 
la  primavera,  que  es  cuando  hay  mas  abundancia 
de  savia,  quitan  un  poco  de  corteza  á  los  pinos 
para  que  fluya  la  savia,  la  cual  va  á  parar  á  un 
boyo  hecho  expresamente  para  ello  al  pié  del 
tronco.  Esta  savia,  al  paso  que  fluye,  va  dejan¬ 
do  tras  sí  una  especie  de  costra,  que  so  arranca, 
se  remoja  en  agua  y  sirve  como  lu  cera  para  ha¬ 
cer  hachas.  Después  sacan  á  cucharadas  la  savia 
que  se  ha  juntado  en  estas  pozas,  y  cuando  hay 
una  buena  cantidad  la  cuelan  por  un  tamiz  de 
cerdas:  el  líquido  que  pasa  es  la  terobentina  co¬ 
mún.  Lo  que  queda  en  el  tamiz,  mezclado  con 
una  suficiente  cantidad  de  agua,  se  destila  en  un 
alambique  y  da  el  aceite  de  terebentina  ó  agua¬ 
ras:  el  residuo  de  esta  operación  es  la  resina  co¬ 
mún.  Después  se  hace  pedazos  el  tronco  del  ár¬ 
bol  y  se  ponen  unos  sobre  otros  en  un  hoyo  bien 
hondo,  cuya  cima  se  tapa  con  tejas,  pero  de  ma¬ 
nera  que  pócela  entrar  un  poco  de  aire  para  ali¬ 
mentar  el  fimgo.  Entonces  se  enciende  y  cae  en 
el  fondo  del  boyo  un  caldo  espeso,  dé  donde  sale 
por  un  agujero  pequeño  expresamente  abierto 
para  ello:  si  el  agujero  fuese  grande  el  jugo  se 
inflamaría.  Este  líquido  es  la  bren.  Si  so  cuece 
después  mansamente  para  que  se  evapore  la  hu¬ 
medad  que  le  queda,  so  le  da  el  nombre  de  pez, 
la  cml  se  espesa  y  endurece  luego  que  se  enfría. 

El  gran  mérito  de  toda  composición  con  que 
se  embrean  las  botellas,  consiste  en  que  se  separe 
enteramente  del  vidrio  al  destaparlas  sin  dejar 
polvo  alguno.  Cada  uno  tiene  su  método  do  pro- 
P:irar  la  brea:  el  mas  generalmente  recibido  con¬ 
siste  m  mezclar  dos  libras  de  Cero  amarilla,  una 
de  pez,  otra  d(,  c0(itra  de  pCZ  de  que  hemos 

a  'L  “  ®rriba  y  una  onza  terebintina  VaTil 

ñíego  lento°r4e0un  h  Tr  Ia';  Sf.inTÍt?  t0d°nÍ 

olla  vidriada,  moS  d°  ?,  * 

chara  de  madera  p^0’0  C0D  un;l  W*0,a  °  V," 
gunos  anaden  ceSR.Ff  se  h'e\ 

Porque  aumenta  el  voí^^'H3*  P°r  tMn*’ 


ta  cuando  se  Jadea  la  botella,  si  está  nial  ta¬ 
pada 

El  corcho  es  impenetrable  al  agua  cuando  lo 
aprietan  bien,  como  se  hace  con  los  tapones  do 
las  botellas.  La  prueba  de  ello  es  que  el  vino 
no  trasuda  por  entre  él,  sin  embargo  de  la  fer¬ 
mentación  ( véase  esta  palabra),  que  continúa  ex¬ 
perimentando  en  la  botella,  y  haciendo  esfuer¬ 
zo  por  salirse:  así  se  ve  mas  sensiblemente  en  los 
vinos  espumosos.  Ahora  si  el  líquido  interior 
siempre  haciendo  fuerza  no  trasuda,  con  mas  ra¬ 
zón  no  podrá  penetrar  dentro  la  humedad  exte¬ 
rior.  Hablamos  de  corcho  bueno,  y  no  del  que 
se  lia  sacado  ya  muy  viejo  del  árbol.  1 

La  bren  no  es  tampoco  quien  impido  la  ova 
porocion  de  la  espiritunsidad  del  vino,  puest 
si  esta  la  atravesase,  disolvería  la  resina  °  ^U° 
moa  quo  después  de  muchos  años  permaná/  ^e" 
tacta  la  composición.  e  ,n* 

No  evita  tampoco  el  quo  el  líquido  se  viert 
cualquiera  puede  convencerse  do  esto  cn.-„„  ?'* 

e-rm-ooomoTlfo  Tino  _  ^  i  *  H^-IO 


mn 


expresamente,  una  botella  con  el  eorel 
Se  verá  que  el  aire  procura  salirse  por  entre  ° 
brea,  que  la  divide  y  la  extiende  hasta  hacerle  tó* 
mar  la  figura  de  una  pequeña  vejiga,  y  oreemo¡ 
que  por  último  la  disolvería  el  vino  Así  0n  to¬ 
do  caso  la  brea  es  inútil.  Si  hay  que  atar  las 
botellas,  se  suple  la  brea  mojando  el  hilo  en  aeei 
te  de  nueces  ú  otro  también  desecativo,  nonién’ 
'.logar  y  no  haciendo  us.o  do  él  basta 


i  que 


y  le  da  cuerpo,  sin 


dolo  n  en 
esté  bien  seco 

A  pesar  do  lo  que  acabamos  de  decir  si  toda 
vía  quisiese  alguno  embrear  las  botello  ’  j  Y?  7 
,  mantener  un  fuego  igual  debajo  de  L  '  -l^era 
contiene  las  materias  derretidas  o-  Vas!Ja  quo 
caución  la  brea  estaría  demasiado  finida  y  la  capa' 
que  queda  sobre  el  cuello  de  Ja  botella,  seria  muy 
delgada  o  demasiado  gruesa.  par;i.  conocer  la 
flujdez  que  debe  tener  la  brea,  es  necesario  ba- 
oer  muchas  pruebas  y  que  ja  cxperiencia  sea 
quien  nos  enseñe. 

No  se  puede  embrear  una  botella  si  el  tapón, 
el  vidrio  ó  uno  y  otro  están  mojados,  porque 
Ios-cuerpos  crasos,  aceitosos  ó  resinosos  no  pue- 
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den  unirse  con  el  agua.  Después  de  haber  lie-  compuesto  de  brea,  de  un  aceito  oloroso,  do  un 


nado  de  vino  y  puesto  el  tapón  á  la  botella,  se 
le  cortará  con  un  cuchillo  bien  afilado  lo  quo  so¬ 
bre  del  tapón  que  no  se  haya  podido  hacer  en¬ 
trar;  se  coge  con  cada  mano  uuu  botella,  se  me 


poco  de  agua  y  de  ácido  piroleñoso,  extendido 
sobre  los  cueros  v  sobré  los  tejidos,  les  comunica 
un  olor  particular,  que  es  el  del  cuero  de  Rusia; 

:  olor  que  tiene  algo  de  desagradable,  pero  que  sin 


te  la  extremidad  del  cuello  cu  la  brea  hasta  cu-  ]  embargo  la  moda  hace  Irusoar  con  mucho  conato. 


brir  el  borde,  y  se  le  hace  describir  cou  ligereza 
en  esta  disposición  un  semicírculo;  levantaudo 
después  la  mano,  la  vuelve  y  revuelve  hasta  que  i 
la  brea  tome  conusteucia  y  quede  esparcida  con 
igualdad:  suelta  en  fin  estas  botellas  y  coge  otras 
para  proseguir  la  operación.  Si  se  ban  de  sellar 


La  brea  de  que  se  trata  puede  obtenerse  intro¬ 
duciendo  en  vasos  destilatorios  la  epidermis  del 
abedul,  calentando  en  seguida  para  descompo¬ 
nerla  y  recoger  un  producto  liquido  oleaginoso 
en  los  recipientes. 

El  producto  que  se  obtiene  tiene  un  olor  nie¬ 


las  botellas,  se  aplicará  el  sello  sobre  la  brea  nos  desagradable  cuando  en  vez  de  operar  sobre 
cuando  esté  caliento  aun,  y  para  esto  será  pre-  j  la  epidermis  entera  se  trata  la  materia  extraída 
ciso  tenerlo  antes  en  agua  y  mojarlo  á  cada  vez  de  esta  epidermis  por  alcohol  hirweudo  y  que 
que  se  haga  uso  de  él,  porque  si  no,  se  calentaría  ¡  ha  sido  llamada  qetuliúa.  Esta  rnatena,  que 


so  pegaría  á  él  la  brea,  de  modo  que  seria  iiu-  :  blanca  y  tiene  algo  de  cristalino,  da  entonces 
posible  que  quedase  el  sello  ó  cifra  impreso.  |  producto  susceptible  de  ser  aplicado  sobre  los 


impreso 


BREA  DE  CARBOJÍ  DE  TIEUBA. 

Este  producto  se  obtiene  carbonizando  la  ulla 
ó  carbón  de  tierra,  por  los  métodos  análogos  á 
los  que  se  emplean  para  preparar  el  carbón  de 
leña.  La  destilaciou  do  la  ulla  en  vasos  cer¬ 
rados  se  hace  principalmente  para  obtener  el  gas- 
Ligth  ó  gas  de  alumbrado  y  de  colee;  en  este  ca¬ 
so  la  brea  no  es  sino  un  producto  secundario,  del 
que  basta  el  dia  no  se  ha  saeado  en  Fraueia  to¬ 
do  el  partido  posible.  En  las  fabricas  do  alum¬ 
brado  lo  gastan  mezclado  con  carbón  de  tior- 
ra  para  alimentar  la  combustión  en  los  hogares 


c 
es 
:cs  un 

producto  susceptible  de  ser  aplicado  sobre  los  te¬ 
jidos;  pero  desgraciadamente  solo  podemos  pro- 
!  curárnosla  á  uu  áItb  precio. 

La  brea  de  abedul  lia  sido  empleac.a  cou  suce¬ 
so  por  MM.  Duval  y  GrouvcIIc  en  el  zurrado  y 
i  la  preparación  de  los  cueros  ¡/amados  de  Rusia  t 
|  que  sirven  en  la  encuadernación  de  los  libros  pre- 
i  ciosos  y  que  gozan  de  la  doblo  propiedad  de  resis¬ 
tir  la  humedad  y  bacér  huir  los  insectos  destruc¬ 
tores  do  las  bibliotecas. 

BRIDA. 

Se  llama  así  la  parte  del  arnés  de  la  cabeza 
del  caballo  que  sirve  para  manejarlo.  Se  cora¬ 


do  los  hornos.  En  Inglaterra  se  sirven  de  él  pone  de  la  cabezada,  del  bocado  y  de  las  riendas. 


muchos  años  hace,  para  embrear  la  madera  de'la 
marina,  y  queda  apto  para  esto  uso  después  do 
haber  sido  reducido  cerca  de  uua  quiuta  parte  de 
su  volumen  primitivo;  entonoesse  llama coal-tar. 
Comieuza  á  introducirse  su  uso  en  Francia  on  los 
puertos  do  mar.  Reducida  esta  brea  á  dos  ter¬ 
ceras  partes  en  un  alambique,  deja  un  residuo 
proporcional  al  betún  mineral,  y  con  el  cual  se 
puedo  fabricar  un  mástic  económico  muy  óu  no 
ara  prevenir  la  infiltración  do  las  aguas  on  dife¬ 
rentes  construcciones;  por  otra  parte,  da  en  la 

destilación  un  producto  fácilmente  condensable,  i 
bueno  para  el  alumbrado,  para  disolver  la  goma 
elástica,  etc. 

Ra  brea  de  ulla  contrae  un  exceso  de  amonía- 
0q  que  hace  parte  de  ella  soluble  en  agua:  tal  vez 
podría  mejorarse  su  calidad  saturando  esto  amo- 
pífteo  por  el  ácido  sulfúrico  y  lavando  en  segui- 

da  la  brea.  _ 

Da  sustancia  oleosa  negra  que  resulta  desoom- 
Qpjcndo  a  una  temperatura  elevada  las  materias 
apiipále9)  es  también  una  especie  de  brea. 

BREA  dE  LA  EPIQERMIS  DEL  ABEDUL. 

El  producto  que  se  obtiene  de  la  destilación 
vasos  cerrados  ue la  epidermis  del  abedul,  me¬ 
rece  fijar  la  atención.  Este  producto,  que  está 


Se  dice  que  un  caballo  bebe  la  brida  ó  el  bo¬ 
cado  cuando  esté  sube  muy  alto  y  está  fuera  de 
las  barras  en  que  debe  asentar. 

Un  caballo  se  burla  de  la  brida  cuando  juega 
con  ella,  sacudiendo  el  bocado  con  un  ligero  mo¬ 
vimiento  d«  cabeza,  principalmente  cuando  está 

^Para  el  manojo  del  caballo  so  usan  muchas  ex¬ 
presiones  ajenas  do  nuestro  objeto  y  que  por  esta 
razón  sa  omiten;  poro  un  punto  esencial  so¬ 
bre  el  cual  conviene  detenemos. 

Desearíamos  que  se  quitase  do  toda  brida,  ó  á 
lo  menos  de  su  bocado,  las  oopas  de  cobre  o  es¬ 
cudos,  adorno  de  mero  capricho  que  sirvo  única¬ 
mente  para  ocultar  los  remates  del  bocado  y  cau¬ 
san  frecuentemente  graves  enfermedades,  que 
provienen  de  la  humedad  la  baba  y  la  sal.va  de 
los  caballos,  que  se  pega  al  cobro  y  forma  un  car¬ 
denillo,  que  después  de  d, suelto,  se  extiende  por 
la  boca  del  animal  y  se  mezcla  con  su  saliva 

Es  también  muy  importante  no  quitar  la  brida 
ol  caballo  sin  lavar  en  seguida  el  bocado  en  agua 
v  enjugarlo  bien.  Sin  embargo  que  es  de  hierro 
v  que  su  orin  ó  herrumbre  no  es  daüoso;  pero  la 
materia  glutinosa  que  forma  la  baba  del  caballo 
detiene  en  el  bocado,  principalmente  en  sus  dos 
extremidades,  los  despojos  de  yerba,  del  heno, 
cfo.,  que  habí*  en  la  boca  del  animal  cuando  lo 
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enfrenaron,  y  estas  suciedades  fermentan,  se  cor¬ 
rompen  y  molestan  al  caballo.  Cuesta  ta*  poco 
ser  aseado  en  todo,  que  no  concebimos  cómo  se 
descuidan  estas  cosas,  por  pequeñas  quepareacan. 

BRONCEADO- 

Para  dar  un  color  ir  onceado  á  las  figuras  de  ye¬ 
so,  madera ,  cartón ,  etc. 

Para  esto  se  deslíe  en  una  solución  de  cola  de 
fetal  clara,  azul  de  Pruna,  negro  de  humo  y  ocre 
amarillo ;  se  extiende  este  color  con  un  pincel 
por  toda  la  superficie  que  *e  ha  de  broncear,  y 
antes  de  que  la  última  mano  esté  del  todo  seca, 
se  empapa  el  extremo  da  un  pincel  humedecido 
con  polvo  de  oro  mosaico,  y  so  aplica  un  poco  so¬ 
bre  la  extremidad  de  toda*  la*  partea  salientes, 
con  el  objeto  de  imitar  los  efecto*  produoidos  por 
la  frotación  sobro  los  bronce*  antiguos.  Déjase 
entender  que  es  necesario  liquidar  Jos  colores  vi¬ 
vos  que  da  el  ore  mosaico  para  obtener  buenos 
resultados,  y  que  todo  depende  de  la  destreza  del 
operario. 

La  pintura  de  bronce  al  óleo  *o  obtieno  pulve¬ 
rizando  bien  el  bello  rojo  de  Inglaterra  con  acei¬ 
te  de  linaza;  so  dan  do*  mano*  de  este  color,  de¬ 
jándolas  secar  sucesivamente,  y  cuando  la  segun¬ 
da  esté  seca,  se  pasa  un  barniz  de  bronce,  com¬ 
puesto  de  una  solución  de  goma  laca  en  espíritu 
de  vino;  se  empapa  en  seguida  el  pincel  con  bar¬ 
niz  en  el  polvo  de  oro  mosaico,  y  ae  deslíe  y  ex¬ 
tiende  con  mas  particularidad  «obre  las  aristas 
muy  pronunciadas  y  los  relieves. 

Esta  pintura  al  óleo  resist*  perfectamente  al 
agua. 


Arte  de  broncear  las 


obras  de  cobre  aligado  can, 
zinc. 


en  una  vasija  de  tierra  muy  sólida;  añádase  la 
granilla  de  Aviñon  y  la  avena,  haciéndolo  hervir 
á  fuego  lento,  y  después  déjese  enfriar  y  fíltrese 
por  una  manga  de  franela,  quedando  así  el  licor 
I  en  disposición  de  ser  usado. 

j  Receta  para  hacer  el  bronce  que  gastan  comunmen¬ 
te  los  fundidores. 

Se  toma: 

1  litro  de  vinagre  fuerte. 

30  gramos  de  sal  amoníaco. 

15  gramos  de  alumbre. 

8  gramos  de  arsénico. 

Mézclese  todo,  y  estando  las  sales  perfecta¬ 
mente  disueltas,  ya  puedo  usarse.  Se  puede  tam¬ 
bién  conseguir  un  bello  bronco  valiéndose  sola¬ 
mente  de  la  sal  amoníaco  disuelta  en  el  vinagre. 
Muchos  fundidoros  no  gastan  otro,  y  cuando  su 
mezcla  está  bien  hecha,  tiene  casi  Biempre  buen 
éxito. 

Estando  el  bronce  preparado,  se  pule  Qi  metal 
con  la  lima  ó  el  torno,  ó  con  papel  de  pulir,  ó 
también  mojándolo  con  agua  fuerte.  Es  indis¬ 
pensable  para  el  buen  éxito  de  la  operncion  que 
el  metal  esté  bjen  limpio,  y  sobre  todo,  quo  no 
quede  vestigio  de  grasa.  El  agua  fuerte  es  la 
que  produce  mejor  efecto  de  todos  lo*  medio* 
que  ae  usan,  y  se  debe  recurrir  á  ella  cuando  se 
desee  conseguir  un  bronce  fino.  Los  otros  me 
dios  son  muy  suficientes  para  las  obras 
primorosas. 

Modo  de  aplicar  ti  bronca. 


menos 


Lo  primero  que  Be  dehe  hacer  es  preparar  *1 
color  que  se  ha  de  emplear.  Se  ha  publicado  un 
gran  número  de  recetas  para  esta  preparación; 
creemos  que  las  dos  siguientes  ion  las  mas  eco¬ 
nómicas. 

Para  hacer  el  bronce  verde,  se  toma: 

1  litro  de  buen  vinagre. 

15  gramos  (3  draoma»  f )  de  verde  mineral. 

1 5  gramos  de  tierra  de  sombra. 

15  gramos  de  sal  amoníaco. 

15  gramos  ds  goma  arábiga. 

60  gramos  de  granilla  áe  Aviñon. 

15  gramos  de  sulfato  de  hierro. 

80  gramos  (22  draema»)  poco  ma*  ó  zaeno* 
do  verde. 

•  Proporción  para  obtener  este  ultimo 

Sil  él'’  hacerse  1.  Prepsrs- 

*“  .1  todo 


El  bronce  so  aplica  con  una  brochita  t  • 
do  mucho  cuidado  de  sostener  constante  a0?" 
humedad  del  líquido  sobre  la  obra,  para  imnt<ra 
que  enverdezca  Luego  que  la  obra  ha  tomado 
el  color  que  se  desea,  lo  que  se  verifica  Ji; , 
mente  á  los  25  o  30  minutos,  debo  pasars^  *  " 
tamente  á  una  agua  fresoa  muy  limpia  y  Pron" 
la  inmediatamente  con  aserraduras  do  madera^ 
un  calor  moderado;  después  se  le  da  una  mano  de 
barniz  para  oonservar  el  color. 

Sucede,  sin  embargo,  muy  á  menudo  que  en 
razón  de  la  calidad  de  la  mezcla  de  cobre  10 
el  bronce  preparado  no  puede  dar  á  la  AL  * 
color  bastante  subido.  Esto  se  remed  a  U° 
do  siguiente:  media  del  mo- 

Se  toman  cerca  de  8  gramoB  de  negro  d*  u 
del  mas  hermoso  que  se  encuentre-  aó  a  hu,m0> 
en  un  veso  do  espíritu  de  vino  rectifico  i  revuelv°n 
después  el  licor  por  un  lienzo  esnesn  do>  Pasa.ndo 
sobro  la  cual  se  ha  aplicado  el  bronce  detestar 
caliente,  sea  sobro  una  plancha,  flea  á  fuego  des¬ 
cubierto,  hasta  tanto  que  apenas  se  pueda  sufrir 
el  calor  en  la  mano;  entonces  con  una  brocha  do 
pelo  de  camello,  so  darán  sucesivamente  á  la 
obra  alguna*  mano*  del  licor  propagado  coa  el 
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nogro,  cesando  la  operación  cuando  so  habrá  ob¬ 
tenido  el  matiz  que  so  desea. 

Cuando  las  manos  se  han  enfriado  completa¬ 
mente,  so  les  da  lustre  con  una  brocha  muy  sua¬ 
ve,  ó  también  con  un  trapo  mojado  en  aceite  ver¬ 
de  limpio.  So  extiende  sobro  el  todo  una  mano 
do  laca,  y  con  esta  so  obtiene  un  bellísimo  color 
do  bronce  que  puede  tomar  la  liga  do  cobre  y  de 
zinc.  Si  la  mezcla  de  negro  de  humo  no  se  en¬ 
cuentra  demasiado  negra  y  el  barniz  no  es  dema¬ 
siado  amarillo,  el  color  de  cobro  bronceado  será 
un  hermosísimo  vorde-oscuro.  De  lo  dicho  se 
concluyo  que  es  posible  obtener  todos  los  mati¬ 
ces,  tales  como  los  quo  se  llaman  verde  de  bronce , 
verde  artigno  ó  patina  antigua,  empleando  ma¬ 
yor  ó  menor  cantidad  de  la  mezcla  de  negro  de 
humo,  y  de  un  barniz  ó  laca  de  un  amarillo  mas 
ó  menos  claro,  y  dando  mas  ó  manos  espesor  á 
las  manos.  Sin  embargo,  la  obra  conservará  mu¬ 
cho  mas  tiempo  su  matiz  si  el  color  do  bronce 
puedo  hacerse  bastante  subido  para  no  estar  obli¬ 
gado  a  usar  el  negro  de  humo  preparado,  y  esto 
es  lo  que  so  puede  hacer,  aunque  á  la  verdad  soa 
menester  mas  tiempo  quo  cuando  so  emplea  el 
negro. 

Modo  de  dar  al  bronce  el  color  correspondiente  sin 
servirse  del  negro  de  humo. 


Luego  que  una  pieza  sobre  la  cual  se  ha  apli¬ 
cado  ol  color  de  bronco  está  seca,  si  el  tinte  no 
apareciese  tan  subido  como  se  desea,  es  necesa¬ 
rio  colocarla  cerca  de  un  fuego  vivo  ó  exponer¬ 
la  á  los  rayos  de  un  sol  ardiente,  al  abrigo  de  to¬ 
da  corriente  do  aire,  volviéndola  de  tiempo  en 
tiempo;  luego  se  acepilla  con  una  brocha  suave, 
con  lo  que  se  obtione  un  bello  color  do  bronoo. 
Sin  embargo,  este  método  tiene  el  inconvenien¬ 
te  de  ser  un  poco  largo,  y  cuando  se  tiene  pri¬ 
sa,  vale  mas  servirse  del  negro  do  humo. 

Para  broncear  los  cationes  de  fusil. 


Esto  consiste  en  hacer  tomar  al  cañón  de  fus 
un  color  que  tira  á  pardusco  y  quo  los  armen 
llaman  color  de  agua.  Ellos  calientan  el  oafto 
hasta  un  cierto  punto  y  lo  frotan  con  alguna  fue 
za  con  la  piedra  sanguínea,  hasta  que  el  oañf 
lia  tomado  el  oolor  que  se  desea 
Se  obtiene  un  color  muy  bello  y  de  mucha  d, 
ración,  si  después  do  calentar  el  cañón  se  lo  fr< 
ta  con  cloruro  de  antimonio,  conocido  vulgai 
mente  bajo  el  nombre  de  manteca  de  antimnni, 
Algunos  arcabuceros  brono  can  lo*  cañones  co 
asta;  para  con  g'nr  o,  los  calientan  hasta  ol  es 
lor  rojo-oscuro;  en  seguida  los  frotan  fuertcraei 
te  con  asta,  y  entonces  toma  el  cañón  una  csp( 
de  color  de  bronce. 


cíe 


BRONCEADO. 

Se  da  ¿  un  cierto  número  de  objetos  de  yeso, 
de  madera,  do  papel  ó  de  oarton,  un  color  de 
bronoo  que  varía  según  la  naturaleza  de  las  sus¬ 
tancias  empleadas  para  producirlo,  y  quo  se  ase¬ 
meja  mas  ó  menos  al  color  de  bronce  verdadero. 

1.  Se  puede  broncear  de  una  manera  muy 
brillante  por  medio  do  panes  de  oro  molidos  en 
el  pórfido  con  miel  ó  una  mezcla  de  goma;  para 
esto  se  utilizan  las  recortaduras  obtenidas  en  los 
trabajos  del  batidor  ds  oro.  Se  barniza  el  obje¬ 
to  que  se  quiere  broncear  con  una  capa  de  acoi¬ 
to  de  linaza,  y  en  seguida  se  esparce  por  encima 
el  polvo  metálico,  por  ejemplo,  con  una  pequeña 
muñeca  de  lienzo. 

2.  Al  mismo  uso  puede  emplearso  también 
el  oro  masivo  (sulfato  do  estaño),  del  que  se 
mezcla  una  parte  con  seis  de  huesos  calcinados  y 
reducidos  ¿  polvo  muy  fino;  se  toma  una  corta 
cantidad  de  esta  mezcla  con  un  lienzo  humede¬ 
cido,  por  medio  del  cual  se  pasa  la  materia  so¬ 
bro  el  objeto  que  se  quiero  broncear;  so  frota  en 
seguida  eon  un  lienzo  seco,  y  luego  se  entrega  la 
pieza  al  bruñidor. 

Cuando  el  oro  mosivo  se  trata  do  aplicar  so- 
;  bre  papel,  se  muele  esta  materia  sin  ninguna 
¡  mezcla  de  huesos  oalolnados,  y  solo  se  emplea 
para  desleírlo  clara  de  huevo,  ó  un  barniz  ligero 
de  alcohol.  La  materia  se  aplica  con  pincel  y 
se  bruño  en  seguida. 

S.  Cuando  se  mete  en  una  disolución  de  sul¬ 
fato  de  cobre  dilatada  en  agua  hirviendo,  una  lá¬ 
mina  de  hierro  bien  limpia  y  desoxidada,  se  pre¬ 
cipita  oobre  en  estado  de  polvo  fino,  quo  puedo 
lavarse  fácilmente  agitándolo  muchas  veces  con 
agua.  Este  polvo,  molido  con  seis  veces  eu  peso 
de  hueso*  calcinados,  puede  servir  para  broncear 
como  se  ha  dioho  antes. 

4.  Algunas  veces  so  quiere  comunicar  á  di¬ 
versos  objetos  un  color  gris  «asi  semejante  al  del 
hierro,  llamado  bronce  blanco,  y  lo  obtenemos  por 
diferentes  medios.  Primero  la  plata  masiva  da 
un  hermosísimo  matiz;  pero  también  nos  servi¬ 
mos  de  estaño  roducido  á  polvo  fino,  que  se  ob¬ 
tiene  echando  esto  metal  fundido  on  una  caja  cu¬ 
yas  paredes  estén  cubiertas  de  creta  en  polvo,  y 
agitando  el  estaño  fundido  en  esta  caja,  muy  vi¬ 
vamente  y  sin  parar,  hasta  que  el  metal  esté  en¬ 
teramente  frió.  Este  polvo,  pasado  por  un  ta¬ 
miz  do  seda  y  desleído  en  una  disolución  de  cola 
fuerte,  es  aplicado,  por  medio  del  pincel,  sobre 
el  objeto  que  se  quiere  broncer:  esto  produce  un 
color  mate  que  puede  bruñirse  para  obtenerlo 

brillante. 

En  cuanto  a  la  plata  mostva,  se  prepara  con 
partes  iguales  de  bismuto,  de  estaño  y  <J0  mer. 
curio- 

Llámase  bronce  blanco  cuando  bronceamos  el 
yeso  de  color  gris>  y  para  ello  es  preciso  frotarlo 
cea  plombajina. 
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5.  El  hierro  colado  bien  limpio,  sumergido 
en  una  débil  disolución  de  sulfato  do  cobre,  ha¬ 
ce  precipitar  en  su  superficie  una  corta  cantidad 
de  cobre  metálico  que  adhiere  fuertemente  á  él: 
en  esta  circunstancia,  el  cobre  toma  un  matiz  ro¬ 
jizo  que  pasa  al  amarillo  oscuro. 

Verdadero  bronce ;  color  que  adquiere  al  aire 

El  bronce,  expuesto  por  mas  ó  menos  tiempo 
á  la  acción  de  la  atmósfera,  se  cubre  de  una  ca¬ 
pa  muy  delgada  de  carbonato  que  le  da  un  tiuto 
verde,  conocido  con  el  nombre  d opalina  antigua. 
Se  ha  procurado  producirla  por  diferentes  me¬ 
dios;  pero  á  pesar  de  la  analogía  que  ofrecen  to¬ 
dos  estos  matices  dados  artificialmente  con  el  de¬ 
bido  á  la  acción  del  tiempo,  con  todo,  presentan 
diferencias  que  un  ojo  ejercitado  descubre  con 
facilidad:  I03  aficionados  á  antigüedades  no  tie¬ 
nen  razón  de  quejarse,  pues  siempre  pueden  dis¬ 
tinguir  los  objetos  verdaderamente  antiguos  de 
su  imitación. 

Sea  lo  que  se  quiera,  se  comunica  al  bronce 
destinado  al  ornato  y  á  las  medallas,  ol  color  que 
mas  acerca  al  del  bronca  antiguo,  impregnando 
su  superficie  con  diferentes  mezclas. 

Un  gran  número  de  composiciones  ó  de  mez¬ 
clas  diversas  han  sido  indicadas  y  anunciadas  co¬ 
mo  capaces  do  producir  la  patina  deseada;  mu¬ 
chas  de  estas  composiciones  han  tenido  constan¬ 
temente  buenos  resultados;  pero  el  suceso  depen¬ 
de  en  gran  parte  del  modo  de  operar  cuando  se 
aplican,  porque  trabajadores  distintos,  operando 
con  la  misma  composición,  obtienen  matices  á 
menudo  muy  diferentes. 

He  aquí  algunas  de  las  recetas  dadas: 

Se  pasa  la  mezcla  por  la  superficie  del  metal 
bien  limpio,  con  ácido  nítrico,  por  medio  de  una 
muñeca  de  lienzo  ó  un  pincel  suave,  y  se  extien¬ 
de  muy  uniformemente. 

La  naturaleza  de  la  liga  misma  ejerce  una 
grandísima  influencia  sobre  el  color  del  bronce 
obtenido,  cualquiera  que  sea  la  mezcla  que  se 
emplee  para  desarrollarla:  como  las  ligas  do  que 
ge  hace  uso  en  el  amoldamiento  de  los  diferentes 
objetos  de  adorno  son  muy  variables,  de  ahí  de¬ 
be  resultar  que  el  bronco  embebido  do  semejan¬ 
te  modo,  no  puede  dar  resultados  análogos. 

].  Se  extiende  sobre  la  pieza  ácido  nítrico, 
mezclado  con  dos  ó  tres  partes  de  agua;  el  color 
parece  primero  gris,  pero  en  seguida  pasa  al  azul- 
verdoso. 

. ,  2-,  Se  pasa  muchas  veces  sobre  la  pieza  un 
liquido  compUest0  de  una  parte  de  sal  amonia- 
C-°’o  de,Carbonato  de  potasa  y  seis  de  sal  ma- 

ITotSSí", p»rtra  d0  “8"a 

«eguida  ooho  parte»*  £ 

Pero-  ñero  acaba  mat!z  es  Primer0  deslSual  y  a . 
ferme^  por  suavizarse  y  ser  mas  uní- 

3.  Se  puede  obt^r  un  hem0(J0  bronoe  *r- 


dt-azul ,  sirviéndose  solamente  do  amoníaco  con¬ 
centrado,  con  el  cual  se  frota  el  cobre  y  cuya  ac¬ 
ción  se  renueva  muchas  veces. 

4.  La  base  de  una  gran  parte  de  otras  com¬ 
posiciones,  es  el  vinagre  con  la  sal  amoníaco,  do 
modo  que  hábiles  trabajadores  no  emplean  otra 
cosa  que  una  mezcla  de  UO  gramos  do  sal  amo¬ 
níaco  disueltos  en  un  litro  de  vinagre. 

5.  Otra  mezcla  que  da  buenos  resultados  es¬ 
tá  formada  de  30  gramos  de  sal  amoniaco,  3  gra¬ 
mos  de  sal  de  acedera  en  10  litros  de  vinagre. 

6.  Uu  hábil  cincelador  de  París  usa  una 
mezcla  de  15  gramos  de  sal  amoniaco,  15  gra¬ 
mos  de  sal.  marina,  30  gramos  de  espíritu  do 
cuerno  do  ciervo  y  un  litro  de  vinagre. 

7.  Hay  otra  mezcla  que  da  muy  buenos  re¬ 
sultados;  componese  de  1  litro  de  vinagre,  en  el 
cual  se  ponen  15  gramos  de  sal  amoníaco  pura. 

Se  moja  un  pincel  en  la  mezcla,  se  frota  la  pie¬ 
za  bien  limpia  hasta  que  baya  tomado  un  hermo¬ 
so  matiz  do  bronce;  la  pieza  solo  debo  estar  hu¬ 
medecida,  y  por  medio  de  un  segundo  pincel  se 
le  quitan  en  seguida  hasta  los  últimos  vestigios 
de  humedad. 

Si  al  cabo  de  dos  ó  tres  dias  se  halla  toda¬ 
vía  demasiado  pálido  el  matriz,  se  ha  de  volver 
á  comenzar  la  operación. 

Se  puedo  operar  al  aire,  y  el  color  salo  mejor; 
el  cobro  en  ningún  caso  necesita  sor  calentado 

También  se  obtiene  un  hermoso  efecto  por  me¬ 
dio  de  las  dos  composiciones  siguientes- 

8.  Sal  amoníaco  y  sal  marina,  do  'cada  cojo 

mídiín."”'  *"0,"aC<,  PUr°  16  6"“»*.  vinagro 

gr.mo»f  8 

Se  pasa  la  mezcla  con  una  brocha  casi  en 
co  sobre  el  bronce,  y  se  continúa  basta  haber  Ib 
tenido  el  matiz  deseado.  0D' 

Estas  composiciones  dan  un  color  mas  hermn 
so  cuando  se  opera  al  sol,  y  menos  bello  á  ¡ 
opera  a  la  sombra. 

En  cuanto  á  las  medallas,  so  les  da  el  color  d® 
un  modo  algo.difercnte,  y  la  composición  que  so 
emplea  varía  igualmente  mucho.  H 

10  Mézclanse  bien  500  gramos  de  sub-aco- 
tato  de  cobre  (cardenillo)  empolvo,  con  333  era¬ 
mos  de  sal  amoniaco  igualmente  en  polvo-  sana¬ 
co  de  ellos  una  pasta  por  medio  de  vina<n4  v  vi¬ 
ra.  emplearla  se  toma  un  ^eda™  a  7  o  e’  y  p? 
una  nuez  y  se  deslíe  eu  un  p^00  da  ^ruJe.®0.<J0 
en  aguo;  se  haco  hervir  ¡*J“ ‘JS™  ■N'*'1» 

to  do  hora,  so  deja  posar  y  no  ““  ou.a,r" 

claro,  Para  broncear  las  medallas  **  ^  Ü^n- 
cima  el  líquido  hirviendo,  y  Se  Con¿“ta°l*  ebul 
Ilición  por  espacio  de  cinco  ó  seis  minutos,  8Ú 
decanta  el  liquido  y  en  seguid  8e  ]avap  bien  las 
medallas. 

El  mismo  liquido  no  puede  servir  sino  cinco 
ó  seis  veces,  añadiendo  cada  ve*  vinagre  en  cor¬ 
ta  cantidad. 
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lía  do  operarso  en  un  vaso  de  cobre;  las  me¬ 
dallas  so  colocan  en  pequeños  pedazos  de  made¬ 
ra,  do  modo  que  no  toquen  las  paredes  del  vaso 
ni  se  toquen  entro  sí. 

Inmediatamente  después  ban  de  enjugarse  con 
mucho  cuidado  las  medallas,  sin  lo  quo  cambia¬ 
rían  de  matiz;  en  seguida  se  desecan  bien,  y  para 
volverlos  su  brillo  seria  útil  poderlas  acuñar  de 
nuevo  con  ol  volante. 

Por  desgraoia  suocde  d  menudo  que  una  parte 
do  las  piezas  toman  un  mal  matiz,  y  las  medallas 
están  muy  sujetas  á  sor  manchadas. 

2.  Se  opera  del  mismo  modo  con  una  mezcla 
de  510  partos  de  cardenillo,  250  partes  de  sal 
nmoníacc  que  so  deslíen  con  vinagre  y  se  muelen 
en  un  pórfido,  so  conserva  en  un  vaso  bien  cer¬ 
rado:  cuando  quiere  eoharse  mano  de  ella  se  des¬ 
líe  una  partecita,  como  en  la  receta  precedonte, 
en  un  vaso  de  vinagre  y  dos  litros  de  agua,  y  se 
hace  hervir  por  espacio  de  diez  á  doce  minutos. 

Para  las  ligas  quo  contengan  plomo  y  estaño, 
se  obtiene  un  hermoso  bronce  con  una  mezcla  de 
100  partes  do  nitrato  da  cobre  puro  y  neutro  á 
18”  del  pesa-licor  y  20  partes  de  sal  amoníaco: 
este  licor  debo  emplearse  lo  mas  en  seco  que  se 
pueda. 

Como  objeto  do  curiosidad,  he  aquí  el  procc- 
dor  quo  los  ohinos  emplean  para  broncear: 

Primero  se  lava  el  cobro  con  vinagre  y  cenizas 
de  leña  hasta  que  quedo  completamente  brillan¬ 
te;  so  hace  secar  al  sol  y  se  barniza  con  la  si¬ 
guiente  composición:  2  partes  do  cardenillo,  2  de 
cinabrio,  5  do  sal  amoniaco,  2  de  picos  y  de  hí¬ 
gados  de  ánade,  5  de  alumbre,  todo  finamente 
molido  y  bien  mezclado;  después  se  humedece  de 
modo  que  la  composición  so  trasforme  en  una 
pasta  líquida  quo  se  extiendo  sobre  el  cobre;  so 
expone  en  seguida  al  fuego,  después  se  dejan  en¬ 
friar  las  piezas  y  so  enjugan.  Esta  oporacion  debe 
repetirse  ocho  ó  diez  veces.  El  oobre  toma  una 
bella  apariencia  y  do  tal  duración,  que  nada  pier¬ 
do  de  su  hermosura  por  la  acción  combinada  del 
aire  y  do  la  lluvia. 

Puédese  también  obtener  un  hermoso  brnnee 
con  mezcla  tú.  una  parte  de  sa]  amoniaco,  tres  de 
crémor  tártaro  y  tres  do  sal  m  trina,  todo  disimilo 
en  ¿osa  partes  de  arua  omento,  a  la  cual  se  aña¬ 
den  ocho  partes  de  una  disolución  de  nitrato  de 
cobr°-  , 

^mentando  la  cantidad  do  sal  marina,  el  co¬ 
lor  se  vuelvo  mas  claro  y  tira  «  amarillo;  dismi- 

nuyéndoía  0  oprimiéndola  del  t()fjo?  el  C0,0|. 

pasa  n  aíUin  o.  e  acelera  la  acción  si  se  aña¬ 
de  á  la  meíC‘a  una  ^yor  cantidad  de  sal  amo- 

Hay  cierto*  objetos  quo  B0  desean  broncear  en 
rojo;  para  ello  l'al|  e. barnizarse  con  óxido  do 
hierro,  exponiendo  las  piezas  al  calor,  después  de 
haberlas  frotado  en  6ec°  con  un  líquido  que 
contenga  cerca  de  55  sulfuro  de  potasio,  y  el 
matiz  paia  fácilmente  «1  pardo  verdoso, 


Bronceado  de  los  caTioncs  de  fusil. 

Barta  frotarlos  fuertemente  con  cloruro  de  an¬ 
timonio  fundido,  cuya  acción  so  renueva  muchas 
veces:  para  quo  esta  operación  tenga  un  feliz  éxi¬ 
to,  ba  do  calentarse  suavemente  el  cañón. 

Bronceado  para  el  yeso. 

El  yeso  puedo  adquirir  el  color  del  bronce  en 
términos  de  equivocarlo  con  este,  mientras  no  se 
toque  con  la  mano,  si  se  impregna  de  un  jabón 
de  cobre  propuesto  por  MSI.  Darcot  y  Thénard. 

He  aquí  cómo  so  opera: 

Se  convierte  el  aceite  de  linaza  puro  en  jabón 
neutro  por  medio  de  la  sosa  cáustica;  en  seguida 
so  añado  una  fuerte  disolución  do  sal  marina  y 
se  cuece  basta  dar  una  gran  densidad  al  líquido 
para  obtener  el  jabón,  que  sobrenada  en  peque-* 
ños  granos  en  la  superficie;  este  jatoD  se  hace 
escurrir  y  se  exprime  para  aeparlo  todo  lo  posible 
la  lejía.  Este  jabón  se  disuelvo  en  agua  destila¬ 
da  y  la  disolución  so  pasa  por  un  lienzo:  de  otra 
parte  se  hace  disolver,  igualmente  en  agua  desti¬ 
lada,  80  partes  de  sulfato  de  cobre  y  20  de  sulfa¬ 
to  de  hierro;  se  filtra  y  se  echa  en  el  agua  jabo¬ 
nosa  hasta  completa  disolución.  Entonces  so 
añade  un  poco  de  los  sulfates,  se  agita  muchas 
veces  y  so  hace  borvir:  de  ese  modo  el  jabón  se 
baila  mezclado  con  un  exceso  do  sulfato.  So 
lava  con  mucha  agua  birviondo  y  en  seguida  con 
agua  fría;  se  ecba  en  un  lienzo,  se  enjuga  y  so 
seca  todo  lo  posible. 

Se  hace  cocer  aparto  un  kilogramo  de  aceite 
do  linaza  puro  con  25S  gramos  de  hermoso  1  tar- 
girio  reducido  a  polvo  fino;  se  pasa  por  un  lienzo 
y  se  deja  posar  en  la  estufa:  así  el  aceite  se  cia- 
rifioa  mejor. 

Se  hacen  fundir  juntos  en  un  vaso  de  loza,  al 
vapor  ó  al  baño  de  maría,  300  gramos  de  esto 
aceite  de  linaza  cocido,  160  gramos  de  jabón  de 
cobre  y  de  hierro  arriba  dichos,  100  gramos  de 
erra  blanca  pura,  y  se  deja  la  mezcla  fundida  por 
cierto  tiempo  para  que  se  d.  sprenda  toda  la  hu¬ 
medad.  Se,  hace  calentar  el  yeso  hasta  80  ó  90“ 
centígrado?,  en  una  estufa  y  se  aplica  encima  la 
im  zela  fundida:  cuando  el  yeso  est  1  bastante  frío 
para  que  la  composición  no  pueda  entrar  en  el, 
ha  de  volverse  a  colocar  la  pieza  en  la  estufa  y 
«e  calienta  de  nuevo  a  SO  ó  90°  y  se  continúan  es¬ 
tas  aplicaciones  de  la  misma  mañera  hasta  que 
yeso  haya  absorvido  todo  el  que.  puede  recibir. 
Entonces  se  vuelve  otra  vez  la  pieza  ú  ]a  estufa 
por  algunos  instantes  para  quo  no  quede  materia 
cn  la  superficie:  la  porosidad  natural  del  yeso 
permite  que  el  barniz  penetre  hasta  su  interior, 

Je  suerte  que  quede  en  un  todo  igual,  ]0  que  no 
podría  obtenerse  por  mdgun  otro  medio.  Repj. 
tiendo  mas  ó  menos  veces  la  operación,  puedo 
hacerse  penetrar  mas  o  menos  profundamente  el 
barniz. 
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Cuando  la  pieza  ha  tomado  el  matix  deseado  y 
absorvido  el  jabón  necesario,  para  darle  lustre  se 
frota  ligeramente  la  superficie  con  una  muñeca 
de  algodón.  Para  imitar  con  mucha  exactitud 
el  verdadero  bronco  metálico,  se  aplica  sobre  al¬ 
gunos  puntos  culminantes  un  poco  de  oro  molido 
con  miel.  Por  el  proceder  que  acaba  de  descri¬ 
birse  pueden  imitarse  en  u»  todo  las  medallas, 
estatuas,  los  vasos,  etc.  El  yeso  así  preparado 
resiste  fuertemente  la  humedad  y  es  muy  dura¬ 
dero. 


Arte  de  broncear  los  objetos  de  cobre  aligado  con 
zinc. 


Lo  primero  que  ha  de  hacerso  es  preparar  el 
color  de  que  so  ha  do  hacer  uso.  Aunquo  se  han 
publicado  muchísimas  recetas  para  esta  composi¬ 
ción,  las  dos  siguientes  parecen  ser  á  la  vez  las 
mas  seguras  y  económicas. 

Para  hacer  el  bronce  verde. 

Tómese: 

1  litro  de  buen  vinagre. 

15  gramos  J  de  verde  mineral. 

15  gramos  de  tierra  sombra. 

15  gramos  de  sal  amoníaco. 

15  gramos  de  goma  arábiga. 

60  gramos  de  granilla  de  Aviñon. 

15  gramos  do  caparrosa  verde  (sulfato  de  hierro). 

Y  cerca  de  85  gramos  (22  dracmas)  de  avena 
verde  si  hay  proporción  para  ella,  pues  no  es  in¬ 
dispensable  en  la  preparación.  Háganse  disol¬ 
ver  las  sales  y  la  goma  en  pequeñas  proporciones 
de  vinagre;  mézclese  en  seguida  todo  en  un  vaso 
de  tierra  muy  sólido ;  añádase  la  granilla  de  Avi¬ 
ñon  y  la  avena  y  hágase  hervir  en  un  fuego  dul¬ 
ce;  déjese  enfriar  y  fíltrese  por  una  manga  de 
franela.  El  líquido  podrá  ya  usarse  en  este  es¬ 
tado. 

Receta  ‘para  hacer  ti  bronce  que  emplean  comun¬ 
mente  los  fundidores. 


Tómese: 

1  litro  de  vinagre  fuerte. 

30  gramos  de  sal  amoníaco. 

15  gramos  de  alumbre. 

8  gramos  de  arsénico  blanco. 

Mézclese  todo  •  nt  cuando  disolución 
de  las  sales  «tará  concluida,  puedo  ya  servirse 
de  ella,  iambum  puede  obtenerse  un  buen  bron¬ 
ce  no  empleando*  que  ]a  ga,  amonísco  disuelta 

en  d  vinagre.  Mueh0s  fundidores  no  conocen 
otra  CQ30rj  y  cuando  avx  v  •  j  n  lincha  ol 
éxito  ea  casi  cierto.  hga  8ldo  blGD  b°°b*> 
Preparado  el  bronce  B«  1A  míe 

-  h“»’ - « >*  sf  ¿r1 


torno,  sea  con  papel  de  pulir,  sea  mojándolo  con 
agua  fuerte.  Para  el  suceso  de  la  operación  es 
indispensable  que  el  metal  esté  bien  limpio,  y 
«obre  todo  que  no  quede  en  él  vestigio  alguno  do 
grasa.  El  agua  fuerte  es,  entre  todos  los  rundios 
empleados,  el  que  da  mejor  resultado,  y  debo 
acudirse  á  él  cuando  se  quiere  obtener  un  bronco 
fiuo.  Los  demás  métodos  son  no  obstante  muy 
suficientes  para  las  obras  menos  delicadas. 

Modo  de  aplicar  el  bronce. 


El  bronce  se  aplica  con  una  bronchita,  y  el 
trabajador  debo  tener  mucho  cuidado  en  sostener 
constantemente  la  humedad  en  la  obra  á  fin  de 
impedir  el  que  enverdezca.  Cuando  se  ha  obte¬ 
nido  el  color  deseado,  lo  que  llega  por  lo  común 
en  veinte  ó  treinta  minutos,  debe  con  la  mayor 
prontitud  pasarse  el  objeto  en  agua  fría  muy  lim¬ 
pia,  y  en  seguida  secarla  en  aserraduras  de  ma¬ 
dera  á  un  calor  suave:  después  de  esto  so  pasa 
por  él  una  capa  do  barniz  para  conservar  ol 
color. 

Sucede  sin  embargo  muy  á  menudo,  que  en 
razón  do  la  calidad  do  la  liga  de  cobro  y  de  zinc, 
el  bronco  preparado  no  puede  dar  á  la  obra  un 
color  bastante  subido.  Ho  aquí  el  mejor  medio 
para  remediar  este  inconviniento. 

Tómense  ocrea  de  8  gramos  de  negro  do  humo 
el  mejor  que  se  encuentro;  agítese  en  un  vaso  de 
espíritu  de  vino  rectificado;  cuélese  el  líquido 
por  un  lienzo  tupido.  La  pieza  sobre  la  cual  se 
ha  aplicado  el  bronce  ha  de  hab  irse  calentado 
moderadamente,  sea  sobre  una  plancha  sea  al 
fuego,  hasta  que  apenas  pueda  tocarse’ con  la 
mano:  entonces,  con  un  pincel  de  piel  do  camello 
se  darán  á  la  obra  capas  muy  espesas  de  líquido 
preparado  con  el  negro  y  se  suspenderá  cuando 
00  tendrá  el  matiz  que  se  desea. 

Cuando  las  copas  estarán  enfriadas  completa¬ 
mente,  se  pulirán  con  un  pincel  muy  suave,  ó  bien 
con  una  muñeca  empapada  en  aceite  verde  muy 
limpio.  En  seguida  so  extiendo  sobro  el  todo  una 
capa  de  laca,  y  así  se  obtiene  el  mas  hermoso 
color  de  bronce,  que  es  susceptible  de  tomar  la 
liga  de  cobre  y  do  zino.  Si  la  mezcla  de  negro 
do  humo  no  es  demasiado  negra  y  si  el  barniz  no 
es  do  un  amarillo  demasiado  claro,  el  color  de 
I  cobro  bronceado  sera  de  un  soberbio  verde  oscu 
[  ro.  Da  esto  puede  concluirse  que  es  posible  ob¬ 
tener  todos  los  matices  de  lo  que  so  llama  v,rdc 
de  bronce ,  empleando  mas  ó  menos  mezcla  de 
negro  de  humo  y  un  barniz  ó  laca  de  un  amarillo 
mas  ó  menos  claro  y  dando  mas  ó  menos  espesor 
á  las  capas  do  negro.  .No  obstante,  la  obra  con¬ 
servará  mucho  mas  tiempo  su  color  si  Ia  capa 
del  bronco  puede  ser  mas  ó  menos  oscura  para 
que  no  sea  necesario  emplear  el  negr0  humo 
preparado,  y  csto  e8  cabalmente  lo  que  conviene 
haoor,  aunquo  á  decir  verdad,  so  neoesita  mas 
tiempo  que  cuando  so  emplea  el  negro. 
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Modo  d&  dar  al  bronce  el  matiz  conveniente  sin  em¬ 
plear  negro  de  humo. 

Cuando  una  pieza  sobre  la  cual  se  ba  aplicado 
el  oolor  del  bronce  ha  sido  secada,  si  el  matiz  no 
aparece  tan  oscuro  como  se  desea,  es  menester 
colooarla  delante  un  fuego  vivo  ó  exponerla  á  los 
rayos  de  un  sol  ardiente,  al  abrigo  de  toda  cor¬ 
riente  do  aire  y  volverla  de  vez  en  cuando:  en 
seguida  se  cepilla  con  un  cepillo  suave  y  así  se 
obtiene  un  hermoso  bronce.  Mas  este  método 
tiene  el  inconveniente  de  ser  algo  largo,  y  cuando 
el  tiempo  e3  limitado  hay  mas  utilidad  y  ventaja 
en  servirse  del  negro  de  humo. 

BRONCOTOMIA. 

Medicina  veterinaria. 

Operación  que  consiste  en  hacer  una  abertura 
en  la  traquea-arteria  para  dar  al  aire  libertad  do 
entrar  en  los  pulmones  y  salir  de  ellos,  ó  para 
sacar  los  cuerpos  extraños  que  se  han  introduci¬ 
do  en  la  laringe  ó  en  la  traquea-arteria.  Esta 
operación  conviene  en  las  esquinencias  inflama¬ 
torias  ds  la  garganta  de  los  bueyes  y  de  los  ca¬ 
ballos  cuando  han  resistido  á  todos  los  remedios 
y  ostán  los  animales  amenazados  de  sofocación. 


BRUÑIR. 

Modo  de  hacerlo  con  el  hierro. 

M.  >T.  Duntze,  de  Neio—Uaven,  ha  publicado 
la  receta  siguiente: 

So  toma: 

Acido  nítrico .  i  onza. 

Espíritu  de  vino .  l“  onza. 

Vitriolo  azul  (sulfato  de  cobre).  2  onzas. 

Tintura  de  acero .  1  onza. 

Espíritu  de  nitro  dulce .  2  onzas. 

Primero  se  hace  disolver  el  vitriolo  azul  en 
una  cantidad  de  agua  igual  en  peso  á  la  cuarta 
parte  del  de  todos  los  ingredientes  reunidos  y  se 
Rezóla  el  todo  del  mejor  modo  posible. 

Un  seguida  se  limpia  el  cañón  de  fusil  ó  de 
pistola,  cuya  boca  se  cubre  con  un  tapón  Se 
moja  uoa  esponja  en  la  mezcla  y  SQ  10  aplica  so¬ 
bre  todas  las  superficies  con  toda  igualdad.  Des¬ 
pués  de  haber  dejado  al  aire  durante  veinticuatro 
horas  l°a  0  03  Auo  han  recibido  esta  primera 

mano,  se  les  trota  con  una  brocha  muy  dura  para 

quitar  el  oX‘d °- 

Después  de  haber  comenzado  la  misma  opera¬ 
ción  por  segunda  o  tercera  vez,  se  sumerge  el 
metal  en  una  solución  alcalina  hirviendo,  para 
neutralizar  y  destruir  toda  acción  subsiguiente 
de  los  ácidos.  . 

Cuando  el  metal  esta  Prietamente  seco,  se 


le  pule  con  un  bruñidor  do  madera  bien  dura 
hasta  que  la  superficie  queda  muy  suave  al  tacto. 

Se  expone  á  un  oalor  seco  y  moderado  (tem¬ 
peratura  del  agua  hirviendo)  y  en  seguida  se  lo 
aplica  un  barniz  compuesto  de: 

• 

Espíritu  de  vino . .  -i  de  pinta. 

Sangre  do  drago  pulverizada..  3  adarmes. 

Laca  en  láminas  quebrantadas  1  onza. 

Luego  que  este  barniz  está  perfectamente  seco, 
so  frota  con  el  bruñidor  hasta  que  la  superficie 
quede  lisa  y  muy  brillante. 

BUBON,  INCORDIO. 

Medicina  doméstica. 

Dase  el  nombro  de  babón  á  un  tumor  que  se 
forma  en  las  ingles,  en  el  cuello  cerca  de  las  ore¬ 
jas,  y  entonces  se  llama  parótidas,  en  los  sobacos, 
etc.,  acompañado  regularmente  de  calor  y  de  la¬ 
tidos,  y  entonces  se  llama  golondrino.  Los  hay 
do  diferente  naturaleza:  unos  acompañan  á  la 
peste,  otros  á  las  fiebres  malignas  y  otros  a  las 
enfermedades  venéreas.  No  se  debe  confundir 
la  hernia  con  el  bubón;  este  es  absceso  y  aquella 
la  forma  una  porción  de  los  intestinos  que  bajan 
á  la  ingle:  el  bubón  es  un  tumor  duro,  redondo 
ó  igual  en  su  circunferencia;  la  hernia  es  desigual 
algunas  veces  y  oval.  Haciendo  echar  al  enfer¬ 
mo  de  espaldas  con  las  piernas  levantadas,  entran 
los  intestinos  en  el  vientre  y  desaparece  el  tumor, 
lo  que  no  sucede  en  el  bubón.  En  la  pubertad 
las  glándulas  de  las  ingles  se  hinchan  y  no  con¬ 
viene  hacer  remedio  alguno,  sino  que  se  debe  de¬ 
jar  á  la  naturaleza  el  cuidado  de  desenvolver  to¬ 
das  las  fuerzas  de  esta  edad. 

Los  bubones  que  se  manifiestan  en  l*s  ingles, 
en  el  pescuezo  y  en  los  sobacos,  etc.,  en  las  ca¬ 
lenturas  malignas,  aparecen  ordinariamente  al 
dia  onceno  de  la  enfermedad.  Basta  indicar  en 
este  artículo  las  diferentes  especies  de  bubones 
para  no  confundir  unos  con  otros. 

BUBON, INCORDIO. 

Medicina  veterinaria. 

Si  sobreviene  en  las  glándulas  inguinales  del 
buey  y  del  caballo  un  tumor  redondo  ú  oval,  fle- 
monoso,  acompañado  de  calor,  de  dolor  circuns¬ 
crito  y  renitente,  se  lo  da  el  nombre  de  bubón. 
Los  hay  de  dos  especies,  uno  simple  y  otro  pesti¬ 
lencial.  , 

El  buey  y  el  eaballo  están  expuestos  á  pade¬ 
cerlo  de  resultas  de  una  traspiración  ó  de  un  su¬ 
dor  detenido,  de^  la.  larga  estancia  en  caballeri¬ 
zas  ó  establos  hume  os  y  sucios  y  p0r  una  dispo¬ 
sición  natural  a  esta  enfermedad.  El  animal 
cojea  un  poco  apartando  laa  piernas.  No  debe 

v.  41. 
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causar  sorpresa  este  accidente,  si  se  considera 
que  hay  una  afección  en  Jos  músculos  del  vientre 
y  sus  aponebroses,  en  los  músculos  que  doblan 
el  muslo,  en  los  nervios  y  vasos  que  van  á  dis¬ 
tribuirse  en  él,  en  la  pierna  y  en  el  pié. 

“Débese  tener  gran  cuidado  en  no  confundir  el 
bubón  simple  con  la  hinchazón  ó  tumor  de  las 
glándulas  inguinales  producida  por  los  lamparo¬ 
nes.  ( Véase  lamparon.)  Esta  exige  un  trata¬ 
miento  propio  al  virus  del  lamparon,  y  en  el 
otro  debe  procurarse  la  supuración  por  medio  de 
las  cataplasmas  de  cebolla  de  azucena,  de  leva¬ 
dura  y  de  ungüento  basilicon.  La  supuración,  , 
lejos  de  ser  perjudicial,  es  siempre  mas  prove¬ 
chosa  que  la  .resolución  La  abertura  del  absce¬ 

so  no  debe  hacerse  hasta  que  el  pus  haya  des-  ¡ 
truido  una  parte  de  la  glándula,  ó  mas  bien 
cuando  estén  ya  disipadas  las  durezas  del  tumor.  í 
Dos  que  se  apresuran  á  abrir  el  absceso  al  ins-  | 
tante  que  notan  alguna  fluctuación,  dan  ocasión 
á  que  queden  úlceras  fistulosas  ó  á  dejar  dure¬ 
zas,  que  no  siempre  ceden  á  Jos  fuertes  detersi¬ 
vos.  Se  cura  la  herida  con  el  ungüento  digesti¬ 
vo  hasta  que  se  cicatriza  perfectamente:  se  le  a- 
nima  también  con  un  poco  de  aguardiente  o  con 
la  tintura  de  aloé,  si  la  supuración  es  muy  abun¬ 
dante  y  las  carnes  están  muy  flojas. 

Las  fiebres  malignas  ó  pestilenciales  de  los  a- 
nimales  se  terminan  muchas  veces  en  bubones 
de  la  segunda  especie.  El  tumor  está  entonces 
circunscrito,  duro  y  doloroso;  ataca  diferentes 
partes  del  cuerpo,  especialmente  las  glándulas 
inguinales;  tarda  en  terminarse  por  la  resolución 
ó  por  la  supuración,  y 
giosa. 

Los  principios  que 


es  de  naturaleza  conta- 
determinan  el  bubón  pes¬ 


tilencial,  son  los  mismos  que  los  que  los  que  pue¬ 
de  producir  Ja  peste.  (Véase peste.)  Los  acci¬ 
dentes  que  lo  acompañan  son  poco  mas  o  menos 
graves,  según  la  calidad  del  virus,  y  en  cualquie¬ 
ra  de  ellos  el  animal  está  siempre  triste,  se  tur¬ 
ban  sus  funciones  vitales,  musculares  y  digesti¬ 
vas:  el  tumor  desaparece  muchas  veces,  para 
mostrarse  en  otra  parte  del  cuerpo,  algunas  se 
termina  en  supuración,  y  rara  vez  en  resolución: 
e3  veterinario  práctico  deberá  elegir  el  mejor 

113  Débese  proscribir  Ja  sangría  en  el  bubón  pes¬ 
tilencial  pues  haciéndola  hay  riesgo  de  que  se 
disminuyan3  las  fuerzas  rítales  y 

a-s:- 

rias  fecales  y  arrastrando  consigo  el  jugo  nutricio, 
determinan  la  materia  del  bubón  a  retira  se 
adentro  y  4  depositarse  en  las  partes  esenciales 
á  la  vida.  remedio  mas  seguro  es  el  poner  el 
animal  a  dieta,  darle  con  frecuencia  agua  blanca 
nitrada,  aplicar^  en  tmnor  cataplasmas  madu¬ 
rativas  hechas  de  cebollas  de  azucena,  de  palo- 
-  de 


cantáridas  y  el  ungüento  de  laurel,  haciendo  es¬ 
carificaciones  en  el  tumor  antes  de  aplicar  cual¬ 
quiera  de  estos  remedios.  Cuando  el  absceso 
haya  adquirido  cierta  extensión,  es  preciso  abrirlo 
con  el  bisturí.  La  extirpación  de  las  glándulas 
inguinales,  donde  tiene  su  asiento  el  bubón,  ofre¬ 
ce  dificultades  casi  insuperables  á  causa  de  los 
muchos  vasos  que  por  aquella  parte  se  distribu¬ 
yen  y  de  su  tamaño;  pero  si  el  tumor  afecta  otras 
partes  del  cuerpo  donde  no  abundan  los  vasos  ni 
los  nervios,  por  lo  regular  se  extirpan  felizmente, 
con  tal  que  se  practique  la  operación  como  la 
describiremos  en  el  artículo  carbunco.  Quitado 
I  el  tumor  es  necesario  curar  la  herida  con  el  di- 
I  gestivo  animado  con  aguardiente  alcanforado  ó 
con  esencia  de  terebentina:  también  se  puedo 
administrar  al  animal  una  bebida  de  vino  y  tria¬ 
ca  cuando  sus  fuerzas  están  abatidas  y  se  trata 
de  ayudar  á  la  naturaleza  para  que  expela  la  ma¬ 
teria  del  bubón  del  centro  á  la  circunferencia. 
La  curación  se  termina  con  un  purgante  de  tres 
onzas  de  sen  y  cuatro  do  miel  en  una  libra  de 
agua  hirviendo. 

BUEY,  YACA,  TORO. 

Agricultura  económica. 

El  macho  entero  se  llama  toro. 

La  hembra  vaca. 

El  macho  castrado  buey. 

Desde  que  nace  basta  que  deja  de  mamar  ter 
ñero  ó  choto.  ’ 

Desde  esta  edad  basta  que  tiene  un  año,  bccer 
ro ,  bien  que  este  nombre  se  le  da  también  á  los 
terneros. 


mina,  da  goma  de  amoníaco  y  de  euforbio,  mez-  trabajo:  ™  U0  la  opulencia  ««  iu>  sa¬ 

ciadas  con  jabón  blando  ó  ungüento  hecho  con  j  tados,  qu0  00  PuecIen  florecer  si  no  cultivan  las 


De  un  año  se  llaman  añosos  6  añijos. 

De  dos  eral. 

Desde  esta  edad  hasta  caparlos  ó  emplearlos 
en  la  propagación,  utreros  y  novillos.  Cuando 
pierden  este  nombre  es  para  tomar  el  de  toro 
vaca  ó  buey,  que  no  cambian  después  sino  eí 
buey  desechado  déla  labor  por  viejo,  que  se  llama 
cotral. 

El  buey  es  el  animal  mas  útil  de  todos  los  ani¬ 
males  de  pesuña  hendida  Parece  que  no  conoce 
su  fuerza  según  la  docilidad  con  que  se  sujeta  á 
la  voluntad  del  hombre  Yernos  Tnunada.s^nte- 
ras  de  ganado  vacuno  obedientes  á  la  voz  de  una 

“uj"  %de  T  mñ?’  Se^r  ^  extraviará  eí 
camino  de  los  P“Rtos,  Pac0L  rumiar,  alegrarse 
delante  do  su  conductor  apagar  su  8ed  en  ei  ]¡m_ 
pío  arroyuelo  que  riega  labradera  y  volver  al  es¬ 
tablo  sin  mostrar  resistencia  algUna  j£ste  animal 
parte  con  el  hombre  los  trabajos  penosos  del  cam¬ 
po:  él  es  quien  desmonta  nuestras  tierras,  prepa¬ 
ra  nuestras  cosechas  y  aoarrea  nuestros  grano»; 
sin  él  los  pobres  y  los  ricos  T¡virjan  con  mucho 
trabajo:  el  es  Ia  0880  de  la  opulencia  de  los  Es- 

i  V  _ .  a  ti  A  T\11  AMAti  /I  *  m  a  /iiilimnti  1  —  _ 
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tierras  y  tienen  muchos  ganados.  Un  buey  aran-  ¡ 
do  y  una  oveja  con  su  cria  eran  el  símbolo  de  la  ; 
riqueza  en  tiempo  de  Servio  Tulio. 

El  buey  m>  es  tan  pesado  ni  tan  estúpido  como 
parece  á  primera  vista:  sabe  salir  de  un  apuro  tan 
bien  y  auu  quiza  mejor  que  el  caballo.  Prueba 
de  esto  es  el  ejemplo  que  vamos  á  referir. 

Hallando  un  comprador  de  bueyes  en  el  ca¬ 
mino  un  prado,  hizo  entrar  en  él  á  los  que  llevaba, 
para  quo  paciesen.  Cansado  de  andar  se  tendió 
atravesado  en  la  portada  del  seto  y  se  quedó  dor¬ 
mido.  Pasado  un  rato  se  acercó  uno  de  los  bue¬ 
yes  poquito  á  poco,  y  sintiendo  dormido  á  su  con¬ 
ductor,  pasó  con  destreza  por  encima  do  él  sin 
tocarle;  el  segundo  hizo  lo  mismo,  después  el  tor- 
oero,  luego  el  cuarto,  y  de  esto  modo  desfilaron 
todos:  el  hombre  despertó  al  fin,  miró  al  rededor 
de  sí  y  se  admiró  de  ver  que  sus  bueyes  no  es¬ 
taban  ya  en  el  sitio  donde  los  croia  seguros. 

Los  animales  mas  pesados  no  son  por  eso  los 
que  duermen  mas  tiempo  ni  mas  profundamento. 
El  buey  tiene  el  sueño  corto  y  ligero  y  el  menor 
ruido  lo  despierta.  Se  echa  por  lo  común  del 
lado  izquierdo,  y  así  observamos  que  aquel  riñon 
está  siempre  mas  grueso  y  mas  cargado  de  sebo 
que  el  derecho. 

Aunque  los  antiguos  han  dicho  que  el  buey  y 
la  vaca  tienen  la  voz  mas  grave  que  el  toro; 
pero  esto  la  tiene  mas  fuerte,  pues  se  hace  oir 
desde  lejos.  El  bramido  del  toro  no  es  un  soni¬ 
do  simple,  sino  que  está  compuesto  de  muchas 
octavas,  de  las  cuales  la  mas  alta  hiere  mas  el 
oido,  pues  si  se  observa  con  atención,  se  oye  al 
mismo  tiempo  un  sonido  grave,  mas  grave  aun 
que  el  do  la  vaca,  del  buey  y  del  becerro,  cuyos 
bramidos  son  también  mas  cortos.  El  toro  bra¬ 
ma  siempre  de  amor;  pero  la  vaca  las  mas  veces 
de  horror  y  de  miedo,  y  el  becerro  de  dolor,  de 
necesidad  y  de  deseo  de  ver  n  su  madre. 

Diferenciándose  el  buey  del  toro  únicamente 
en  estar  capado  y  de  la  vaca  en  las  partes  de  la 
generación,  trataremos  en  este  artículo  de  todos 
estos  tres  animales. 


De  la  variedad  de  colores  en  el  pelo  del  buey. 

El  color  mas  común  del  pelo  del  buey  y  de 
consiguiente  el  mas  natural,  es  el  leonado  Sin 
embargo*  el  rojo  es  también  muy  común,  y  se  es¬ 
tima  tanto  mas  cuanto  mas  rojo  es.  También  so 
aprecia  mucho  el  negro,  y  aun  dicen  que  viven 
mucho  tiempo  los  de  pelo  bayo,  que  los  morenos 
duran  menos  y  se  desaniman  presto;  que  los  par¬ 
dos  y  l°s  manchados  nada  valen  para  el  trabajo 
v  únicamente  son  buenos  para  carne.  Pero  ve¬ 
mos  aue  se  bailan  buenos  bueyes  de  todos  pelos; 
bien  que  de  cualquier  color  que  sea  debe  ser  reí 
luciente,  espeso  J 'suave  al  tacto,  porque  siendo 
asnero  ó  duro  es  de  presumir  que  el  animal  pa- 
deoe  ó  que  no  es  de  temperamento  fuerte. 


De  las  proporciones  del  buey  y  de  la  vaca. 

Un  buey  do  talla  regular,  medido  en  línea  recta 
desde  el  remate  del  hocico  ó  parte  inferior  de  la 
cabeza  basta  el  ano,  tiene  cerca  de  siete  y  medio 
piés  de  rey  de  longitud,  cuatro  pies  y  una  y  me¬ 
dia  pulgadas  de  altura  tomada  en  las  extremida¬ 
des  anteriores  y  cuatro  pies  tres  pulgadas  en  las 
posteriores;  un  pió  y  nueve  pulgadas  en  la  cabe¬ 
za,  desde  la  extremidad  de  los  labios  basta  la  nuca; 
un  pié  en  el  contorno  de  la  boca;  casi  menos  t.e 
la  mitad  de  anchura  en  la  quijada  posterior  quo 
en  la  anterior;  dos  pies  y  una  pulgada  de  longi¬ 
tud  en  la  columna  vertebral  que  forma  el  dorso 
ó  lomo;  mas  longitud  en  la  octava,  novena  y  dé¬ 
cima  costillas  que  en  las  otras;  diez  y  media  pul¬ 
gadas  do  longitud  en  el  antebrazo;  cinco  de  cir¬ 
cunferencia  en  el  lugar  mas  delgado  de  este  hue¬ 
so;  mas  anchura  que  grueso  en  el  radio  ó  hueco 
anterior  que  forma  el  antebrazo;  dos  y  media  pul¬ 
gadas  do  longitud  en  las  babillas;  trece  pulgadas 
de  longitud  en  la  tibia  ó  hueso  quo  forma  la  pier¬ 
na;  una  pulgada  y  onoe  líneas  de  longitud  en  las 
primeras  falanges  ó  canillas  de  los  piés;  dos  pul¬ 
gadas  de  distancia  entre  el  ano  y  el  escroto;  dos 
piés  y  cuatro  pulgadas  de  longitud  en  la  verga, 
desde  la  división  del  canal  cavernoso  hasta  la  in¬ 
serción  del  prepucio;  cuatro  y  media  pulgadas  en 
los  testículos. 

Por  lo  que  toca  á  las  partes  sexuales  do  la  va¬ 
ca,  debe  haber  dos.  pulgadas  de  distancia  desde 
el  ano  á  la  vulva;  tres  de  longitud  en  esta  última 
parte;  dos  de  longitud  en  los  pezones  de  las  tetas 
y  como  tres  de  circunferencia  en  su  base;  una  lí¬ 
nea  de  diámetro  en  el  canal  de  cada  pezón;  diez 
pulgadas  de  longitud  en  las  tetas  y  un  pie  de 
longitud  en  la  vagina.  Es  preciso  advertir  que 
estas  proporciones  varían  en  muchos  individuos. 

Paralelo  entre  el  buey  y  el  caballo. 


Comparando  el  buey  con  el  caballo,  vemos  quo 
.quel  tiene  el  pelo  mas  suave  y  flexible;  que  la 
labeza  no  es  tan  larga;  que  tiene  menos  longitud 
¡n  las  quijadas,  mas  anchura  en  la  frente,  mas 
grandor  en  los  apófisis  del  cuello,  mas  gruesas 
as  espaldas,  el  lomo  mas  derecho  y  Heno,  los 
riñones  mas  anchos,  las  costillas  mas  redondea¬ 
das,  la  barriga  mas  caída,  las  ancas  mas  largas, 
la  grupa  ancha  y  redonda,  las  piernas  mas  cortas, 
lasSrodPillas  metidas  hacia  dentro,  la  cola  que  le 
melga  hasta  el  suelo  y  1»  uña  partida  o  hendida 
¿  dos.  La  forma  de  su  lomo  y  riñones  manifies¬ 
ta  también  que  no  es  tan  bueno  como  el  caballo, 
si  asno  y  el  mulo  para  llevar  cargas;  pero  el  grue¬ 
so  de  su  cuello  y  la  anchura  de  sus  espaldas  in¬ 
dican  bastante  que  es  a  propósito  para  tirar  y 
[lavar  el  yugo.  Su  cabeza  es  fuerte  y  parece  be¬ 
aba  expresamente  Para  arado.  La  mole  de  su 
cuerpo*  la  lentitud  de  sus  movimientos,  la  poca 
altura  de  sus  piernas,  su  tranquilidad  y  paciencia 
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parece  que  concurren  a  hacerlo  propio  para  el 
cultivo  de  los  campos  y  mas  capaz  que  cualquier 
otro  animal  de  vencer  la  resistencia,  constante  y 
siempre  nueva,  que  la  tierra  opone  á  sus  es¬ 
fuerzos.  No  sucede  lo  mismo  con  el  caballo:  aun¬ 
que  tan  fuerte  como  el  buey,  es  menos  apto  para 
la  la bor,  por  la  elevación  do  sus  piernas, _  por  la 
violencia  de  sus  movimientos  y  por  su  viveza  é 
impaciencia. 

Del  uso  principal  del  toro. 


El  toro  sirve  principalmente  para  la  propaga¬ 
ción  de  la  especie,  y  aunque  se  le  pueda  sujetar 
al  trabajo,  no  es  tan  obediente  como  el  buey.  La 
naturaleza  lo  ha  hecho  indócil  y  fiero.  En  el 
tiempo  de  los  celos  se  vuelve  indómito  y  muchas 
veces  como  furioso;  combate  generosamente  por 
la  vacada  y  marcha  el  primero  al  frente  de  ella. 
Cuando  hay  dos  vacadas  en  un  campo,  los  dos 
toros  se  apartan  de  ellas  y  se  buscan  uno  á  otro 
bramando;  cuando  están  próximos  se  miran  al 
soslayo  respirando  venganza  y  celos;  escarban  la 
tierra  tirando  el  polvo  sobre  sus  espaldas,  y  en 
fin,  acercándose  bien  presto  con  ímpetu,  se  em¬ 
bisten  furiosos  y  no  dejan  el  combate  hasta  quo 
los  separan,  ó  el  mas  débil  se  ve  obligado  á  ren¬ 
dirse  al  mas  fuerte:  entonces  el  vencido  se  retira 
triste  y  avergonzado  mientras  el  vencedor  se  vuel¬ 
ve  con  la  cabeza  erguida,  soberbio  y  orgulloso  de 
su  triunfo.  Este  animal  so  presenta  delante  del 
enemigo  sin  temor  á  perros  ni  lobos:  así  vemos 
que  en  los  combates,  tanto  públicos  como  parti¬ 
culares,  que  sostiene  contra  hombres  ó  contra 
otros  animales  á  quienes  es  sacrificado,  hace 
siempre  caTa  á  los  pue  le  acometen,  eon  tanta 
valentía,  que  no  se  da  por  rendido  hasta  que  caee, 
cuando  no  puede  ya  tenerse  en  pié,  traspasado  de 
mil  golpes  ó  hecho  pedazos. 

Calidades  del  toro  y  de  la  vaca  destinados  á  la 
propagación  de  la  especie. 


El  toro  bueno  para  padre  debe  ser  robusto, 
bien  hecho,  gordo,  eon  los  ojos  negros,  las  mira¬ 
das  fijas,  la  frente  ancha,  corta  la  cabeza,  los 
cuernos  gruesos,  cortos  y  negros,  velludas  y  lar¬ 
gas  las  orejas,  el  hocico  grande,  la  nariz  corta  y 
derecha,  el  pescuezo  carnoso  y  grueso,  anchas  las 
espaldas  y  el  pecho,  los  riñones  fuertes,  el  omo 
recto,  las  piernas  gruesas  y  carnosas,  la  cola  ar- 
(-'a  y  bien  poblada  de  cerdas,  la  papada  que  llegue 
il5fta  ias  rodillas,  el  paso  firmo  y  seguro,  el  pe  o 
r°Jo  y  su  edad  desde  tres  hasta  nueve  años. 

,  ,  CX'K°  menos  cuidado  la  elección  de  la  vaca, 
esta  ha  de  tener  de  cuatro  á  nueve  años;  deb 
ser  dócil,  fuorte,  oria(^  eQ  m0ntañas  abundantes 
en  pastos  o  en  liatm¡.a3  que  n0  tengan  aguas  pan¬ 
tanosas;  que  los  hueg08  de  la  pelvis  sean  anchos, 
la  cabeza  levantad*,  i08  ojo,\ir0i,  los  cuernos 
tuertea  y  cortos,  el  espa<JÍ0( comprendido  entre  la 


última  falta  costilla  y  los  huesos  de  la  pelvis  un 
poco  grandes,  carnosas  las  espaldas  y  el  pecho, 
las  piernas  gruesas  y  nerviosas,  las  pesuñas  bue¬ 
nas  y  el  polo  rojo  y  espeso. 

j  De  la  unión  del  toro  con  la  vaca,  y  de  los  medios 
de  hacerla  con  acierto. 

Un  toro  destinado  á  cubrir  las  vacas  dobe  es¬ 
tar  mantenido  en  los  prados  ó  en  el  establo  con 
paja  y  heno  mezclados  y  trabajar  una  ó  dos  horas 
por  día,  excepto  en  el  tiempo  de  los  celos,  en  el 
cual  se  vuelve  indócil;  entonces  es  preciso  dejar¬ 
lo  pasearse  en  un  corral  cercado. 

El  tiempo  de  la  monta  dura  desde  abril  hasta 
principios  de  julio.  La  vaca  que  está  caliente 
brama  á  menudo  y  con  mas  fuerza  que  de  ordi¬ 
nario;  monta  á  las  demás,  á  los  bueyes  y  aun  á 
los  toros;  su  vulva  se  pone  hinchada  y  saliente. 

El  toro  nuevo  y  ardiento  necesita  de  bastante 
cuidado  si  se  quiere  que  duro  sirviendo  muchos 
años.  La  primavera  es  la  estación  en  que  tiene 
mas  que  hacer,  porquo  las  vacas  están  comun¬ 
mente  salidas  en  los  meses  de  abril,  mayo  y  ju¬ 
nio,  aunque  hay  algunas  que  sienten  el  calor  mas 
tarde  y  otras  mas  temprano.  Cuando  el  toro 
monta  la  vaca,  conviene  ayudarlo  dirigiendo  el 
miembro  á  la  vulva  y  apartando  la  cola  de  la 
hembra  para  que  no  se  hiera  con  alguna  cerda. 
Algunas  veces  sucede  que  el  toro  se  baja  do  la 
vaca  antes  de  haber  derramado  el  licor  seminal 
que  da  muchos  saltos  inútiles,  que  quiere  repetir 
el  acto  de  la  generación,  que  se  cae  por  los  diver¬ 
sos  movimientos  que  hace  la  vaca  ó  que  no  qu;e 
re  á  la  vaca  que  debe  cubrir.  En  todos  estos  ca¬ 
sos  es  menester  recurrir  á  los  medios  que 
caremos  al  hablar  del  caballo  padre.  (Véase  la 
palabra  Caballo.) 

La  vaca  retiene  mas  fácilmente  que  la  yegua- 
por  lo  común  basta  el  primero  y  segundo  salto,  y 
rara  vez  necesita  que  el  toro  la  monte  tres  veces- 
por  consiguiente,  un  toro  que  no  monte  mas  que 
un  dia  sí  y  otro  no,  desde  principios  de  abril 
basta  principios  de  julio,  puede  tapar  mas  de 
treinta  vacas  sin  riesgo  de  quedar  estenuado. 

Para  impedir  la  degeneración  de  la  especie  es 
esencial  cruzar  las  castas  mezclándolas,  y  sobre 
todo,  renovándolas  con  razas  extranjeras.  Si  los 
labradores  carecen  muchas  veces  de  buenos  bue¬ 
yes,  es  porque  no  se  cuida  bastante  de  la  elección, 
calidad  y  numero  de  los  toros.  En  estas  circuns¬ 
tancias  se  ven  en  la  necesidad  de  haoer  cubrir 
sus  vacas  por  toros  débiles  y  estenuados  ó  dema¬ 
siado  nuevos.  Estos  animales  se  enervan  y  pier¬ 
den  su  robustez,  fuerza  y  bravura,  y  las  produc¬ 
ciones  que  se  obtienen  de  ellos  s°n  Poc°  aptas 
para  dar  buenas  crias.  El  mal  se  romediaria  y 
se  mejoraría  mucho  la  especie  si  se  proporciona¬ 
sen  toros  de  las  mejores  razas-  No  es  tampoco 
menos  necesario  elegir  para  pastos  los  terrenos 
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secos,  ligeros,  fértiles  en  plantas  nutritivas,  aro¬ 
máticas  y  regadas  con  agua  corriente. 

Concluida  la  cópula  so  separa  el  toro  de  la 
vaca,  se  dejan  descansar  por  espacio  de  media 
hora  y  se  conducen  después  uno  al  establo  y  otra 
á  los  pastos.  La  vaca  fecundada  cesa  do  bramar, 
su  vulva  se  deshincha  y  no  consiente  al  toro,  el 
cual  también  rehúsa  cubrirla  cuando  ya  está  pro- 
ñada.  Esta  repugnancia  del  toro  no  basta  para 
que  el  labrador  lo  dejo  suelto  en  el  campo  con 
las  vacas  que  ha  do  cubrir,  porque  este  animal 
se  destruye  mas  en  los  tres  ó  cuatro  meses  que 
dura  la  monta,  que  en  tres  años  cubriendo  sola¬ 
mente,  como  ya  hemos  dicho,  una  vaca  cada  ter¬ 
cer  dia.  Lo  mismo  sucedo  cou  un  eral  que  prin¬ 
cipia  á  cubrir  las  vaoas  de  edad  de  dos  años; 
produce  poco  y  se  arruina  á  los  tres  años  de  un 
mal  servicio. 

Si  estando  el  toro  para  montar  una  vaca  so  lo 
sustituye  á  esta  una  yegua  ó  una  burra  calientes, 
suele  nacer  de  esta  unión  contra  la  naturaleza, 
un  animal  de  pequeña  alzada  llamado  onotauro. 

( Véase  esta  palabra.) 

De  los  cuidados  que  exige  la  vaca  cuando  está 
preñada  y  de  su  parto. 


La  vaca  preñada  necesita  de  mucho  cuidado  j 
precaución  Es  preciso  defenderla  do  las  inju¬ 
rias  del  temporal,  como  son  la  lluvia,  el  frió  y  los 
calores  excesivos;  hacerla  trabajar  poco,  dejarla 
tomar  aliento  en  el  trabajo,  no  obligarla  á  cor¬ 
rer  ni  á  saltar  paredes  ni  fosos,  y  no  darle  golpes, 
porque  aborta  fácilmente.  (  Véase  parto  )  El 
pasto  jugoso  es  para  ella  un  buen  alimento.  A 
los  siete  meses,  es  decir,  dos  meses  antes  del  par¬ 
to,  se  lo  puede  aumentár  la  comida,  dándole  con 
ella  rábanos,  nabos,  calabazas,  buen  heno,  miel¬ 
ga  ó  alfalfa  y  pipirigallo  ó  esparceta.  Las  vacas 
á  quienes  se  Ies  retira  la  leche  un  mes  ó  seis  se¬ 
manas  antes  de  parir,  no  son  tan  buenas  como 
aquellas  que  no  se  enjugan  aun  en  los  últimos 
dias,  porquo  es  prueba  de  que  la  madre  da  al  feto 
el  alimento  suficiente. 

El  parto  se  verifica  á  principios  del  décimo 
mes.  Entonces  la  vaca  requiere  mas  cuidado  one 
la  yegua,  porque  queda  mas  rendida  y  debilitada 
nonviene  separarla  de  las  otras  vacas 
¿  eche  «ob-  paja,  defenderla  del I”8 
c>  de  hora  después  dol  parto, ^ ,3.  t  S 
¿¡suelto  en  agua  común,  y  alimentarla  después 
por  esPa'‘  afeifí"  dtas  con  heno  do  buena  ca- 
lidad,  c  .  y  pipirigallo,  y  darle  á  beber 
durante  ese  P  agua  blanqueada  con  harina 
de  cebada:  de Pue*  *°  va  acostumbrándola  por 
grados  á  su  vida  ordmana  y  al  pasto,  cuidando 
especialmente  <-  r  a  al  establo  tres  ó  cuatro 

veces  todos  1  Paia  dar  de  mamar  al  ter¬ 
nero. 

En  varios  países  se  gastan  estos  cuidados 
por  útiles  que  sean:  las  vacas  de  labor  paren  por 


lo  común  uncidas  al  yugo:  las  dejan  descansar 
uno  ó  dos  días  y  vuelven  á  su  faena  ordinaria. 
Con  las  que  pastan  y  viven  en  los  campos  no  se 
tiene  el  mas  pequeño  miramiento. 

Remitimos  á  los  lectores  al  artículo  Lechería- 
donde  reuniremos  cuanto  puedan  apetecer  sobre 
las  diferentes  leches  de  vacas,  ovejas  y  cabras,  y 
sus  aprovechamientos  naturales  ó  convertidas  en 
manteca,  queso,  etc. 

Del  modo  de  cuidar  el  becerro  desde  que  nace  hasta 
castrarlo. 

Al  ternero  reeien  nacido  le  conviene  un  lugar 
templado  y  cómodo  y  mamar  siempre  que  tenga 
necesidad  de  ello.  A  los  cinco  dias  es  necesario 
separarlo  do  la  madre,  porque  la  estenuaria  si 
estuviese  siempre  á  su  lado.  A  los  terneros  quo 
so  destinan  para  la  .  carnicería  se  les  dejará  que 
mamen  treinta  ó  cuarenta  dias  solamente:  para 
engordarlos  con  prontitud  se  les  daran  huevos  cru¬ 
dos  y  leche  cocida  con  miga  de  pan;  pero  los  quo 
se  destinan  al  arado  deben  do  mamar  tres  ó  cua¬ 
tro  meses  á  lo  menos.  El  primer  invierno  es  el 
tiempo  mas  peligroso  de  su  vida,  y  por  tanto  en 
el  quo  necesitan  mas  cuidado.  Se  destetan  por 
grados,  dándoles  al  principio  un  poco  de  heno 
escogido  ó  buena  yerba,  á  fin  de  acostumbrarlos 
insensiblemente  á  este  alimento.  Cuando  comen 
bien  estas  yerbas  se  les  puedo  separar  ya  para 
siempre  de  su  madre,  y  no  permitirles  quo  ma¬ 
men  aunque  estén  en  el  mismo  establo  y  pastos 
quo  ella.  Luego  que  el  frió  empieza  á  dejarse 
sentir  no  deben  permanecer  en  los  pastos  mas 
tiempo  que  una  hora  por  la  mañana  y  otra  por 
la  tarde;  permaneciendo  en  el  establo  basta  muy 
tarde  y  volviendo  á  él  temprano.  Es  preciso,  so¬ 
bre  todo,  acariciarlos  y  manosearles  frecuente¬ 
mente  los  cuernos  y  con  especialidad  las  manos 
si  so  han  de  herrar  en  lo  sucesivo,  evitar  en  lo 
posible  irritarlos,  contradecirlos  y  darles  golpes, 
porque  es  cosa  probada  que  la  violencia  y  los 
malos  tratamientos  los  hacen  indóciles. 

El  becerro  conserva  hasta  los  diez  meses,  es 
decir,  hasta  que  empieza  la  segunda  dentición, 
los  ocho  dientes  incisivos  que  se  descubren  en  su 
quijada  posterior  á  los  ocho  dias  de  nacidos.  Su 
cuarto  estómago  contiene  unos  pedazos  de  leche 
cuajada,  que  secados  al  aire  son  el  cuajo  que  se 
usa  mas  comunmente  en  el  campo  para  cuajar  la 
leche.  Mientras  mas  añejo  es  el  cuajo  mejor  es 
y  con  menos  cantidad  hay  bastante  para  hacer  el 
queso. 

De  la  castración  del  becerro ,  y  de  los  medios  que  se 

pueden  emplear  para  acostumbrarlo  ¿  que  se  ¿eje 

herrar  y  se  haga  al  yugo. 

A  los  dos  años  y  medio  se  priva  al  becerro  de 
la  facultad  de  poderse  repro,juc¡r  castrándolo 
(véase  Caetradura ),  y  entonces  toma  el  nombre 
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de  buey.  Llegado  á  la  edad  de  tres  años  se  le 
acostumbra  á  que  se  deje  herrar  si  es  en  país 
montañoso  ó  pedregoso,  J  sobre  todo  si  lo  desti¬ 
nan  para  Ja  carreta.  (Véase  Herradura .)  Su¬ 
cede  frecuentemente  que  es^e  animal,  cuando  lo 
hierran  por  la  primera  vez,  se  inquieta,  Be  agita, 
cocea  y  cansa  al  labrador  mas  fuerte  y  vigoroso: 
el  udjco  medio  de  acostumbrarlo  insensiblemente 
n  que  se  esté  quieto,  es  halagarlo,  acariciarlo, 
tener  paciencia  y  no  pegarle,  como  vemos  que 
hacen  algunos,  que  por  este  motivo  son  la  causa 
de  que  sus  bueyes  estén  algunas  veces  como  fu¬ 
riosos  y  se  hagan  indómitos. 

A  la  edad  de  tres  años  ó  tres  y  medio  es  pre¬ 
ciso  también  acostumbrarlos  insensiblemente  al 
yugo  á  fuerza  de  caricias  y  de  paciencia,  dándo¬ 
les  de  cuando  en  cuando  cebada  cocida,  habas 
machacadas  y  otros  alimentos  semejantes  de  que 
gustan  mucho,  unciéndolos  al  arado  con  otro  buey 
de  la  misma  estatura  ya  adiestrado,  llevándolos 
juntos  á  pastar  para  qne  se  conozcan  y  se  habi¬ 
túen  á  tener  movimientos  comunes.  ^No  se  les 
picará  de  manera  alguna  con  al  aguijón  porque 
se  harían  intratables,  ni  se  les  fatigará  con  mucho 
trabajo  para  que  no  se  cansen  demasiado.  ^  01  es 
muy  difícil  sujetarlo,  si  es  bravo,  si  cocea  o  si  a 
cornadas,  se  remediarán  estos  defectos  atándolo 
bien  fuertemente  al  establo  y  dejándolo  allí  sin 
comer  por  algún  tiempo;  si  es  tímido  y  espanta¬ 
dizo,  el  trabajo  y  la  edad  disminuirán  su  miedo  y 
harán  desaparecer  al  cabo  este  vicio:  cuando  es 
impetuoso,  el  medio  mas  seguro  de  corregirlo  y 
hacerlo  dócil,  es  atarlo  á  una  carreta  bien  carga¬ 
da,  en  medio  de  dos  bueyes  algo  pesados  y  picar¬ 
le  con  frecuencia. 


boca,  que  es  muy  dura  en  esta  parte.  El  buey, 
en  vez  de  mano  se  sirve  de  su  lengua  cuando 
pace,  para  ordenar  y  juntar  la  yerba  en  forma  do 
manojos,  y  sus  dientes  incisivos  la  cortan  enton¬ 
ces:  así,  solo  coge  la  yerba  que  está  larga  sin  ha¬ 
cer  daño  alguno  a  las  praderas,  porque  no  re¬ 
muevo  las  raíces,  coge  solo  los  tallos  gruesos  y 
siega  poco  á  poco  la  yerba  mas  crecida:  de  esto 
modo  beneficia  las  praderas  en  vez  de  perju¬ 
dicarlas. 

Se  conoce  la  edad  del  buey  en  sus  dientes  in¬ 
cisivos  y  en  sus  cuernos.  A  los  diez  meses  se  lo 
caen  los  dos  dientes  delanteros  llamados  palas  ó 
puntas  y  los  reemplazan  otros  menos  blancos  y 
mas  anchos:  á  los  diez  y  seis  ó  diez  y  ocho  so 
caen  loa  vecinos  á  los  del  medio  ó  inmediatos  y 
salen  otros  en  su  lugar.  Los  dos  restantes  del 
centro  se  llaman  extremos ,  que  se  caen  á  loa  tres 
años,  y  quedan  renovados  todos  los  dientes  do 
leche  con  otros,  que  entonces  son  iguales,  largos 
y  blancos;  pero  con  el  tiempo  se  ponen  negros  y 
desiguales. 

Hacia  el  año  cuarto  se  descubre  una  especie 
de  repulgo  circular  en  los  cuernos  cerca  de  la  ca¬ 
beza.  Al  año  siguiente  se  aparta  esto  repulgo 
de  la  cabeza  empujándolo  un  cilindro  de  cuorno 
que  se  forma  debajo  de  él  y  que  remata  también 
en  otro  anillo  y  así  sucesivamente,  pues  que 
mientras  vive  el  animal  crecen  los  cuernos,  y  to¬ 
dos  los  anillos  que  se  observan  on  ellos  son  otros 
tantos  círculos  que  indican  el  número  de  los  años 
comenzando  á  contar  tres  por  la  punta  del  cuer¬ 
no  y  después  uno  por  cada  oírculo.  Obsérvase 
que  los  cuernos  del  buey  y  de  la  vaca  son  mas 
gruesos  y  largos  que  los  del  toro. 


De  los  dientes  del  buey  y  de  los  medios  de  conocer 
por  ellos  su  edad. 

Los  dientes  maxilares  ó  molares  o  las  muelas 
del  buey  son  veinticuatro,  dispuestos  de  modo 
que  cada  quijada  tiene  seis  á  un  lado  y  seis  al 

0t  Los  dientes  incisivos  son  ocho,  colocados  en  el 
semicírculo  de  la  quijada  inferior:  son  delgados, 
con  la  extremidad  ancha  y  semicircular:  la  cara 
anterior  de  estos  dientes  es  convexa;  su  extr®“*- 

KíürJrs  ;v  k  «5»  *j¡  -x 

midad  anterior  y  la  longitud  de  eX_ 

cuatTo  dientes  delanteros  tienen  mas  an 
tremidad  superior,  y  al  contrario,  la  raíz  n 
corta  y  menos  gruesa.  Los  otros  cuatro  tienen 
menos  anehuta  por  el  ]a(j0  de  la  extremidad  su¬ 
perior  y  son  m.as  largos  y  gruesos  por  el  de 

La  quijada  sup6rior  nQ  tien0  dientes  incisivos; 
pero  se  observa  en  8u  lu  una  especie  de  bor¬ 
de  ó  repulgo  formado  por  ja  p;el  interior  de  la 


Cualidades  del  buey  que  se  destina  para  el  trabajo 
y  de  su  alimento. 

Un  buey  propio  para  el  trabajo  debe  tener  la 
cabeza  corta  y  recogida,  las  orejas  grandes,  vellu¬ 
das  y  lisas,  los  cuernos  fuertes,  relucientes  y  do 
un  tamño  regular,  la  frente  ancha,  los  ojos  gran¬ 
des  y  negros,  el  pescuezo  carnoso,  las  espaldas 
gruesas,  anchas  y  cargadas  de  carne,  la  noria  que 
le  cuelgue  basta  las  rodillas,  las  costillas  anchas, 
los  nilones  anchos  y  fuertes,  la  barriga  grande  y 

caída  o  baja,  los  yares  proporcionados  á  la  capa¬ 
cidad  de  la  barriga,  las  ancas  largas,  la  grupa 
gruesa  y  redonda,  los  muslos  y  pinnas  gruesos, 
carnosos  y  nerviosos,  el  andar  firme,  la  pesuña 
corta  y  ancha;  debe  ser  dócil,  obediente  á  la  voz; 
el  pelo  reluciente,  flexible  y  espeso,  do  buena  al¬ 
zada  y  do  cinco  hasta  diez  años  de  edad. 

En  los  países  cuyas  tierras  son  ligeras  se  pue¬ 
de  uncir  la  vaca  al  arado,  en  cuyo  caso  es  pre¬ 
ciso  cuidar  de  agregarle  otra  de  su  fuerza  y  al¬ 
zada,  para  conservar  ]a  igualdad  del  tiro  y  ©an-, 
tener  la  reja  en  equilibrio. 
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De  la  hora  en  que  dehe  el  huey 
su,  trabajo. 


empezar  y  acabar 


En  verano  deba  ol  buey  empezar  su  trabajo 
desde  que  rompe  el  dia  basta  las  nuevo,  y  por  la 
tarde  desdo  las  dos  basta  puesto  el  sol.  En  pri¬ 
mavera,  invierno  y  otoño  puede  trabajar  sin  des¬ 
cansar  desde  las  nueve  de  la  mañana  basta  las 
cinco  de  la  tarde.  El  paso  de  este  animal  es 
igual  y  tranquilo:  mientras  dura  el  trabajo  no  nc- 
cosita  pienso  como  el  caballo:  un  poco  do  bcno 
le  basta  en  el  rato  que  descansa,  y  ni  aun  tiene 
necesidad  de  herraduras,  como  ya  hemos  dicho, 
d  no  ser  en  un  país  pedregoso  si  está  destinado 
á  tirar  de  la  carreta. 


De  la  duración  de  su,  vida. 

El  buey,  después  de  haber  sufrido  toda  su  vida 
el  yugo  de  la  esclavitud  y  de  la  tiranía,  muere 
comunmente  á  la  edad  de  catorce  ó  quince  años. 
Nada  de  él  se  desperdicia  después  de  su  muerte; 
todo  se  aprovecha,  hasta  los  cuernos,  los  nervios, 
las  ternillas  y  la  piel. 

De  la  rumia  y  de  los  estómagos  del  buey. 


En  qué  edad  debe  cesar  de  trabajar  y  cómo  lo 
deben  cebar. 

En  invierno  el  heno,  la  paja,  un  poco  de  ave¬ 
na  y  de  salvado;  en  verano  la  yerba  fresca  de  los 
pastos  abundantes,  los  altramuces,  la  algarroba  y 
la  alfalfa,  son  los  alimentos  que  convienen  á  los 
bueyes  que  trabajan. 

La  alfalfa,  dada  en  mucha  cantidad  y  sin  dis¬ 
creción,  les  infla  la  barriga  y  muchas  veces  los 
pone  en  peligro  de  perecer,  y  las  hojas  de  olmo, 
de  fresno,  de  encina,  les  hacen  orinar  sangre. 
(Véase  Ematuria.)  Como  las  primeras  yerbas 
los  nutren  muy  poco,  es  preciso  dejarlos  pacer 
desde  mediados  de  mayo  hasta  octubre,  teniendo 
cuidado  de  no  hacerlos  pasar  repentinamente  del 
verde  al  pasto  seco,  ni  al  revés. 

A  los  doce  años  se  desecha  al  buey  de  arado 
para  cebarlo  y  venderlo,  y  entonces,  como  hemos 
dicho,  se  llama  cotral.  Aunque  engorda  en  cual¬ 
quiera  estación,  el  verano  es  el  mejor  tiempo. 
Para  este  efecto  lo  llevan  á  la  pradera  bien  tem¬ 
prano  por  la  mañana,  y  lo  vuelven  al  establo 
cuando  el  calor  empieza  a  hacerse  sentir,  pasado 
el  cual  lo  vuelven  á  llevar  al  prado  hasta  la  no¬ 
che.  El  buey  que  se  ceba  en  invierno  debe  per¬ 
manecer  en  un  establo  abrigado  desde  el  15  de 
noviembre  hasta  el  mes  de  mayo;  comer  mucho 
heno  mezclado  con  paja  de  cebada,  hacerle  tra¬ 
gar  píldoras  hechas  de  harina  do  centeno,  de  ce¬ 
bada  ó  do  avena,  amasada  con  agua  tibia  y  sal 
d„0e  ancorado  on  cu undo  oab0B  lMho,  ¡Jj 

í0>,  hoJ“;8'»«  de  maíz  y  vino  ,„,z- 

ciado  con  agua  caliente  y  mucho  salvado.  En 
otras  parte®  an  eno  mezclado  con  orujo  de 
aoeitunas,  nabo  partidos  y  harina  de  centeno. 

Si  el  buey  cs_*'a  inaPe  ente,  es  preciso  lavarle  la 
lengua  con  vinagre  uer  e  y  sal,  y  aun  echarle  un 
puñado  de  esta  en  Ja  boca.  Nada  conserva  me¬ 
jor  su  apetito  quc  a  SÍ1  ’7  P0r  eso  se  le  echará 
todos  los  dias  entre  sus  a  mientos.  Un  poco  de 
ejeroicio  contribuye  también  á  hacer  mejor  ó  afi¬ 
nar  su  carn». 


Llámase  rumia  á  la  trituración  que  el  ganado 
vacuno,  lanar  y  cabrío  entre  los  domesticados  y 
una  numerosa  familia  entre  los  silvestres,  hacen 
con  las  muelas  de  una  y  otra  quijada,  de  los  ali¬ 
mentos,  enviándolos  desde  la  panza  y  bonete  á  la 
boca. 

El  caballo  come  noche  y  dia  lenta  y  casi  con¬ 
tinuamente,  mientras  que  los  animales  que  ru¬ 
mian,  comen  pronto  y  toman  en  poco  tiempo  to¬ 
do  el  alimento  que  necesitan,  después  de  lo  cual 
dejan  de  comer  y  se  echan  para  rumiar.  ¿De 
dónde  proviene  esta  diferencia  sino  de  la  confor¬ 
mación  de  los  estómagos  de  los  animales?  El 
buey  tiene  cuatro;  el  primero,  en  el  que  termina 
ol  esófago,  es  ol  mayor  de  todos  y  se  llama  panza. 
El  segundo  no  es  otra  cosa  que  una  continuación 
del  primero  y  tiene  el  nombre  de  bonete.  El 
tercero,  bien  diferente  de  los  dos  primeros  y  que 
solamente  comunica  con  ellos  por  un  orificio  bas¬ 
tante  estrecho,  se  llama  el  librillo.  Este  tercer 
estómago  es  mayor  que  el  bonete  y  mas  pequeño 
que  el  cuajar,  que  es  el  cuarto.  El  buey,  cuyos 
dos  estómagos  primeros  forman  únicamente  un 
saco  de  mucha  capacidad,  puede  contener,  sin 
inconveniente,  mucha  yerba  de  una  vez  y  llenar¬ 
los  en  poco  tiempo  para  rumiar  después  y  digerir 
con  comodidad;  pero  el  caballo,  que  solo  tiene 
uno,  no  puede  recibir  en  él  mucha  yerba,  sino 
llenarlo  sucesivamente  ó  medida  que  se  asienta 
y  pasa  á  los  intestinos,  donde  se  hace  principal¬ 
mente  la  descomposición  de  lo  que  come.  Es  de 
advertir  que  el  heno  se  reduce  en  el  vientre  del 
buey  a  una  especie  de  pasta  verde,  semejante  á 
las  espinacas  picadas  y  cocidas;  que  permanece 
bajo  esta  forma  en  el  tercer  estómago;  que  su 
descomposición  se  efectúa  enteramente  en  el 
cuarto,  y  que  solo  las  heces,  por  decirlo  así,  son 
las  que  pasan  á  los  intestinos,  mientras  que  en 
el  caballo  el  heno  no  se  descompone  en  el  esto- 
mago  ni  en  los  primeros  intestinos,  donde  sola¬ 
mente  se  pone  mas  blando  y  flexible;  relativa» 
mente  al  líquido  que  lo  penetra  y  circunda,  qUe 
llega  al  intestino  ciego  y  al  colon  sin  alterarse 
mucho;  que  en  estos  dos  intestinos,  cuya  enorme 
capacidad  corresponde  a  la  del  huey,  es  en 
donde  principalmente  se  hace  en  el  caballo  la 
descomposición  de  la  comida,  qUe  jamás  es  taQ 
completa  como  la  qU0  se  hace  en  el  cuarto  estó¬ 
mago  del  buey. 
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Cómo  se  hace,  la  rumia. 

Cuando  el  buey  quiere  rumiar  encoge  el  estó¬ 
mago  que  contiene  la  porción  do  yerba  ó  de  heno 
que  ha  comido,  y  comprimiéndolo  hace  entrar 
una  porción  de  ella  en  el  segundo  estómago. 
Este  también  se  encoge,  abraza  la  parte  de  ali¬ 
mento  que  recibe,  hace  de  él  una  bola  apretán¬ 
dolo  y  la  humedece  con  el  agua  que  echa  sobre 
él  al  estrecharse.  Esta  pelota  o  bola,  así  redon¬ 
deada  y  humedecida,  esta  ya  en  disposición  de 
entrar  en  el  esófago;  pero  para^  que  asi  sea  es 
preciso  todavía  un  acto  de  deglución.  Esta  ope¬ 
ración  se  hace  en  poco  tiempo.  Para  asegurarse 
de  esta  verdad  no  hay  mas  que  observar  á  una 
eabra,  por  ejemplo,  mientras  está  rumiando. 
Luego  que  este  animal  ha  enviado  una  bola  des¬ 
de  la  panza  á  la  boca,  la  mastica  un  rato,  la  tra¬ 
ga  después  y  se  distingue  su  descenso  por  el 
cuello  abajo.  La  cabra  entonces  queda  tranquila 
por  algunos  segundos  y  pareoe  que  está  aten¬ 
diendo,  por  decirlo  así,  á  lo  que  sucede  en  su  in¬ 
terior.  Se  puede  creer  que  durante  este  tiempo 
se  estrecha  el  primer  estómago  y  el  segundo  re¬ 
cibe  una  nueva  bola:  despuÓB  el  cuerpo  del  ani¬ 
mal  se  dilata  y  se  encoge  muy  pronto  por  un  es¬ 
fuerzo  súbito,  y  vemos,  en  fin,  la  nueva  bola  subir 
por  el  cuello  arriba.  Parece  que  el  momento  de 
la  dilatación  del  cuerpo  es  el  en  que  so  abre  el 
canal  del  esófago  para  recibir  la  bola  y  que  el 
instante  en  que  se  cierra  súbitamente  es  el  de  la 
deglución,  que  hace  entrar  la  bola  en  el  esófago 
para  volver  á  la  boca  y  ser  triturada  de  nuevo. 

De  la  influencia  del  alimento. 

Los  bueyes  que  comen  despacio  resisten  mu¬ 
cho  mas  tiempo  el  trabajo  que  los  que  comen  de 
prisa.  Los  de  los  países  altos  y  secos  son  mas 
vivos,  mas  vigorosos  y  sanos,  y  de  ccnsiguien  e 
menos  expuestos  á  enfermedades  que  los  que  se 
crian  en  loa  bajos  y  húmedos.  Se  hacen  mas 
fuertes  cuando  se  sustentan  con  alimentos  secos 
que  cuando  sa  mantienen  eon  yerba  sola. 


Los  países  fríos  convienen  al  buey  mejor  que 
los  cálidos:  por  esto  los  de  Dinamarca,  de  la  Po- 
dolia  y  de  Ucrania  son  los  mayores  de  todos;  des¬ 
pués  siguen  los  de  Irlanda,  Inglaterra,  Iiolnndn 
y  Hungría;  por  la  misma  razón  son  mas  peque¬ 
ños  los  de  Pcrsia,  de  Turquía,  de  Grecia,  Italia, 
Francia  y  España,  y  por  esta  causa  también  no 
son  iguales  en  belleza  y  fuerza  los  bueyes  do  un 
misnTo  reino,  pero  de  distintas  provincias. 

Cuando  estos  animales  pasan  súbitamente  do 
un  clima  frió  á  otro  mucho  mas  cálido,  experi¬ 
mentan  por  lo  común  enfermedades  inflamato¬ 
rias.  Y  aunque  á  la  verdad  no  varía  su  orga¬ 
nización,  es  preciso  que  los  sólidos  y  los  líquidos 
experimenten  una  revolución  que  los  acomode, 
por  decirlo  así,  al  nuevo  clima.  Esta  mudanza 
es  mas  ó  menos  sensible  en  la  economía  animal, 
según  la  disposición  en  que  se  halla  el  sugeto:  en 
general,  cuanto  mayor  es  la  diferencia  de  calor, 
tanto  mas  sensibles  deben  ser  las  afecciones  quo 
resultan  de  él.  Tenemos  un  ejomplo  de  esto  en 
los  bueyes  que  en  1756  se  llevaron  do  Auvernia 
á  la  isla  de  Menorca  en  los  mas  fuertes  calores 
do  julio  y  agosto.  Obligados  á  beber  cuando 
llegaron  agua  tibia  y  salobre,  y  por  consiguiente 
poco  á  propósito  para  refrescarlos,  cayeron  en 
una  especie  de  languidez,  so  enflaquecieron  sen¬ 
siblemente,  tenían  la  respiración  ardiente  y  mu¬ 
rieron  orinando  sangre.  Al  abrir  su  cuerpo,  se 
hallaron  en  las  visceras  de  la  barriga  los  vesti¬ 
gios  de  una  inflamación  terminada  en  gangrena- 
casi  todos  los  boyeros  que  los  guardaron  cayeron 
enfermos;  pero  los  que  tuvieren  la  imprudencia 
de  comer  su  carne,  fueron  acometidos  do  una  ca¬ 
lentura  maligna  acompañada  de  gangrena  la 
cual  se  manifestaba  al  segundo  dia  en  los  codos 
y  los  talones. 

I)t  las  enfermedades  del  buey. — Enfermedades  de 
la  cabeza. 

Letargo,  aplopejía  y  abatimiento. 

Enfermedad  del  pecho. 


De  la  injluencia  del  clima. 

El  clima  muda  la  constitución,  el  carácter  y  la 
structura^e  este  -dpi. 

srencia  del  buey  >ng  es  menos  robusta, 

lequcño  y  flojo,  tiene  la  o  q  mas  eg_ 

as  espaldas  menos  museulare  ,  P  jos 

;recho,  las  piernas  y  muslos  menos  gru  , 
pies  mas  delgados  y* menos  firmes,  y  aquel 
31  cuerpo  grande,  la  cabeza  corta  y  robusta, 

, rejas  muy  filudas  y  lisas,  fuertes  y 

relucientes  lo,  0Uer¿  ancha  fc  frente,  los  ojos 
aegros  y  gran**.  el  h’ocico  romo  y  grueso,  ^ 
espaldas  robusta*  y  d  musculosos  los 
loa  y  las  piernas,  el  y  anoha  y  corta  la 

Uña. 


Esquinencia,  angina  ó  garrotillo,  tos,  perim- 
neumonia,  pulmonía  é  hidropesía  de  pecho. 

Enfermedades  del  vientre. 

Cólicos  ó  torozones,  indigestiones,  disenteria, 

cursos,  orinar  sangre  o  hematuria,  retención  y 
supresión  de  orina,  extreñimiento,  ictericia,  lom¬ 
brices  y  egagropila. 

De  las  enfermedades  externas. _ Enfermedades  del 

cuarto  delantero. 

Callos,  fractura  de  los  cuernos,  bincbazon  de 
los  labios,  del  cuello  y  de  la  cabeza;  obstrucción 
de  las  glándulas  del  canal  do  la  quijada  inferior, 
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aftas,  úlceras  en  la  lengua,  carbunco,  lobado,  en¬ 
fisema,  codillera,  relajación,  oscarza  y  ránula. 

Enfermedades  del  cuerpo. 

Sarna,  empeines,  berrugas,  fractura  de  costi¬ 
llas,  relajación  do  los  riñones,  edema  bajo  la  bar- 
riga  y  quemadura. 

Enfermedades  dd  cuarto  trasero. 

Relajación  del  muslo,  esparavanes,  tumores  en 
el  corvejón,  puntura  y  úlcera. 

Del  alimento  de  la  vaca. 

Si  es  esencial  dar  á  las  vacas,  especialmente  á 
las  recién  troidas  de  otros  países,  un  alimento 
abundante,  no  lo  es  menos  el  que  este  sea  de 
buena  calidad,  pues  está  generalmente  reconoci¬ 
do  que  una  corta  cantidad  de  comida,  bien  limpia 
y  sana,  es  infinitamente  mas  provechosa  á  los 
animales  que  una  porción  grande  que  esté  vicia¬ 
da,  de  cualquier  modo  que  sea. 

El  alimento  quo  se  les  da  á  las  vacas  es  verdo 
ó  seco.  El  primero  se  les  da  en  el  establo  ó  lo 
cogen  ellas  en  el  campo,  lo  cual  es  sin  disputa 
mejor  y  mas  conforme  á  la  naturaleza. 

En  el  primer  caso  se  les  debe  dar  poco  de  cada 
vez  y  n  menudo,  para  que  no  coman  una  canti¬ 
dad  excesiva  y  se  disgusten,  ó  la  desperdien  des¬ 
pués  de  haberla  alterado  con  su  aliento.  Co¬ 
miendo  poco  de  cada  vez  trituran  mejor,  rumian 
mas  y  se  conservan  mas  sanas  y  gordas. 

Las  vacas  comen  de  casi  todas  las  yerbas;  pero 
las  que  mas  ordinariamente  so  les  dan  en  el  es¬ 
tablo  son  la  alfalfa,  el  trébol,  el  pipirigallo,  la 
colza,  la  pimpinela,  zanahorias,  nabos,  coles,  pa¬ 
tatas,  lechugas,  girasol,  aulagas,  perejil,  las  ramas 
y  hojas  de  olmo,  de  fresno,  de  arce,  de  sauce,  de 
álamo  y  de  centinodia,  algarrobas,  vainas  do  gui-  j 
santos  y  de  habas,  en  fin,  todas  ó  casi  todas  las 
plantas  de  las  huertas  y  las  que  se  hallan  en  los 
oampos  después  de  la  recoleocion. 

Cuando  se  dan  raíces  á  las  vacas,  es  muy  im¬ 
portante  hacérselas  pedazos,  pues  de  lo  contrario 
estarían  expuestas  á  ahogarse,  lo  que  sucede  con 
bastante  frecuencia. 

Se  cabe  por  experiencia  que  las  raíces  a  medio 

cooer  alimentan  mas  y  producen  mas  lecho 

eBirnnueSsad  CUÍdado  0uand°  se  Íes  da 

alfalfa,  ademas  de  ser  muy  cálida  y  no  de 

buena  calidad  la  leche  que  suministra  este  ali¬ 
mento,  ciius  a  as  vacas  que  ]a  ban  comido  con 
exceso,  indigestiones  qUe  muchas  veces  les  acar¬ 
rean  la  muerte. 

El  mismo  cuidado  se  debe  tener  con  los  renue¬ 
vos  de  olmo,  de  resno  y  de  otros  árboles,  puesto 
que  si  los  comen  con i  exceso  orinan  sangre  y  pa¬ 
decen  diarreas  disentencas  y  otras  enfermodades 
graves  y  muohas  veces  mortales. 


No  se  les  dobe  dar  nunca  forraje  quo  haya  fer¬ 
mentado,  porque  de  él  se  originan  muchas  enfer¬ 
medades. 

Es  necesario  para  segar  la  yerba  destinada  al 
alimento  de  las  vacas,  esperar  á  que  el  sol  haya 
disipado  el  rocío,  pues  seria  muy  peligroso  dár¬ 
sela  con  él. 

So  cuidará,  en  cuanto  sea  posible,  do  darles 
yerba  ya  madura,  es  decir,  aquella  cuyas  flore9 
comienzan  á  abrirse,  porque  si  se  les  da  después, 
está  ya  demasiado  madura  y  sus  tallos  duros,  y 
si  «ntes,  carece  do  jugo,  alimenta  menos  y  está 
mas  expuesta  á  fermentar  en  el  estómago  de  los 
animales. 

Cuando  se  deja  pacer  á  las  vacas  en  los  cam¬ 
pos,  se  debe  cuidar  do  que  no  salgan  basta  que 
se  baya  disipado  el  rocío,  por  las  razones  ya  in¬ 
dicadas.  Si  el  pasto  es  poco  abundante  se  les 
dejará  en  él  libremente;  si  al  contrario,  hubiese 
i  muqho,  como  si  fueEo  en  prados  de  alfalfa,  tré- 
j  bol,  pipirigallos,  pimpinela  y  otros  artificiales, 
entonces  se  atarán  con  una  cuerda  a  una  estuca 
clavada  en  el  suelo,  y  solo  so  les  abandonará  Ja 
cantidad  que  se  quiere  que  coman.  Cuando  la  han 
i  acabado  s-  dejarán  todavía  algún  tiempo  sin  mu¬ 
darlas  pan  que  puedan  rumiar,  y  después  se  ar¬ 
ranca  la  estaca  y  so  coloca  un  poco  mas  lejos:  esta 
operación  debe  hacerse  cuatro  ó  cinco  veces  cada 
diapor  lo  menos.  No  se  orea  que  se  puede  excu¬ 
sar  este  trabajo  dándole  de  cada  vez  una  cantidad 
muy  considerable  de  alimento,  pues  entonees,  6 
comerian  demasiado  y  les  sobrevendrían  indiges¬ 
tiones  uiuy  peligrosas,  ó  babosearían  lo  demas  y 
1  se  fastidiarían  de  este  alimento.  Poco  y  á  me¬ 
nudo  es  la  máxima  quo  nunca  se  debe  perder  de 
vista  cuando  so  trata  de  alimentar  las  vacas,  pues 
están  mas  sanas  y  dan  mas  lecho. 

Para  que  las  vacas  atadas  á  la  estaca  no  se  en¬ 
reden  en  su  cuerda  y  la  acorten  dándole  vueltas, 
se  empleara  una  correa  dividida  en  su  mitad  por 
I  un  trozo  de  palo  horadado  on  sus  dos  extremida¬ 
des.  La  cuerda  se  fija  en  los  anillos  de  este,  de 
j  manera  que  pueda  dentro  de  ellos  volverse  á  uno 
y  otro  lado  fácilmente,  debiendo  la  que  corres- 
i  pondo  á  la  cabeza  ser  mas  larga  que  el  cuerpo 
|  do  la  vaca,  á  fin  de  que  el  palo  no  pueda  lasti¬ 
marla. 

Convienu  no  dejar  pacer  las  vacas  con  el  rigor 
del  sol,  porque  el  mucho  calor  las  fatiga  eu  cx- 
'  tremo,  las  moscas  las  atormentan  y  se  les  dismi¬ 
nuye  sensiblemente  la  cantidad  de  leche. 

Todos  los  diña  y  en  todas  las  estaciones  del 
año  deben  salir  las  vacas  á  pacer  ó  cuando  me¬ 
nos  á  pasearse,  á  no  ser  quo  el  tiempo  esté  muy 
malo,  y  mientras  estén  fuera  se  les  quitarán  las 
camas  de  paja  y  so  les  pondrán  otras  nuevas 

Si  se  les  da  de  comer  paslo,  8c  cuidará  de' que 
sea  de  buena-  calidad  y  en  cantidad  suficiente, 
porque  sin  estas  dos  condiciones  no  se  sacará  uti¬ 
lidad  alguna  de  ellas. 

Los  forrajes  recalentados,  sucios,  mal  recogidos 

p.  42. 
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y  llenos  de  polvo  ó  de  tierra,  alimentan  poco, 
producen  poca  leche  y  do  mala  calidad,  y  son 
además  el  origen  de  una  infinidad  de  enferme¬ 
dades.  Los  henos  do  prados  artificiales  de  se¬ 
gunda  y  aun  de  tercera  corta,  cuando  son  de  bue¬ 
na  calidad  y  han  sido  cortados  y  encerrados  en 
tiempo  favorable,  convienen  mejor  a  la  natura¬ 
leza  de  las  vacas  que  los  de  la  primera,  porqne 
sus  tallos  mas  tiernos  se  digieren  mejor  y  produ¬ 
cen  mas  1  che. 

Todas  las  plantas  verdes  que  hemos  dicho  que 
comen  las  vacas  se  les  pueden  dar  secas,  y  ade¬ 
más  la  paja  de  cebada,  de  centeno,  de  avena,  de 
trigo,  ya  sea  con  sus  espigas  ó  después  do  qui¬ 
tares  el  grano,  la  paja  menuda,  los  guisantes,  las 
habas,  la  linaza,  los  cañamones,  la  cebada  cruda 
ó  hervida,  y  sobre  todo,  los  salvados,  las  aecha¬ 
duras,  la  bellota,  las  hojas  secas  de  los  árboles, 
el  orujo  de  nabina,  de  nueces,  de  colza,  de 
uva,  etc. 

Las  vacas  comen  muy  bien  estos  diferentes  ali¬ 
mentos  cuando  so  les  dan  con  economía  y  en 
seis  piensos  por  lo  menos  cada  dia,  y  aunque  así 
haya  algún  trabajo  mas,  queda  abundantemente 
recompensado  con  la  cantidad  y  calidad  de  la 
leche. 

La  paja  se  pono  mas  apetitosa  mezclándola  por 
capas  con  el  heno  que  se  guarda  para  el  invier¬ 
no,  el  cual  no  Be  dejará  secar  entonces  tanto  co¬ 
mo  si  se  hubiera  de  amontonar  puro,  porque  no 
está  expuesto  á  recalentarse,  sbsorviendo  su  hu¬ 
medad  la  paja,  que  de  este  modo  adquiere  mejor 
sabor. 

Si  es  mala  economía  el  dar  de  comer  pooo  á 
las  vacas  porque  una  de  ellas  bien  alimentada 
produce  mas  que  dos  que  no  lo  están,  no  es  un 
abuso  menos  perjudicial  darles  demasiado,  por¬ 
que  engordan  mucho,  daD  menos  loche  ó  absolu¬ 
tamente  ninguna  y  entran  mas  pronto  en  calor. 

Uno  de  los  cuidados  mas  esenciales  que  se  de¬ 
ben  tener  con  las  vacas,  consiste  en  no  pasarlas 
repentinamente  del  alimento  verde  al  seco  y  do 
este  al  primero;  al  contrario,  se  les  debe  llovar 
de  uno  á  otro  poco  á  poco  y  por  grados. 

Dt  la  bebida. 


Las  vacas  deben  beber  dos  veces  al  día,  sobre 
lo  cuando  se  mantienen  con  cosas  secas. 
lisien  de  este  es  una  de  las  principales  cansas 
las  enfermedades  inflamatorias  a  que  están  gc- 
rultnenie  tan  expuestas.  ,, 

Es  preciso  además  que  el  agua  que  beben  es  e 
TOaa  pura  y  clara  que  sea  posible.  La 
eIrite  dte  siempre  ser  proferida;  U  mejordo 
das  es  k  que  ha' servido  ya  en  loe  molinos,  pues 
golpeo  recibe  al  pasar  por  las  ruedas  la 
rea  y  la  pone  maa  dulce  ]ig„rft. 

Es  una  preocu^^  b¿taljte  general  y  Pell‘ 
osa,  el  creer  que  1*8  8gua8  cenag*sas  y  corrom- 
das  de  las  lagunas  sean  mas  sanas  que  la  pura. 


Las  consecuencias  funestas  que  esta  preocupación 
C3usa  todos  los  dias,  debieran  haber  hecho  ya 
abrir  los  ojos. 

Cuando  no  hay  otra  agua  que  la  de  lagunas  ó 
de  pozos,  con  la  cual  no  se  cuecen  las  legumbres, 
quo  corta  el  jabón  y  no  es  buena  para  lavar  la 
ropa,  se  deberá  golpear,  dejándola  caer  muchas 
veces  de  una  vasija  en  otra,  6  lo  que  es  mas  eco¬ 
nómico,  se  filtrara  por  entre  arena.  Para  esto 
se  empleará  un  tonel  sin  tapa  por  arriba,  y  el 
fondo  so  cubrirá  con  una  tapa  de  arena  de  cuatro 
á  cinco  pulgadas  de  grueso,  después  de  haberlo 
llenado  de  muchos  agujeritosy  cubierto  exterior- 
mente  con  un  lienzo  que  deje  pasar  el  agua  y  de¬ 
tenga  la  arena.  El  agua  filtrada  irá  cayendo  en 
un  cubo  que  servirá  de  bebedero. 

El  agua  será  todavía  mucho  mas  sana  blan¬ 
queándola  con  salvado  de  tiigo  ó  con  harina  de 
cebada:  esta  práctica  es  excelente  por  todos  le¬ 
dos,  pues  con  ella  dan  también  las  vacas  mucha 
leche. 

En  los  calores  del  verano  se  echará  un  voso 
de  vinagre  en  cada  cubo  de  agua  que  se  dé  á  las 
vacas,  cuando  esta  no  sea  do  buena  calidad  ó 
cuando  la  sequedad  fuese  excesiva,  aunque  el 
agua  ontonces  sea  buena. 

Del  limpiar  y  lavar  las  vacas. 

Es  un  error  creer  que  no  es  necesario,  tanto 
para  las  vacas  como  para  los  caballos:  el  descuido 
que  resulta  de  esta  opinión  es  muchas  veces  el 
origen  de  infinitos  males.  Las  vacas  no  están 
buenas  mientras  no  traspiran  bien,  y  no  puede 
verificarse  esto  si  las  dejan  mucho  tiempo  puer¬ 
cas  y  no  so  cuida  de  quitarles  la  grasa  que  entra¬ 
pa  los  poros  de  la  piel.  En  los  países  donde  se 
ha  establecido  el  uso  saludable  de  limpiar  y  al¬ 
mohazar  las  vacas,  se  nota  que  viven  menos  ex¬ 
puestas  á  enfermedades,  que  están  mas  gordas  y 
vigorosas,  que  dan  mas  leche  y  que  esta  es  do 
mejor  calidad,  Conviene  pues  limpiarlas  una 
vez  cada  dia,  y  no  se  les  dejaran  sus  excremen¬ 
tos  pegados  al  pelo,  como- se  practica  frecuente¬ 
mente:  esta  operación  será  muy  pronta  y  fácil  6Í 
se  tiene  cuidado  de  poner  todos  los  dias  á  estos 
animales  una  cama  frosca  abundante;  así  estarán 
mas  sanas  y  darán  mucho  mas  producto  Se 
cree  por  lo  común  que  teniendo  las  vacas  el  ali¬ 
mento  con  abundancia  no  necesitan  mas;  pero  no 

tememos  asegurar  que  por  mas  bien  alimentadas 
que  estén,  no.prosperarán  si  no  se  tiene  el  cuida¬ 
do  dicho,  y  si  lo  hubiese  se  mantendrán  buenas, 
annquo  coman  mucho  menos.  So  cuidará  tam¬ 
bién  de  lavarles  de  cuando  en  cuando  les  pezones 
de  las  tedas,  para  evitar  por  este  medio  las  obs¬ 
trucciones  duras  é  indolentes,  berrugas,  ]as 
carnosidades  y  las  excrecencias  de  diferentes  es¬ 
pecies  á  que  son  muy  propensas*  y  no  es  raro 
verlos  corroídos  y  enteramente  consumidos  por 
úlceras,  que  provienen  únicamente  de  las  in- 
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mundicias  que  so  pegan  á  ellos  y  que  adquieren 
al  cabo  un  oarácter  aero,  cáustico  y  destructor. 

De  los  establos. 


que  están  muchos  años  sin  cubrirse  mueren  de 
tisis  pulmonar.  (Véase  Tisis.) 


Del  cuidado  que 


necesitan 

nadas. 


mientras  están  prc- 


Los  establos  mas  sanos  son  los  que  están  ex-  T  „  ,  ,  _ „  , 

,  ir..  i  .  1  La  preñez  de  la  vaca  dura  nuevo  meses:  al<*u- 

puestos  al  Levante  y  sobre  un  terreno  seco  y  ,  ^  ,  ,  .  ,  t:ornrin  _  ° 

c  J  J  ñas  dan  lecho  en  todo  este  tiempo  y  otras  se  en¬ 


alto;  su  defecto  mas  común  es  estar  muy  cerra¬ 
dos.  La  preocupación  de  que  el  frió  daña  á  las 
vacas  y  quo  es  preciso  resguardarlas  de  él  cuanto 
sea  posible,  es  la  causa  mas  común  do  los  acci¬ 
dentes  de  todo  género  á  quo  están  tan  expues- 1 
tas.  No  solamente  son  muy  poqueñas  las  ven¬ 
tanas  de  los  establos,  sino  que  se  procura  además 
cerrarlas  enteramente,  por  poco  frió  que  sea  el 
aire:  acaso  no  hay  práctica  tan  dañosa  como  esta 
y  contra  la  cual  se  deba  tener  mas  cuidado.  La 
experiencia  ha  demostrado  que  las  vacas  pueden 
estar  sin  abrigo  auu  en  las  estaciones  mas  rigo¬ 
rosas  sin  que  les  resulte  daño  alguno.  Mejor  es 
sin  disputa  tenerlas  en  establos;  pero  estos  deben 
estar  bastante  abiertos,  pues  por  mas  frió  que  sea 
el  aire,  será  ciertamente  menos  perjudicial  que  el 
que  so  deja  corromper  en  ellos,  teniéndolos  ente¬ 
ramente  cerrados,  y  téngase  por  regla  general  que 
lo  están  demasiado  siempre  que  entrando  en  ellos 
se  experimente  dificultad  en  respirar  y  exhalon 
un  olor  penetrante. 

Si  importa  mucho  tener  los  establos  bien  ven¬ 
tilados,  no  es  menos  necesario  limparlos  á  rae-  ¡ 
nudo,  pues  el  estiércol  que  se  deja  en  ellos  mu¬ 
cho  tiempo,  altera  el  aire  y  oausa  muchas  enfer¬ 
medades  pútridas. 

Se  cuidará  además  de  que  las  vacas  no  eBtén 
muy  apretadas;  á  cada  una  se  les  destinará  ú  lo 
menos  un  espacio  de  cinco  piés. 


jugan  como  dos  mese»  antes  de  parir;  al  fin  del 
sétimo  mes  se  dobo  oesar  de  ordenar  á  uuas  y 
otras,  á  menos  que  se  les  hinchen  las  tetas,  en 
cuyo  caso  Be  ordeñarán  para  descargárseles,  por¬ 
que  además  de  sor  de  mala  calidad  la  leche  que 
dan  en  esta  época,  es  necesaria  para  el  alimento 
del  feto. 

No  se  deben  llevar  las  vacas  preñadas  a  ter¬ 
renos  que  no  sean  llanos,  porque  se  exponen  a 
abortar  cuando  las  hacen  saltar  zanjas  ó  bavran- 
Las  que  están  preñadas,  y  especialmente 


eos. 


Del  cuidado 


que  es  necesario  tener 
tiempo  de  la  monta. 


con  ellas  en  el 


Las  vacas  que  no  están  preñadas  entran  en 
calor  regularmente  cada  tros  semanas.  Se  debo 
aprovechar  el  momento  en  que  este  calor  es  mas 
fuerte  para  echarles  el  toro,  pues  entonces  retie¬ 
nen  mas  fa cimente;  el  de  algunas  vacas  dura  muy 
poco  tiempo  y  por  esto  conviene  hacerlas  cubrir 

pronto. 

El  calor  se  conoce  en  quo  braman  casi  conti¬ 
nuamente,  se  montan  unas  á  otras,  so  agitan,  se 
atormentan  y  brincan  cuando  las  sueltan:  tam¬ 
bién  se  conoce  este  calor  en  la  hinchazón  de  la» 
partes  sexuales. 

XJna  vez  cubiertas,  se  debe  observar  si  dan 
nuevas  señales  de  calor  para  hacerlas  cubrir  al 
instante  otra  vez. 

No  se  cenara  el  toro  á  las  novillas  antes  que 
tengan  dos  aíios  Para  que  crezcan  mas,  y  si  se 
esnera  á  lo3  *',cs  80  laráñ  nías  hermosas  todavía. 

Todos  1°9  al'10S  80 .  debe  echar  el  toro  á  las 
vacas,  pues  1*  experiencia  ha  probado  que  las 


las  próximas  al  parto,  deben  ser  mantenidas  con 
mas  abundancia  y  con  alimentos  mas  sustanciosos 
quo  loa  que  ordinariamente  so  les  dan.  El  grano 
les  conviene  mucho,  y  los  buenos  ecónomos  siem¬ 
pre  les  añaden  algunos  puñados  de  cebada  ó  de 
avena,  reservando  también  para  esta  época  el 
heno  de  mejor  calidad. 

Cuando  pastan  juntas  muchas  vacas  se  cuidará 
mucho  de  que  no  bo  acorneen  unas  á  otras,  pues 
muchas  veces  abortan  de  resultas  de  las  cornadas 
ó  cabezadas  que  se  dan  riñendo. 

Modo  de  cuidarlas  en  el  parto. 

Se  reoonoce  la  proximidad  del  parto  en  los 
bramidos  quo  da  la  vaca,  en  la  hinchazón  de  sus 
tetas,  en  su  agitación  y  en  que  se  le  bajan  los 
ijares  y  las  ancas:  no  se  les  perderá  desde  enton¬ 
ces  de  vista  para  estar  presente  al  parto  y  socor¬ 
rerla  en  coso  que  sea  muy  trabajoso. 

Se  le  pondrá  una  buena  cama  para  quo  el  be¬ 
cerro  no  se  haga  mal  al  tiempo  de  caer,  pues 
casi  siempre  pare  en  pié  la  vaca. 

Se  debe  tener  mucho  cuidado  con  que  no  se 
coman  las  paviaB,  porque  les  haoe  mucho  daño  y 
mueren  después  de  consunción.  Cuaudo  tardan 
mucho  en  acabar  de  parir  se  les  ayudará  dándo¬ 
les  una  sopa  en  vino,  en  sidra  ó  en  perada,  bi 
se  hace  con  vino  se  mezclará  este  con  una  canti¬ 
dad  igual  de  agua:  esta  sopa  se  debe  componer 
de  diez  a  dooe  cuartillos  do  liquido  y  como  libra 
y  media  de  pan  tostado:  este  alimento  les  gusta 

“ “Algunas  horas  después  se  dará  á  la  vaca  me¬ 
dio  cubo  de  agua  tibia  mezclada  con  harina  de 
cebada  molida  groseramente  o  con  salvado  de 

lo  continuará  dándole  esta  bebida  por  cinco 
ó  seis  dias,  y  si  »e  advierte  que  está  débil  y  n0 
se  restablece,  se  le  dara  por  ocho  ó  diez  la  sopa 
on  vino  ó  en  sidra  do  que  acabamos  de  habí 


Las  vacas  paridas  volverán  á  su  alimento  ordi- 
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nario,  pero  por  grados;  cuando  no  se  tiene  esta 
precaución  se  Ies  causan  indigestiones,  tanto  mas 
peligrosas  cuanto  mas  débiles  están. 

Se  tendrá  por  regla  general  dar  poco  de  comer 
á  las  vacas  recien  "paridas;  pero  se  elegirán  lo3 
alimentos  mas  nutritivos,  mas  sustanciosos  y  que 
se  digieren  mas  fácilmente. 

A  los  dos  meses  de  paridas  es  cuando  se  debe 
principar  á  ordeñarlas,  pues  la  leche  que  dan 
hasta  este  tiempo  es  de  mala  calidad  y  la  nece¬ 
sitan  los  terneros. 

Las  vacas  están  preñadas  muchas  veces  de  dos 
becerros  y  los  paren  en  intervalos  mas  ó  menos 
distantes.  Después  de  nacido  el  primero,  se  re¬ 
conoce  que  queda  el  otro  en  la  agitación  de  la 
madre,  que  mira  continuamente  á  sus  ijares,  pro¬ 
sigue  haciendo  fuerza  y  parece  que  no  haeo  caso 
del  que  ha  nacido  ya.  Cuando  dura  mucho  este 
estado  se  le  socorre  haciéndole  beber  una  botella 
de  vino  tibio  y  excitándola  á  estornudar  dándolo 
un  poco  de  tabaco  por  las  narices:  si  estos  auxi¬ 
lios  no  son  bastante  prontos,  será  preciso  recur¬ 
rir  inmediatamente  á  los  remedios  que  so  indican 


Cuando  están  en  estado  de  poder  seguir  á  la 
madre  se  leí  dejará  salir,  porque  nada  les  es  mas 
perjudicial  que  tenerlos  mucho  tiempo  encerra¬ 
dos  en  el  establo. 

Los  becerros  tienen  la  mala  costumbre  de  la¬ 
merse  unos  á  otros,  y  esto  los  desmejora  en  gran 
manera:  este  inconveniente  se  remedia  con  te¬ 
nerlos  separados. 

Nunca  está  por  demás  todo  el  cuidado  y  vigi¬ 
lancia  que  haya  en  tenerlos  con  limpieza  y  po¬ 
nerles  camas  frescas,  pues  si  se  corrompen  estas 
con  la  orina  ó  los  excrementos,  su  cuerpo  se  lle¬ 
na  de  sarna  y  están  siempre  flacos  y  endebles. 

Los  becerros  están  muy  expuestos  á  un  flujo 
disentérico  que  los  enflaquece  y  va  seguido  fre¬ 
cuentemente  de  la  muerte.  Los  malos  efectos 
de  esta  enfermedad  se  cortan  dándoles  muchas 
veces  al  día  hasta  curarlos,  yemas  de  huevos  des¬ 
leídas  en  vino  tinto  y  algunas  ayudas  de  agua 
cocida  con  salvado. 

Signos  generales  en  que  se  conoce  que  una  vaca 
está  enferma. 


en  este  artículo. 

Modo  de  cuidar  los  becerros. 

Algunas  veces  no  quieren  las  madres  lamer  á 
cus  becerros  recien  nacidos;  para  obligarlas  á  que 
lo  hao-an,  se  esparcirá  sobre  ellos  un  poco  de  sal 
molida,  de  miga  de  pan  ó  de  salvado. 

Algnnos  becerros  no  toman  la  teta  si  no  se  la 
acercan  ó  se  les  mete  en  la  boca 

>ruaca  se  deben  destetar  inmediatamente  des- 
nués  de  nacidos;  este  método  es  muy  malo,  pues 
con  é1  enflaquecen,  y  no  dan  tanta  utilidad. 

Los  becerros  temen  el  frío,  y  así  conviene  de¬ 
fenderos  de  él;  pero  se  debo  cuidar  de  no  caer 
Ir  d  exceso  contrario,  metiéndolos  en  establos 
muy  calientes  y  sin  ventilación. 

jamás  se  deben  destetar  los  terneros  antes  de 
losados  meses  ó  al  menos,  de  seis  semanas;  ya  se 
destinen  á  la  carnicería,  ya  se  quiera  criarlos. 
Hemos  apuntado  antes  las  razones  de  esto:  la 
1 1  i  e  no  es  buena  para  el  hombre  en  los  dos  pri- 
iGCJ  me<qgs  que  siguen  al  parto  y  la  necesitan 
los  becerros,  sin  que  pueda  suplirse  con  ningún 

dar  alimento»  sálido»  mm». 

r  '  !¡L después  de  destetarlos,  sino  leche  so- 

fameSe  mezefada  con  dos  terceras  partes  de 
t^  tUada  hervida,  con  el  agua  en  que  se  ha 
cocido.  También  les  conviene  mucho  la  lecho 
desnatada:  al  principio  la  rehúsan;  pero  se  acos¬ 
tumbran  á  ella  fácilmente. 

Si  ge  quiere  riae  80  hagan  hermosos  es  preciso 
darles  mucho  de  comer.  Se  acostumbra  gene¬ 
ralmente  darles  dos  ¿  tres  piensos  al  dia  á  los 
becerros  destetados;  pcro  no  ^,asta  esto,  es  mejor 
darles  menos  cantidad  y  mas  á  menudo. 


La  tristeza,  el  abatimiento,  la  desgana,  los  ojos 
tristes,  apagados  ó  resplandecientes,  el  frió  de 
los  cuernos,  de  las  orejas  y  algunas  veces  el  calor 
considerable  de  estas  mismas  partes,  la  sequedad 
y  ardor  de  la  boca,  de  la  lengua,  del  hocico,  la 
amarilllcz  de  los  labios,  de  la  lengua,  do  los  ojos, 
del  interior  de  las  orejas  y  de  toda  la  piel,  la  agi¬ 
tación  de  los  ijnres,  los  continuos  movimientos  de 
cabeza  que  Lace  la  vaca  para  mirarso,  los  brami¬ 
dos  frecuentes,  los  esfuerzos  repetidos  para  ori¬ 
nar,  el  ardor  y  la  crudeza  de  los  orines,  la  dureza 
ó  la  excesiva  fluidez  de  los  excrementos,  su  color 
negro  ó  amarillo,  la  sangre  con  que  algunas  vo¬ 
ces  van  mezclados,  la  supresión  del  humor  fluido 
que  corre  de  las  narices,  la  sequedad  y  el  calor 
do  estas  y  la  respiración  que  sale  de  ellas,  el  de¬ 
jar  de  rumiar,  el  pelo  deslustrado,  sucio,  cortado 
y  poco  agarrado  á  la  piel,  la  sequedad  y  aridea 
de  esta,  su  adherencia  á  los  huesos,  los  tumores 
que  se  presentan  repentinamente,  y  en  fin,  los 
movimientos  continuos  de  la  cola,  son  las  señales 
mas  comunes  en  que  so  conoce  que  el  animal 
está  enfermo. 

Luego  que  so  advierta  alguna  de  ellas  se  qui¬ 
tara  a  las  vacas  el  aUmento  sólido,  dándoles  so¬ 
lamente  agua  blanqueada  con  salvado  de  trino  ó 
de  harina  de  cebada,  se  les  hará  una  cama  meior 
que  la  ordinaria,  y  en  cuanto  á  los  otros  remedios, 
se  consultaran  los  artículos  relativos  a  cada  en¬ 
fermedad  del  buey. 

BÚFALO. 

Animal  originario  de  la  Xnd¡a.  Es  una  espe¬ 
cie  de  buey  que  s»  emplea  en  algunas  partes  de 
Italia,  especialmente  en  el  reino  de  Nápoles  y 
en  los  Estados  del  Papa,  para  los  mismos  usos 
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que  los  bueyes.  Es  mayor  y  mas  fuerte  que  el 
buey  común,  menos  fácil  de  conducir  y  muchas 
veces  bastante  peligroso.  Su  piel  es  mas  suave 
y  mas  gruesa  que  la  del  segundo;  su  pelo  tira  á 
negro  por  lo  regular,  y  tiene  en  la  frente  una  ma¬ 
ta  de  polos  rizados  y  arremolinados.  Si  se  con¬ 
sidera  el  volumen  de  su  cuerpo,  so  verá  que  su 
cabeza  es  muy  pequeña  y  poco  proporcionada, 
sus  cuernos  son  gruesos,  negros,  algo  chatos  ó 
aplastados,  encorvados  hacia  arriba  y  un  poco  in¬ 
clinados  hacia  el  pescuezo. 

Es  originario  de  la  India,  del  Africa,  etc.,  de 
donde  fue  traido  á  Italia  hácia  el  fin  del  siglo 
XVI.  Se  diferencia  del  buey  en  el  carácter  y 
en  el  desvío  de  unirse  con  la  vaca.  “El  búfalo, 
dice  Buffon,  es  de  índole  mas  dura  y  menos  tra¬ 
table  que  el  buey;  obedece  mas  difícilmente;  es 
mas  violento,  tiene  caprichos  mas  arrebatados  y 
frecuentes.  Todas  sus  maneras  son  groseras  y 
toscas,  su  figura  gruesa  y  fea,  sus  miradas  estú¬ 
pidamente  fieras;  alarga  el  cuello  sin  nobleza  y 
ileva  mal  su  cabeza,  inclinada  casi  siempre  hácia 
la  tierra;  su  voz  es  un  bramido  espantoso  y  do  un 
tono  mucho  mas  fuerte  y  gravo  que  la  del  toro. 
Tiene  los  miembros  flacos,  desnuda  la  cola,  la 
cara  oscura  y  negra,  la  fisonomía  como  el  pelo  y 
la  piel.” 

Sin  embargo,  son  muy  útiles  estos  animales, 
porquo  su  cuerpo  es  muy  macizo  y  robusto,  son 
aptos  para  la  labor,  dejándolos  el  resto  del  tiem¬ 
po  pacer  en  los  bosques.  Cuando  el  labrador 
quiere  arar,  hace  señal  á  uno  de  sus  mastines 
para  que  vaya  al  prado:  el  perro  corre,  apresa 
con  la  mayor  dostreza  á  un  búfalo  por  la  oreja  y 
do  este  modo  lo  lleva  á  su  amo,  que  lo  unce  al 
yugo,  mientras  él  vuela  al  prado  para  traerle 
otro,  que  junta  con  el  primero. 

El  labrador  los  hace  arar  y  los  conduco  y  ma¬ 
neja  fácilmente,  valléndoso  de  una  argolla  de 
hierro  cuyas  dos  puntas  se  terminan  en  las  nari¬ 
ces  del  animal  y  aprietan  la  ternilla.  Esta  me¬ 
dia  luna  ó  argolla,  que  cuelga  debajo  de  la  nariz, 
hace  volver  al  búfalo  de  un  lado  á  otro  tirando 
de  una  correa.  Así  los  hombres,  para  domar  los 
animales,  so  apoderan  de  sus  partes  mas  sensibles 
y  delicadas.  Ya  que  los  búfalos  han  acabado  su 
trabajo,  se  los  quita  el  arado  y  SQ  vuclvon  á  los 
ast0s  á  descansar  y  pacer,  hasta  el  siguiente  dia 
en  que  los  perros  van  a  buscarlos.  Estos  anima- 
les  llevan  naturalmente  su  pescuezo  bajo,  y  así 
emplean  cuando  tiran  todo  el  peso  de  su  cuerpo, 
y  he  aquí  por  que  una  yunta  do  búfalos  hace 
tanto  tiro  como  cuatro  caballos  fuertes. 

Los  corsos  se  valen  de  los  mismos  arbitrios 
que  los  italianos  con  corta  diferencia,  para  coger 
los  bueyes  qu°  andan  errando  por  los  montes. 
Los  corren  montados  en  sus  caballos,  les  echan 
con  mucha  destroza  una  s0ga  por  los  cuernos  y 
los  sujetan.  Acabada  la  labor,  el  animal  recobra 
su  libertad  y  vuelve  a  los  montes. 

Si  en  vez  de  dejar  al  búfalo  errar  en  los  bos¬ 


ques  lo  criasen  como  al  buey,  perdería  segura¬ 
mente  un  poco  de  su  carácter  silvestre  y  feroz, 
porque  su  aspereza  proviene  principalmente  de 
agarrarlos  todos  los  dias  con  los  perros.  Por  la 
dulzura  se  subyugan  los  animales,  y  los  malos 
tratamientos  los  exasperan  mas,  los  hacen  de  ín¬ 
dole  mas  intratable  y  ma3  impacientes  para  el 
yugo.  Esto  ejemplo  es  bien  manifiesto  en  los 
caballos. 

La  piel  dol  búfalo,  curtida  y  preparada  con 
aceite  do  pesoado,  forma  un  ramo  de  comercio 
bastante  considerable. 

La  leche  de  la  hembra  dol  búfalo  sirve  en  Ita¬ 
lia  para  hacer  muy  buenos  quesos;  pero  la  carne 
no  tiene  buen  gusto. 

Es  muy  buena  para  antes  por  su  fortaleza  y 
blandura. 

En  España  se  vendían  también  estos  quesos 
hechos  con  leche  de  búfalas  cuando  las  liabia  en 
Aranjuez  El  autor  de  este  artículo  los  lia  co¬ 
mido  y  no  les  ha  encontrado  ningún  mérito;  re¬ 
chinan  en  la  boca  como  cuando  se  corta  el  cor- 
obo.  Su  carno  so  vendia  regularmente  por  la 
mitad  del  precio  quo  la  de  vaca. 

BUJIAS  ESTEARICAS. 

Esta  fabricación  es  de  grande  interés  para  la 
industria,  y  d  fin  de  ilustrar  suficientemente  los 
principios,  haremos  preceder  á  los  pormenores  de 
su  ejecución,  consideraciones  sobre  los  elemen¬ 
tos  constitutivos  délos  cuerpos  grasos  en  general 

Las  grasas  son  materias  untuosas,  blancas  o 
concretas,  que  llenan  en  los  animales  las  celdi¬ 
llas  de  un  tejido  denominado  adiposo  o  celular. 
Las  grasas  son  insolubles  en  el  agua,  y  Ja  mayor 
parte  mas  ligeras  quo  osta;  son  eminentemente 
inflamables;  al  aire  y  la  luz  se  enrancian,  y  enton¬ 
ces  son  capaces  de  enrojecer  los  colores  azules 
vegetales,  en  razón  de  la  presencia  de  ácidos  que 
en  ellas  se  desarrollan,  y  cuya  naturaleza  se  in¬ 
dicará  después. 

Todas  las  grasas  son  incoloras  estando  perfec¬ 
tamente  puras;  si  no  lo  son,  pueden  diferir  por 
el  color,  y  las  hay  blancas  como  la  del  cerdo,  de 
carnero,  de  ternera,  de  oca,  etc.;  las  hay  amari¬ 
llas  como  la  grasa  humana,  de  jaguar:  según  Mr. 
Cbovreul,  el  color  amarillo  eu  las  grasas,  es  de¬ 
bido  á  un  principio  soluble  en  el  agua,  suscepti¬ 
ble  de  descomponerse  a  100  de  temperatura 
por  la  acción  reunida  dol  aire  y  del  ngua; 

Las  grasas  difieren  también  entre  ai  por  el 

olor  la  consistencia  y  el  grado  de  fusibilidad.  El 

olor'es  nulo  en  la  grasa  humana,  débil  en  la  de 
carnero  y  de  cerdo,  pronunciado  sin  ser  desagra¬ 
dable  en  la  grasa  de  oca,  fuerte  y  desagradable 
en  las  do  oso  y  de  jaguar. .  Mr.  Ohevreul  atribu¬ 
ye  el  olor  de  esta  á  un  principio  volátil  particu¬ 
lar.  En  general,  las  grasas  de  los  animales  car¬ 
nívoros  son  poco  consistentes,  mientras  que  las 
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de  los  herbívoros  tienen  siempre  mas  ó  menos  so¬ 
lidez.  Su  grado  de  fusibilidad  no  es  uniforme¬ 
mente  el  mismo,  sea  que  provengan  de  animales 
de  especies  diferentes,  sea  quo  procedan  de  dife¬ 
rentes  partes  del  mismo  animal.  La  fusibilidad 
de  las  grasas  varía  entre  27  y  66°.  Y  amos  á  ver 
que  esto  depende  de  su  composición. 

Siempre  se  había  considerado  á  las  grasas  co¬ 
mo  principios  inmediatos,  lo  que  era  un  error, 
pues  Mr.  Chevrcul  ha  reconocido  que  cada  una 
de  ellas  está  constantemente  formada  de  dos  prin¬ 
cipios  inmediatos,  que  ha  separado  del  uno  y  del 
otro  por  los  procederes  siguientes: 

Tratando  3  partes  de  grasa  por  100  partes  de 
alcohol  á  0,  816  de  densidad  ó  hirviendo,  la  di¬ 
solución  es  completa;  por  el  enfriamiento,  se  po¬ 
sa  una  sustancia  sólida  y  cristalizada  en  peque- 
íias  agujas  sedosas,  cuya  fusibilidad  varía  de  3S 
á  50°°  El  alcohol  en  este  caso  retiene  otra  sus¬ 


tancia  que  se  reúne  en  su  superficie  bajo  la  for¬ 
ma  de  un  aceite  que  queda  líquido  aun  á  una 
temperatura  debajo  cero.  Mr.  Chevroul  ha  lla¬ 
mado  ¿  la  primera  de  estas  dos  sustancias,  estea¬ 
rina  y  á  la  segunda  eleína:  á  este  último  nom¬ 
bre,  en  el  dia  sa  sustituye  generalmente  el  nom¬ 
bre  de  oleína. 

Mr.  Chevreul  ha  encontrado  también  las  dos 
mismas  sustancias  en  todo3  los  aceites,  y  en  una 
memoria  leída  por  él  en  la  sociedad  filomática 
sobre  el  análisis  del  aceite  de  aceitunas,  ha  indi¬ 
cado  otro  proceder  diferente  del  uso  del  alcohol 
para  aislar  la  estearina  y  la  oleína,  y  consiste 
muy  sencillamente  en  encerrar  el  cuerpo  en  mu¬ 
chos  dobles  de  papel  sin  cola,  y  en  someterlo  en 
frió  á  la  aceion  de  la  prensa.  So  encuentra  so- 
bre  el  papel  la  estearina  solida  y  la  oleína  im¬ 
pregnada  en  este  mismo  papel:  esta  puede  ex¬ 
traerse  en  seguida,  sea  por  medio  del  alcohol, 
sea  también  por  la  acción  do  una  fuerte  prensa, 
después  de  haberla  humedecido  con  agua  tibia 

Mas  cualquiera  que  sea  el  proceder  puesto  en 
uso  para  efectuar  la  separación,  jamás  se  consi¬ 
gue  aislar  completamente  las  dos  sustancias;  la 
estearina  retiene  siempre  un  poco  de  oleína,  y  la 
oleína  un  poco  de  estearina. 

Es  fácil  concebir,  pues,  que  la  consistencia 
variada  de  las  grasas  en  su  estado  natural  y  su 
fusibilidad  en  diversos  grados  de  calor,  dependen 
de  la  cantidad  respectiva  de  los  dos  principios 

!on 

Mr.  Chevreul,  examinando  con  mas  ate 
no  lo  habia  hecho,  la  acción  délos  álcalis 
bre  las  grasas,  en  la  operación  por  ,la  ®”al.  n(,:on 
pomfican  en  el  proceder  ordinario  de  fabricaci 
del  jabón,  8e  iia  convenc¡do  que  la  estearina  y 
oleína  se  convierten  en  tres  ácidos  particulares, 
que  ha  denominado  margárico,  esteárico  y  o'n- 
co,  y  cuya  combinación  con  los  álcalis  forma 
margaratos,  estearato t  y  oleatos,  que  existen  en 


los  jabones  comunes.  Los  ácidos  margái icos  y 
esteáricos  son  sólidos  y  cristalizablcs  á  la  tempe¬ 
ratura  ordinaria;  el  ácido  oleico  goza  de  la  flui¬ 
dez  de  un  aceite  y  no  puedo  cristalizarse  sino  á 
la  temperatura  de  algunos  grados  debajo  de  ce¬ 
ro.  Los  ácidos  margarico  y  esteárico  tienen  tan¬ 
ta  analogía  entre  sí,  que  Mr.  Chevreul  per  largo 
tiempo  les  habia  considerado  como  un  solo  y  mis¬ 
mo  ácido,  y  solo  después  de  un  escrupu'oso  exa¬ 
men  se  ha  determinado  á  hacer  de  ellos  dos  áci¬ 
dos  distintos:  sus  principales  diferencias  consis¬ 
ten  en  que  el  ácido  margárico  es  fusible  á  60 
grados  centígrados,  mientras  que  el  esteárico  no 
se  funde  sino  á  70°,  y  en  que,  según  su  análisis 
elemental,  el  primero  contieno  cerca  de  un  cen- 
tésimo  y  medio  de  oxígeno  mas  que  el  segundo. 

Mr.  Chevreul  ha  observado  además  que  du¬ 
rante  la  saponificación  ó  la  conversión  de  los  prin¬ 
cipios  inmediatos  de  las  grasas,  se  producía:  1°, 
principio  dotado  de  un  sabor  azucarado,  pero  no 
susceptible  de  la  fermentación  como  la  mayor 
parte  de  los  demás  azúcares,  y  al  cual  ha  llama¬ 
do  glicirrina  (este  es  el  mismo  quo  el  principio 
dulce  de  los  aceites  quo  el  ilustre  Sebéele  habia 
ya  reconocido  en  el  agua  extraída  de  los  emplas¬ 
tos  preparadas  con  grasas  y  óxidos  de  plomo);  2°, 
á  veces,  principios  ya  colorantes,  ya  olorosos, 
volátiles  y  de  naturaleza  acida:  estos  principios, 
quedando  constantemente  en  la  oleína,  vuelven 
rse  principio  inmediato  de  las  grasas  mas  difíci¬ 
les  do  purificar  que  la  estearina. 

A  estos  resultados,  tan  nuevos  como  importan¬ 
tes,  MM.  Biaconot,  Dupuy,  Bussy  y  Lecami 
ban  añadido  hechos  do  gran  interés  ara  la  his¬ 
toria  química  de  las  grasas.  El  primero  de  es¬ 
tos  experimentadores^  tan  recomendable  por  un 
gran  número  de  trabajos  de  toda  especie,  ha  pro¬ 
bado  que  la  acción  de  los  ácidos  sulfúrico  y  ní¬ 
trico  sobre  las  grasas  y  los  aceites,  daba  ]Uoar  ¿ 
productos  á  corta  diferencia  idénticos  con  los  que 
produoia  su  saponificación  por  los  álcalis-  sola¬ 
mente  lo  que  no  ha  observado  que  estos  produc¬ 
tos  fuesen  ácidos.  A  mas  lia  observado  que  la 
grasa  vuelta  rancia  poruña  expoú.uon  al  aiie  por 
espacio  de  muchos  años,  habia  adquirido  todos  los 
productos  dados,  ya  por  la  saponificación  alcali¬ 
na,  ya  por  los  ácidos  concentrados,  cuando  en  so- 
puida  se  había  privado  á  esta  grasa,  por  la  acoion 
de]  agua  ca lienta  ó  del  alcohol,  de  los  principios 
neldos  y  yolatúes  que  son  la  causa  de  su  ranci¬ 
dez.  Estos  resultados  han  sido  después  confir¬ 
mados  por  monsieur  Chevreul  mismo,  quien  ha 
reconocido  en  la  grasa  expuesta  por  espacio  do 
un  año  á  la  acema  del  oxígeno,  la  existencia  de 
los  ácidos  volátiles  y  de  los  ácidos  grasos  de  la  sa¬ 
ponificación. 

Mr.  Dupuy'  farmacéutico,  habiendo  obtenido 
en  1823,  por  la  destilación  de  los  aceites  de  lina¬ 
za  y  do  adormideras,  un  producto  sólido  cuya  na- 
furaleza  no  couocio,  comunico  este  hecho  á  M. 
Thénard,  quien  ha  hecho  mención  do  él  en  su  re- 
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lacion  sobre  una  memoria  leida  por  M.  Dupuy 
cu  la  Academia  de  oiencias. 

En  1S25,  MM.  Bussy  y  Lecanu,  mas  afortu¬ 
nados  que  M.  Dupuy,  ocupándose  después  de  él, 
de  la  destilación  do  los  mismos  aceites,  como  tam¬ 
bién  de  los  de  almendras  dulces,  de  la  enjundia 
de  oerdo  y  dil  cebo  de  carnero,  se  aseguraron 
que  el  producto  sólido  obtenido  por  la  primera 
vez  por  este  farmacéutico,  y  que  es  enteramente 
soluble  en  el  alcohol,  no  es  otra  cosa  que  acido 
margárico  mezclado  con  ácido  oleico:  este  hecho, 
extremadamente  notable,  prueba  que  el  calor  es 
susceptible  de  producir  los  ácidos  grasos,  como 
lo  hacen  los  ácidos  sulfúrico  y  nítrico,  los  álca¬ 
lis,  el  aire  y  el  oxígeno  puro,  así  como  lo  hacen 
observar  la  propiedad  de  convertir  los  cuerpos 
grasos  en  ácidos  margárico  y  oleico,  está  lijos 
de  limitarse  solo  á  los  álcalis,  como  en  un  princi¬ 
pio  se  Labia  creído,  y  al  contrario,  se  podría  in¬ 
ferir  de  las  experiencias  hechas  sobro  las  gra¬ 
sas,  que  los  ácidos  grasos  deben  producirso  en  to¬ 
das  las  circunstancias  capaces  de  cambiar  el  equi¬ 
librio  que  existia  primitivamente  entre  los  ele¬ 
mentos  de  la  estearina  y  de  la  oleína.  Sometien¬ 
do  á  la  destilación  cuerpos  crasos  inalterables 
por  los  ácidos,  MM.  Bussy  y  Lecanu  no  han  ob¬ 
tenido  ningún  vestigio  do  acido  margárico  ni  áci¬ 
do  oleico;  nueva  prueba  de  analogía  entro  los 
principales  resultados  de  la  destilación  y  de  la  sa¬ 
ponificación. 

Independientemente  do  los  ácidos  margárico 
y  oleico,  estos  señores  han  obtenido  también  do 
la  destilación  de  los  cuerpos  grasos  formados  de 
estearina  y  oleína,  ácidos  cebacioo  y  acético, 
agua,  aceite  volátil,  una  materia  olorosa  volátil, 
nada  acida  y  que  es  solublo  en  el  agua,  y  por  fin 
han  también  recogido  aceite  empircumatico  y 
una  materia  amarilla. 

Los  ácidos  esteárico  y  margárico,  puros  ó  mez¬ 
clados  entre  sí,  son  de  un  blanco  brillante  y  do 
uua  solidez  media  entre  el  sebo  y  la  cera;  arden 
fácilmente  con  una  llama  viva,  blanca,  y  son  com¬ 
pletamente  inodoros.  Estas  preciosas  propieda¬ 
des  bien  pronto  han  hecho  concebir  una  esperan¬ 
za  que  no  ha  tardado  on  realizarse  de  un  modo 
muy  útil  y  bien  notable,  la  de  utilizarlos  pava  la 
fabricación  de  una  especie  de  bujías,  cuyo  uso  se 
ha  hecho  inmenso,  bajo  los  nombres  diversos  do 
hljias  esteáricas ,  bujías  de  la  estrella,  del  sol,  del 
fénix,  del  relámpago ,  del  faro,  del  arco-iris,  de 
|¡i,  1//71W?!',  parisienses ,  etc.,  etc.  Estas  bujías,  de 
guroá  blancura  y  de  forma  tan  pulida  como  las 
Rujias  de  cota?  son  diariamente  comparadas  rela¬ 
tivamente  ^ -jSt!íS-  Cuando  las  nuevas 

bujías  han  s'do  bien  fabricadas,  es  cierto  que  se 
obtiene,  y  W“c“0  mas  barato,  una  luz  mas  viva 
al  misino  tiempo  que  menos  molesta  para  la 

V1SLa  inmensa  importancia  de  este  dichoso  des¬ 
cubrimiento,  nos  ha  puesto  en  el  caso  de  hacer 
preceder  á  los  procederes  sobre  la  fabricación  de 


las  nuevas  bujías,  una  exposición  completa  de  los 
prinoipios  en  los  cuales  so  funda. 

Dos  procederes  principales  pueden  ponerse  en 
práctica  para  obtener  en  su  estado  de  pureza  la 
materia  do  las  nuevas  bujías:  el  uno  se  reduoe  ¿ 
descomponer  los  jabones,  el  otro  a  destilar  las 
grasas.  En  el  primer  caso,  se  echa  en  la  disolu¬ 
ción  de  jabón  un  ligero  exoeso  do  ácido  niuriá- 
tico  (kidroclórico  de  la  nueva  nomenclatura), 
que  descompono  sus  sales  (los  margaratos,  cs- 
tearatos  y  oleatos  de  sosa  ó  de .  potasa) ,  apode¬ 
rándose  de  sus  bases:  los  tres  ácidos  grasos  sepa¬ 
rados  en  esta  operación  de  descomposición,  van 
a  nadar  en  la  superficie  del  líquido  acuoso;  se 
quitan,  so  lavan  con  agua  hirviendo  para  desem¬ 
barazarlos  do  los  muriatos  de  eoss  ó  do  potasa 
formados  y  que  son  muy  salubles  en  el  agua;  des¬ 
pués  de  haber  quitado  los  ácidos  grasos,  se  en¬ 
cierran  en  sacos  de  tela  que  so  bumedeoen  con 
agua  tibia;  se  someten  á  la  prensa,  y  el  ácido 
oleico  cuela  abandonando  los  otros  dos.  Este 
proceder  es  mucho  mas  preferible  al  de  la  desti¬ 
lación  de  las  grasas,  que  sin  embargo  vamos  á 
desciibir,  para  no  omitir  cosa  alguna  en  este  ob¬ 
jeto  esencial.  Por  el  proceder  de  la  descompo¬ 
sición  de  los  jabones,  se  obtiene:  1°,  la  totalidad 
de  los  ácidos  grasos  que  las  grasas  son  suscepti¬ 
bles  de  dar;  2°,  una  mezcla  de  ácidos  esteárico  y 
margárico,  que  menos  fusible  que  este  último 
ácido  aislado,  es  por  esto  mas  prapio  parala  fa¬ 
bricación  de  laB  bujías.  Así  pues,  este  proce¬ 
der  reúne  todo  lo  que  so  puedo  desear,  ú  saber: 
la  cantidad  y  la  calidad  del  producto.  La  úni¬ 
ca  dificultad  que  presenta  en  la  manipulación, 
es  que  á  pesar  do  los  repetidos  lavados,  no  se 
puede  quitar  por  agua  á  los  ácidos  grasos  las  úl¬ 
timas  porciones  do  sales  alcalinas:  esto  es  lo  que 
da  á  las  bujías  esteáricas,  cuando  han  sido  fabri¬ 
cadas  con  poco  cuidado,  la  funesta  propiedad  do 
extraer  ligeramente  la  humedad  del  airo  que  oca¬ 
siona  el  peterreo  de  la  llama. 

Este  primer  proceder  ha  recibido  ya,  respecto 
á  la  economía,  un  perfeccionamiento  notable;  en 
lugar  de  saponificar  las  grasas  por  la  sosa  ó  la 
potasa,  que  son  de  un  alto  precio,  se  consigue 
por  medio  del  uso  de  una  caldera  altoclava,  ob¬ 
tener  esta  saponificación  y  la  formación  de  los 
ácidos  grasos,  sustituyendo  la  cal  a  los  álcalis. 
En  estos  casos,  en  lugar  del  acido  munatico,  se 
emplea  económicamente  el  acido  sulfúrico  para 
descomponer  el  jabón  calcáreo.  _ 

El  segundo  proceder  de  formación  de  los  ácidos 
grasos  «insiste,  como  se  ha  dicho  mas  arriba,  en 
destilar  las  grasas.  El  producto  solido  obtenido 
por  enfriamiento  y  condensación,  es  en  seguida 
lavado  y  sometido  á  la  prensa,  para  aislar  el  áci¬ 
do  oleieo  del  esteárico.  Este  proceder  está  su¬ 
jeto  á  numerosos  inconvenientes  en  la  práctica: 
primero,  durante  la  destilación  sce  xhala  un  olor 
acre,  mordicante,  que  excita  la  tos  y  provoca  el 
lacrimeo,  con  disgusto  de  los  trabajadores;  en  se- 
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girado  lugar,  se  forman,  á  expensas  de  la  grasa, 
un  gran  número  de  productos  volátiles  gaseosos, 
lo  que  disminuye  mucho  el  producto  en  materia 
sólida.  Por  otra  parte,  se  ha  observado  que  el 
producto  sólido  obtenido  por  destilación,  por 
bien  lavado  y  purificado  que  haya  sido  de  su  áci¬ 
do  oleico  por  la  acción  de  la  prensa,  queda  siem 


Descomposición  del  jalón  calcáreo. 

Se  divide  el  jabón  en  pequeños  fragmentos  y 
se  le  echa  encima,  á  pequeñas  porciones,  agua 
acidulada  con  ácido  sulfúrico,  que  previamente 
se  ha  preparado,  mezclando  ácido  con  agua  en 
un  vaso  de  cobro,  añadiéndole  el  agua  poco  á 


pre  fusible  á  menos  de  60°  de  temperatura,  lo  poco.  Cuando  el  ácido  está  en  parto  empleado, 


que  inducirla  á  presumir  con  cierto  fundamento 
que  el  ácido  margárico  domina  mucho  en  él  so¬ 
bre  el  esteárico. 


se  calienta  por  el  vapor,  continuando  en  añadir 
agua  acidulada  hasta  la  desaparición  de  las  ma¬ 
sas  grumulosas,  y  hasta  que  el  agua  de  la  cuba 


Los  pormenores  ya  demasiado  minuciosos  que  llega  á  ser  un  poco  ácida. 


acabamos  de  manifestar,  no  parecen  aun  suficien¬ 
tes  para  exponer  con  fruto  los  procedimientos  de 
una  fabricación  que  hace  honor  á  la  Francia  y 
de  la  cual  se  han  apoderado  los  extranjeros  con 
un  conato  que  atestigua  toda  su  utilidad.  Ta¬ 
mos  pues  á  describir  el  trabajo  de  uno  de  los  pri¬ 
meros  establecimientos  de  esta  especie  y  que  ha 
obtenido  ya  por  sus  felices  resultados  mucha  re¬ 
putación  y  dinero. 

Las  principales  operaciones  de  la  fabricación, 
son:  1°,  saponificación;  2°,  descomposición  clel  jalón 
calcáreo;  3o,  presión  en  frió;  49,  presión  en  calien¬ 
te;  5o,  tratamiento  de  los  panes;  6-,  mezcla  con  la 
cera  y  amoldamiento ;  7°,  pulimento  de  las  lujias; 
8°,  refundición  de  las  recortaduras;  99,  fabrica¬ 
ción  y  uso  de  las  torcidas. 

De  la  saponificación. 

Se  introducen  en  una  cuba  ó  en  una  caldera1 
de  una  dimensión  conveniente  1.000  partes  en 
peso  do  Bebo  licuado  y  en  panes.2  Se  cubre  este 
sebo  con  una  capa  de  agua,  de  modo  q,ue  haya 
una  altura  de  16  á  24  cent.;  se  calienta,  sea  á 
fuego  desnudo,  sea  por  medio  del  vapor  (que  es 
lo  mejor)  de  modo  que  se  lleve  el  agua  á  ía  ebu¬ 
llición;  cuando  se  ha  llegado  á  este  punto  de  la 
operación,  se  echa  en  la  caldera  una  leche  de  cal 
bien  desleída  y  que  ha  sido  preparada  con  ciento 
sesenta  partes  de  cal.  Esta  lecho  de  cal  debe 
ser  bastante  voluminosa  para  que  el  líquido 
llene  la  caldera  hasta  á  33  cent,  cerca  do  la  co¬ 
bertera,  se  bracea  y  se  mezcla  bien,  se  coloca  la 
cobertera  y  se  continúa  en  calentarlo  por  seis  á 
siete  horas,  teniendo  cuidado  do  bracearlo  de 
vez  en  cuando  (de  15  en  15  minutos). 

Cuando  se  ha  operado  la  saponificación,  se  deja 
enfriar  el  jabón  calcáreo  que  se  solidifica  por  el 
enfriamiento.  Después  de  la  solidificación,  se  se¬ 
para  el  agua  por  medio  de  una  llave  de  fuente 
colocada  en  la  parte  inferior  de  la  cuba,  se  saca 
el  jabón  y  se  coloca  en  una  segunda  cuba  para 
proceder  á  la  descomposición. 

1  En  Génova  se  sirven  de  una  grande  cuba  de  mazo-  | 
nerín,  en  la  cual  el  ]¡rjD¡do  es  calentado  por  medio  de  tu¬ 
bos  de  cobro  que  cotldace  e]  yapw  de  8gU3. 

2.  Al  presente  Be  praeticnn  indagaciones  para  ver  si 
sin  inconveniente  poar¡a  em  Ieo,.se  directamente  el  sebo 

en  ramo  para  la 


que 
calcá- 


I  Algunos  prácticos  prefieren  preparar  primero 
el  agua  ácida  en  la  cuba  y  en  seguida  meten  en 
ella  el  jabón  calcáreo. 

Mientras  se  opera  la  descomposición  del  jabón 
calcáreo  por  el  ácido,  es  necesario  bracear  mu¬ 
cho  la  materia  sirviéndose  de  una  larga  espátu¬ 
la  de  madera,  á  la  cual  en  las  fábricas  se  ba  da¬ 
do  el  nombre  de  aviron. 

La  descomposición  del  jabón  calcáreo  dura 
generalmente  do  4  á  6  horas;  y  si  como  se  ha  in¬ 
dicado  arriba  se  han  empleado  para  1.000  partes 
do  sebo,  160  de  cal,  para  una  descomposición 
completa  son  necesarias  228  partes  de  ácido  sul¬ 
fúrico  á  66“  dilatado  con  1.200  partos  de  amia 
l  Algunos  fabricantes,  otros  que  el  cuyo  mndo 
]  de  operar  describimos  aquí,  elevan  la  cantidad 
de  ácido  hasta  230  y  aun  240  partes  de  ácido 
para  160  de  cal;  poro  nosotros  creemos  qué  es_ 
j  tas  cantidades  son  excesivas:  á  lo  mas,  el  exceso 
!  de  ácido  no  puede  tener  otro  inconveniente 
j  un  mayor  gasto  sin  utilidad. 

|  Concluida  la  descomposición  del  jabón 
reo,  se  cesa  de  hacer  pasar  corrientes  d0  v 
en  la  cuba;  se  deja  posar  por  espacio  de  cuatrP°' 
cinco  horas.  Entonces  pueden  observarse  011°]° 
cuba  las  tres  distintas  capas  que  en  ella  so  7  a 
formado;  la  primera  ocupa  la  parte  superior  v  ^ 
quita  por  medio  de  la  espumadera;  se  echa 
materia  en  una  cuba  colocada  junto  la  de  la  des^ 
composision  y  en  la  cual  se  ha  puesto  agna  bag 
ta  la  altura  de  un  pié. 

Después  de  haber  quitado  la  mayor  parte  do 
e3ta  primera  capa,  se  pone  en  descubierto  una 
parte  de  la  materia  que  no  se  ha  del  todo  solifi- 
cado;  es  preciso  dejarla  de  nuevo  enfriar  rúira 
poder  quitar  la  restante.  1 

La  segunda  capa  está  formada  de  mucho  lí¬ 
quido,  en  el  cual  se  encuentra  cierta  r,T,ts;i  S  i 
los  ácidos  productos  de  la  descomposicioí^  ¿ 

consistencia^^papn^e^esa^116^^*0  ca^  en 

de  ácidos  grasos  que  pueden  quedar  interpuestas 
en  el.  Cuando  este  poso  yesoso  lia  sido  suficien¬ 
temente  separado  de  toda  sustancia  útil  ee  tira 
Sin  duda  podría  utilizarse  para  el  abono  de  las 
tierras.  Pjdrianse  igualmente  recoger  las  aguas 
que  en  1»  operación  de  descomposlcion  quedan 
cargadas  de  un  exceso  de  ácido;  estas  aguas  ser- 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


333 


virian  en  muchas  artes,  particularmente  en  la  fa¬ 
bricación  del  sulfato  do  hierro. 

La  materia  grasa  formada  de  los  ácidos  es¬ 
teárico  j  oleico,  y  que  ha  sido  colocada  en  la  ter- 
cora  cuba,  es  en  seguida  calentada  por  el  vapor 
do  agua.  Cuando  esta  ha  llegado  á  la  tempera¬ 
tura  do  la  ebullición,  se  añade  todavía  un  poco 
do  ácido  sulfúrico  débil  para  disolver  el  sulfato 
de  oal,  que  siempre  queda  en  mayor  ó  menor 
cantidad  on  la  masa.  Se  deja  hervir  por  espacio 
de  ceroa  de  una  hora,  sin  agitar;  después  se  in¬ 
terrumpe  la  llegada  del  vapor,  se  deja  enfriar  y 
posar,  lo  que  dura  trc3  horas.  La  cantidad  de 
ácido  sulfúrico  empleada  en  esta  última  opera¬ 
ción  es  do  cerca  de  un  décimo  del  peso  do  la 
materia  grasa.  Esta  cantidad  parece  excesiva. 

Los  ácidos  grasos  así  perfectamente  lavados 
en  agua  acidulada,  son  llevados  á  una  cuarta 
cuba,  en  donde  previamente  se  ha  puesto  agua 
pura  hasta  la  altura  de  33  cent.;  se  hace  hervir 
esta  agua  por  espacio  de  una  hora  al  menos,  para 
quitar  á  los  ácidos  grasos  todo  el  ácido  sulfúrico 
y  el  sulfato  ácido  de  cal.  Se  deja  en  seguida 
enfriar  y  posar,  después  se  decanta  la  materia 
grasa  y  se  vacía  en  moldes  do  hoja  do  lata;  por 
el  enfriamento  so  obtienen  panes  de  25  á  30  ki¬ 
logramos. 

*  Prisión  en  frío. 


Cuando  la  materia  grasa  está  completamente 
enfriada  tiene  un  color  amarillo,  y  examinándola 
atentamente  se  encuentra  formada  de  pequeños 
cristales:  comprimida  entre  los  dedos  deja  resu¬ 
dar  una  materia  acoitosa  amarilla,  que  es  ácido 
oleico. 

Los  panes,  sacados  de  los  moldes  por  medio  de 
una  ouohilla  destinada  al  intento,  se  reducen  á 
láminas,  delgadas  que  se  colocan  en  una  especie 
de  mantelos  de  tejido  de  lana  cruzada,  que  tienen 
cerca  de  un  metro  de  largo  sobre  65  cent,  de  an¬ 
cho.  En  modio  de  cada  uno  de  estos  mantelos 
ge  colocan  2  ó  3  kilogramos  de  materia,  se  le¬ 
vantan  los  bordos  del  mantel  para  formar  de  él 
una  especie  de  saco.  La  lana  empleada  en  la 
fabricación  de  estos  manteles  no  debe  ser  teñida 
jorque  coloraría  la  materia.  ’ 

Se  coloca  sobre  los  platillos  de  una  ancha 

ensa  una  primera  hilera  de  sacos,  y  sobre  esta 
una  lamina  de  zinc;  después  una  hilera  de  sacos 

yaSl  en1Slda,/m-plea,nd°  alternativamente 
sacos  Y  aa  6  zinc  hasta  cargar  completa- 
mentó  Ia  Piensa-  Entonces  se  empieza  á  pren¬ 
sar,  primer0  suav®mente>  después  gradualmente 
mucho  maS  *u®r  e‘  80  suspende  la  presión  cuando 
se  ve  colar  a  un  an  emente  la  materia  amarilla 
flúida;  despueS  cuando  va  cesando  el  derrama¬ 
miento  se  prensa  de  nuevo.  Esta  maniobra  con¬ 
tinúa  hasta  que  se  haya  obtenido  el  objeto  desea¬ 
do,  á  saber,  la  extracción,  tan  completa  como  sea 
posible,  del  ácido  oleteo  huido.  El  áoido  esteá¬ 


rico,  que  es  sólido,  queda  en  el  mantel.  Las  pren¬ 
sas  empleadas  facilitan  una  presión  mas  ó  menos 
considerable;  las  de  París  en  general  no  son  su¬ 
ficientes:  en  Suiza  se  hace  uso  de  una  prensa  hi¬ 
dráulica,  cuyo  efeoto  ha  sido  evaluado  á  722  mil 
libras.  Este  objeto  es  muy  esencial,  porque  es 
muy  importante  para  la  buena  calidad  de  las  bu¬ 
jías  el  privarles  en  un  todo  del  ácido  oleico,  que 
las  colora  y  las  hace  susceptibles  do  correr  que¬ 
mando. 

Algunos  fabricantes  han  sustituido  el  hierro  al 
zinc  en  la  construcción  de  las  planchas  do  pre¬ 
sión;  pero  en  general,  á  pesar  do  su  diferencia  do 
precio,  el  hierro  se  oxida  y  altera  la  hermosura 
de  los  productos. 

Después  de  esta  primera  presión  en  frío,  so 
obtiene  de  ácido  esteárico  sólido  cerca  de  los 
f'gV  del  sebo  en  bruto  empleado.  Pero  esta  pro¬ 
porción  puede  variar  muoho,  según  la  naturaleza 
de  los  sebos. 

Presión  en  caliente. 

Conoluida  ya  la  presión  en  frío,  se  retiran  de 
la  prensa  los  manteles  que  contienen  el  ácido  es¬ 
teárico,  y  la  materia  se  introduce  en  tejidos  de 
crin,  á  los  cuales  los  trabajadores  dan  el  nombre 
de  escarpines  ( chanssons );  llenos  estos  escarpines, 
son  do  nuevo  puestos  en  la  prensa,  haciendo  al¬ 
ternar,  como  en  la  presión  en  frió,  una  hilera  de 
chaussons  y  una  plancha.  Mas  en  la  presión  en 
caliente  las  planchas  son  de  hierro  de  2S  á  30 
milím.  de  grueso  y  se  calientan  previamente  al 
vapor.  En  esta  presión  también  debe  proceder¬ 
se  gradualmente  para  llegar  al  mayor  grado  po¬ 
sible. 

En  una  fábrica  bien  organizada  debe  haber  un 
doblo  iuego  de  láminas  ó  planchas  de  hierro,  á 
fin  de  tener  siempre  calientes  para  la  presión  si¬ 
guiente  y  evitar  así  el  descanso  de  las  prensas. 

En  la  presión  en  caliente  deben  extraerse  los 
últimos  vestigios  del  ácido  oleico;  mas  por  medio 
del  calor  indispensable  en  la  operación,  este  áci¬ 
do  flúido  tiene  la  propiedad  de  disolver  y  de  ar¬ 
rastrar  en  el  acto  de  fluir  ácido  margárico.  Este 
se  precipita  de  él  por  el  enfriamiento  y  se  separa 
para  añadirlo  en  una  operación  subsecuente  de 
presión  en  frío. 

El  ácido  oleico  flúido  obtenido  por  la  presión, 
tanto  en  caliente  como  en  frío,  se  coloca  en  una 
cuba,  y  al  cabo  de  algunos  días  de  reposo  se  for¬ 
ma  en  él  un  poso  de  ácido  marganco:  se  filtra 
todo  para  obtener  el  ácido  oleico  puro.  El  poso 
de  ácido  margárico,  igualmente  que  el  qUe  se 
posa  sobre  los  filtros,  se  pone  a  escurrir,  y  en  se_ 
guida  so  le  sujeta  á  una  nueva  presión.  Sin  em¬ 
bargo,  como  para  las  bujías  escogidas  el  ácido 
esteárico,  menos  fusible,  conviene  mucho  mas 
qUe  el  ácido  marganco,  será  útilísimo  reservar 
este  para  las  bujías  de  menor  calidad. 

Terminada  la  presión  en  frío,  se  halla  en  los 

p.  43. 
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ehaussons  na  pan  sólido,  soco,  do  color  blanco 
nacarado;  se  reúne»  todos  estos  panes,  se,  recor¬ 
tan  los  bordes,  qne  siempre  están  algo  colorados 
de  arriando;  esta  operación  so  llama  mondneion. 

Tratamiento  de  los  pavés  de  ácido  esteárico. 

Los  panes,  después  de  bien  mondados,  siendo 
bien  blancos  y  bien  secos,  se  poní  n  en  una  cuba 
do  raad'-ra  perfectamente  limpia  y  provista  do  un 
serpentín  de  plomo;  en  esta  cuba  so  ha  puesto 
agua  acida  mas  dábil  que  el  agua  acida  empleada 
en  las  demás  cubas;  se  lleva  á  la  ebullición,  que 
debe  sostenerse  constantemente  por  espacio  do 
una  hora,  se  bracea  fuertemente  toda  la  materia, 
se  deja  en  seguida  posar  el  líquido  por  cinco  ho¬ 
ras  y  se  enfria.  Luego  después  se  pono  la  raa 
teriii  grasa  en  otra  cuba  do  madera  colocada  al 
lado;  esta  cuba,  provista  también  do  un  serpen¬ 
tín  para  calentar,  contiene  una  capa,  de  agua  de 
24  ft  30  centímetros  de  altura.  Esta  agua  debo 
ser  pura  y  sin  quo  nada  contenga  de  sales  cal¬ 
cáreas.1  Cuando  so  ha  añadido  la  materia  grasa 
Be  lleva  el  agua  á  la  ebuUion;  llegada  la  materia 
á  este  estado,  se  deslíe  eiertn  cantidad  de  claras 
de  huevo  en  agua  (cerca  de  30  á  40  por  500  ki¬ 
logramos  de  materia);  se  baten,  se  echa  esta  so¬ 
lución  albuminosa  en  la  cuba,  se  deja  continuar 
la  ebullición  por  espacio  da  una  hora,  después  so 
detiene  el  acceso  del  vapor  y  se  deja  posar  por 
cinco  ó  seis  horas.  Después  de  esto  so  encuen¬ 
tra  que  se  ha  formado  en  la  parte  superior  una 
capa  de  materia  grasa,  tan  clara  como  el  agua  la 
mss  pura;  se  separa  con  precaución  asta  materia 
purificada  y  se  vacia  en  moldes  para  formar  pa¬ 
nes,  que  en  seguida  se  disponen  para  vaciarlos  es 
los  moldes  ó  para  hacer  de  ellos  bujías.2 

1  En  ¡as  fábricas  donde  hay  una  máquina  de  vapor, 
puede  recogerse  el  agua  de  la  condensación  de  los  va¬ 
pores. 

Algunos  fabricantes  han  propuesto  purificar  el  agua  des¬ 
tinada  á  esto  ú  timo  trabajo,  haciéndola  servir  con  una 
porción  de  pniu-n  en  peso  igual  al  agua,  dejando  enfriar, 
después  quitando  los  panes  para  trasudarlos  en  la  primera 
cuba  El  agua  (según  sr)  modo  de  decir)  que  queda  en  la 
eubn’es  buena  para  hacer  la  Última  operación  y  puede  ser¬ 
vir  muchas  veces  seguida*.  Este  medio  nos  parece*  sujeto 
á  muchas  objeciones.  P‘.,r  otra  parte,  es  mucho  mas 
Cirio  y  frrii  procurarse  directamente  agua  pura. 

2  "  Al  principio  ciertos  fabricantes  ensayaban  los  dorios 

í™**  a*í  „ht  nidos  de  emplearlos  en  grande.  A 

er’e  efecto  convertían  nna  partocita  de  ellos  en  bujía,  fin 
un  moldo  apropiado  y  hnbmn  observado  que  cuando  I» 
materia  era  '»v,.ni.,lt¡.mfintfl  puriíic;ri«,  la  combustión  d« 
esta  bujía  do  *«.*>•„  r;1.g  ^  qU(?  „l  contrario,  *«  >» 

materia  quedaba  i.r,,„lra  ^  acumulaban  á  la  punta  de  la 

mcA*  durante  la  mRtPriaa  incombustibles  q'^  I 

Armaban  lo  quo  se  liam,t,a  „na  | 


Mezcla  con  la,  cera  y  amoldamiento. 

El  ácido  esteárico  así  prepararlo,  despnés  de 
haberlo  sacado  on  panes  de  loa  moldes,  se  haco 
una  mezcla  en  las  proporciones  de  94  partes  do 
él  y  6  do  cera  blanca:  lo.  cera  lia  sido  previamen¬ 
te  licnada  en  cazuelas  barnizadas  con  un  pico:  el 
ácido  esteárico  solóse  añade  despuésdo  estalicua- 
cioir.se  agita  fuertenrmnte  la  mezcla  con  la  espá¬ 
tula  para  repartir  uniformemente  la  cera.  Se  deja 
enfriar;  pero  mientras  se  opera  este  enfriamiento 
es  menester  todavía  agitar  frecuentemente  con  la 
espátula  para  que  la  masa  quede  homogénea.  La 
mezcla  luego  que  se  halla  á  la  temperatura  de 
cerca  de  55°,  se  echa  en  moldes  do  estaño  apro¬ 
piados  y  convenientemente  arreglados. 

Los  moldes  destinados  pnra  el  amoldamiento 
do  la  bujía  esteárica  son  colocados  en  aberturas 
practicadas  en  la  parto  superior  de  una  caja,  nías 
ó  menos  larga  y  mas  ó  menos  ancha,  según  el 
sitio  do  que  su  pueda  disponer:  esta  caja,  que 
forma  como  una  especie  de  estufa,  está  aforrada 
en  su  interior,  sea  con  láminas  do  palastro  ó  do 
zinc;  en  su  parte  superior  recibo  tubos  de  cobre 
de  un3  dimensión  á  corta  diferencia  do  10  cen¬ 
tímetros  do  diámetro:  estos  tubos  so  llenan  por 
medio  de  un  generador  do  vapor  de  agua  que  los 
calienta  y  oleva  la  tomperatusa  del  aire,  que  á 
su  vez  eleva  la  de  los  moldes.  La  tempera'ura 
de  estos  moldes,  en  el  momento  on  que  so  ceba 
en  ellos  la  bujía,  debe  sor  do  cerca  49°  centí¬ 
grados. 

Los  moldes  antes  deben  haberse  guarnecido  dó 
las  mechas;  la  parta  superior  do  la  torcida  el 
punto  por  el  cual  debe  encenderse,  está  fij0  ’ 
uu  alfiler.  Luego  que  los  moldes  están  1 1  .-nos^ 
se  abre  la  portezuela  do  la  estufa,  después  so’ 

quitan  los  moldes,  que  so  reemplazan  por  otros 

para  ir  amoldando  continuamente. 

Enfriados  los  moldes,  es  fácil  sacar  las  bujías 
La  mayor  parte  do  los  fabricantes  exponen  la 
bujía  al  aire  inmediatamente  después  de  haberla 
sacado  de.  los  moldes:  se  deja  exponer  á  ]a  doblo 
influencia  do  la  atmósfera  y  del  rocío,  lo  que 
acaba  el  blanqueo.  Otros  fabricantes  miran  esta 
exposición  como  superfiua. 

Las  bujías  al  salir  do  los  moldes  pueden  nro- 
sontar  muchos  defectos:  á  veces  se  hallan  sciloi- 
endas  de  pequeños  cristales,  si  |a  materia  ha  sido 
vacada  demasiado  caliente  ó  los  moldes  han  sido 
domas  n  o  calentados.  Otras  veces  ponían  agu¬ 
jeros,  sobre  todo  al  pie  de  las  bují08:  Pste  q,,f(,cto 
procede  de  una  causa  contraria,  esto  es,  do  haber 
vaciado  la  materia,  demasiado  f  ia. 

Pulimento  de  las  bujías. 

La  bujía,  retirada  ya  del  atendedor  y  después 
de  haberla  cortado  p0r  ej  debo  en  seguida 
recibir  d  pulimento:  este  trabajo  está  confiado 
por  lo  cotnun  á  mujeres  y  nífi°s>  consiste  cu  fro- 
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tar  la  bujía  con  un  pedazo  do  lana  muy  blanca  y 
muy  limpia,  impregn  ida  do  alcohol  a  36°. 

Otros  fabricantes  han  teuido  la  idea  de  susti¬ 
tuir  al  uso  dol  alcohol  el  del  éter.  Este  aumente 
de  gasto  es  del  todo  inútil. 

Refundición  de  las  recortaduras. 

Las  recortaduras  de  bujías  se  colocan  en  ca¬ 
zuelas  de  tierra  barnizadas  y  se  pouen  en  una  es¬ 
tufa,  donde  la  materia  se  licúa,  y  si  no  ha  sido 
ensuciada,  puede  concurrir  á  un  amoldamiento 
subsecuente  sin  otra  purificación. 

Fabricación  de  las  mechas  ó  torcidas. 

Las  mechas  que  so  emplean  en  la  fabricación 
de  las  bujías  esteáricas  exigen  una  elección  rigo¬ 
rosa  de  algodón  hilado  fino  y  bien  igual;  estas 
mochas  son  formadas  entre  sí  por  tres  hilos  reu¬ 
nidos  on  el  telar.  La  duración  de  las  bujías  para 
el  uso,  es  rigorosamente  proporcional  al  grueso 
do  las  torcidas. 

Preparación  de  las  mechas. 

Las  mechas  que  eneran  en  la  fabricación  de 
l^s  bujías  esteáricas  deben  experimentar  cierta 
preparación,  que  no  es  la  misma  en  todas  las  fa¬ 
bricas  de  esto  producto.  La  mas  en  uso  de  estas 
preparaciones  y  que  contribuye  á  impedir  el  pc- 
terreo  durauto  la  combustión  de  las  bujías,  con¬ 
siste  en  hacer  licuar  en  50  kilogramos  de  agua 
muy  pura  375  gr.  de  ácido  bórico  igualmente 
puro,  en  añadir  al  líquido  31  gr.  de  neido  sul¬ 
fúrico  á  66°,  después  en  mojar  las  mochas  en  esta 
disolución,  hasta  que  del  todo  impregnadas,  se  pre¬ 
cipiten  al  fondo  del  vaso. 

Por  algún  tiempo  en  Francia  y  en  los  países 
extranjeros  se  ha  introducido  en  las  mechas  áci¬ 
do  arsenioso  con  el  objeto  de  hacerles  adherir  á 
la  materia  grasa.  Esta  peligrosa  práctica  ha  Bido 
abandonada. 

BUÑUELOS. 

De  crema. 

ge  toma  un  puñado  de  harina,  se  deslíe  con 
tres  huevos  y  seis  yemas,  un  poco  do  limón  con¬ 
fitado  y  P^ado,  medio  cuartillo  de  nata,  medio 
cuartillo  do  lecho  y  un  buen  ierren  de  azúcar. 
Se  porl0  ^  i  n  C0Cür  por  espacio  de  un  cuarto  de 
hora:  e8pefa'tla  esta  «rema,  so  extiende  sobro  un 
tablero ospolv°reado de  harina, dejándola  del  grue¬ 
so  de  una  pulgada.  ‘J^go  que  se  ha  enfriado,  se 
oorta  on  podadlos  que  se  arrollan  entre  las  ma¬ 
nos  cou  harina,  so  echan  n  freír  on  aceito  é  man¬ 
teca  hirviendo,  y  se  espolvorean  con  azúcar  bien 
molida,  con  lo  cual  quedan  hechos. 


Buñuelos  de  viento. 

Se  pono  en  un  cazo  un  poco  do  manteca  de  va¬ 
cas  como  cosa  de  un  huevo,  las  raspaduras  do 
dos  limones  verdes,  una  cucharadita  do  agua  de 
azahar,  ai  la  hubiere,  un  cuarterón  de  azúcar,  un 
poco  do  sal  y  medio  cuartillo  de  agua;  se  hace 
hervir  todo  por  un  corto  rato,  y  se  echa  tanta  ha¬ 
rina  cuanta  se  necesite  para  hacer  una  masa  con¬ 
sistente  y  espesa,  meneándola  al  fuego  con  una 
cuehara  do  palo,  hasta  que  se  pegue  al  orzo;  i¡n- 
tonoes  so  pa-a  prontamente  a  otro  cazo,  deslien¬ 
do  bion  dos  huevos,  meneando  con  la  cuchara  de 
palo,  y  se  continuaran  desliendo  de  dos  en  dos 
huevos  y  mezclándolos  cou  la  masa,  hasta  que  so 
ponga  blanda  sin  estar  clara;  después  se  echa  en 
un  plato  y  se  extiende  con  un  cuchillo,  dejándo¬ 
la  del  espesor  de  un  dedo:  se  calienta  aparte  acei¬ 
te  ó  manteca  que  no  esté  hirviendo,  se  meta  en 
ella  el  mango  do  una  cuchara,  y  se  vau  tomando 
con  él  pedazos  de  la  masa  dol  grueso  de  una  nuez, 
que  so  dejan  caer  en  el  aceita  ó  manteca,  y  se 
fríen  á  fuego  manso  meneándolos  sin  cesar:  cuan-? 
do  so  han  esponjado  bien  y  han  adquirido  un 
buen  color  dorado,  se  sirven  calientes,  después 
de  haberlos  espolvoreado  de  azúoar  molida  y  ta¬ 
mizada.  Si  estos  buñuelos  están  bien  hechos,  de¬ 
ben  ser  ligeros  y  huecos  por  dentro. 

También  se  pueden  freír  de  un  modo  mas  pron¬ 
to,  haciendo  muchas  porciones  con  la  masa  del 
grueso  do  una  nuez,  unas  oeroa  do  otras,  sobre 
uua  hoja  de  papel  blanco,  y  se  echan  así  en  la 
fritura  ó  manteca  bien  caliente,  aunque  sin  her¬ 
vir;  cuando  los  buñuelos  se  hayan  desprendido, 
se  quita  el  papel  y  se  continúa  friendo  del  mis¬ 
mo  modo. 

Buñuelos  de  briocka ,  también  llamados  de 
panecillo. 

So  toman  dos  mulletes  ó  panecillos;  se  cortan 
por  la  mitad,  se  les  quita  la  miga  y  se  pone  en 
su  lugar  crema  cocida,  dulces  y  confitados;  se  pe¬ 
gan  juutas  las  dos  mitades,  de  manera  que  parez¬ 
can  enteros;  se  envuelven  así  con  unu  masa  he¬ 
cha  con  harina,  un  pooo  de  aceite  y  sal  desleída 
en  vino  blanco;  so  ponen  á  cocer  basta  que  ad¬ 
quieran  un  buen  color  dorado;  luego  se  sacan,  s® 
espolvorean  oon  azúcar  molida,  y  so  les  pasa  un 
badil  ó  pala  de  hierro  bocha  ascua. 

Buñuelos  de  manjar  blanco. 

Se  pone  en  un  onza  un  euarteron  de  harina  de 
arroz,  se  deslíe  con  dos  huevos,  añadiendo  cuar¬ 
tillo  y  medio  de  leche  y  dos  onzas  de  azúoar;  se 
hace  oocer  basta  que  quede  como  una  papilla, 
meneando  siempre  la  mezcla  á  una  mano  por  es¬ 
pacio  de  dos  horas;  cuando  esté  espesa,  se  apar¬ 
ta  del  fuego  y  s<}  ’e  cehn  un  polvo  do  raspadu¬ 
ras  de  limón,  un  poco  de  flor  de  naranja  confita- 
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da  y  picada  y  un  poco  de  sal.  Mezclado  todo,  se 
extiende  la  crema  en  un  plato  espolvoreado  de 
liarina;  luego  que  esté  fría,  se  corta  en  porciones, 
que  se  arrollan  entre  las  manos  con  harina,  de¬ 
jándolas  del  tamaño  de  una  bala  de  fusil,  y  se 
frión  en  manteca  muy  caliente:  luego  que  se  han 
tostado,  se  sacan  prontamente  y  se  revuelven  en 
azúcar  molida  y  tamizada. 

Buñuelos  exquisitos. 

Se  ponen  en  un  cazo  dos  cucharadas  de  hari¬ 
na,  se  deslíen  con  las  claras  y  yemas  de  cuatro 
huevos,  un  poco  de  sal,  dos  onzas  de  azúcar,  una 
cáscara  de  limón  verde  raspada,  media  cuchara¬ 
da  ele  agua  de  flor  de  naranja,  medio  cuartillo  de 
leche  y  otro  medio  de  nata:  se  pono  esta  mezcla 
á  cocer  á  fuego  manso  meneándola  siempre;  se 
aparta,  y  estando  tria,  se  corta  en  pedazos  y  se 
meten  para  bañarlos  en  una  masa  hecha  do  esta 
manera.  Se  ponen  en  un  cazo  dos  cucharadas 
de  harina,  una  cucharada  de  aguardiente,  un  pol¬ 
vo  de  sal,  y  se  deslíe  con  dos  huevos;  luego  se 
fríen  y  se  sirven  espolvoreados  de  azúcar,  y  tos¬ 
tados  con  una  pala  hecha  ascua. 


rada  de  aceite  y  una  ó  dos  cucharadas  de  agua 
de  flor  de  naranja;  luego  se  mezclan  claras  de 
huevo  batidas  en  nieve,  observando  que  es  nece¬ 
sario  que  la  pasta  de  buñuelos  tenga  bastante  con¬ 
sistencia  para  tapar  con  una  sala  inmersión  la 
cubierta  de  manzanas  ó  de  cualquiera  otra  sus¬ 
tancia  de  que  se  haga  uso  para  acabar  los  bu¬ 
ñuelos. 

Buñuelos  de  albaricoque  y  otras  frutas. 

Preparada  la  pasta  como  queda  dicho,  se  ha 
de  cuidar  particularmente  de  elegir  frutas  bien 
maduras,  y  tenerlas  en  infusión  por  algunos  ins¬ 
tantes  de  antemano  en  un  licor  alcohólico  dulce 
ó  un  aroma  agradable,  y  echarle  la  fruta  muy  ca¬ 
liente. 

Buñuelos  de  bollo. 

Se  corta  el  bollo  en  trozos  mas  6  menes  espe¬ 
sos,  y  se  moja  en  leche  con  azúcar,  á  la  que  so 
haya  añadido  agua  de  flores  de  naranja;  se  dejan 
escurrir  y  se  mojan  en  una  pasta  ó  solamente  en 
el  frito. 


Buñuelos  de  pan. 

Se  pone  á  cocer  medio  ouartillo  de  leche  con 
un  poco  de  azúcar,  un  polvo  de  sal,  media  cu¬ 
charada  de  agua  de  flor  de  naranja  y  un  polvo  de 
raspaduras  de  cáscara  de  limón,  y  se  continúa  co¬ 
ciendo  hasta  que  se  reduzca  á  la  mitad;  se  tienen 
preparadas  rebanadas  dé  pan,  cortadas  del  tama¬ 
ño  de  un  real  de  plata  y  del  grueso  de  medio 
dedo;  se  meten  en  la  leche  después  de  cocida: 
luego  que  estén  todas  bien  empapadas,  se  ponen  á 
escurrir,  se  revuelven  en  harina,  se  fríen,  se  es¬ 
polvorean  con  azúcar  y  se  tuestan  con  la  pala 
hecha  ascua. 


Buñuelos  de  harina  de  maíz. 

Después  de  desleida  cierta  cantidad  de  harina 
de  maíz  y  de  haberla  cocido  á  un  fuego  temnla- 
do  meneándola  continuamente  como  para  ha 
una  papilla,  se  saca  del  fuego  y  se  lo  añade  arrua 
de  flores  de  naranja  y  de  azúcar;  el  todo  so  d 
rama  sobre  una  superficie  de  bastante  ext  C’- 
de  manera  que  se  conserve  con  la  pasta  bast*100’ 
espesa.  Cuando  esté  frío  se  corta  en  pedaz**11*0 
se  le  da  la  figura  que  se  quiera,  haciéndola  enr  7 
jecer  en  un  frito  bien  caliente  para  polvorear  í°" 
trozos  con  azúcar  y  servirlos  inmediatamente  ^ 


Otros  buñuelos  de  crema. 


Se  pone  en  un  cazo  medio  cuartillo  de  nata  y 
medio  de  leche,  un  poco  de  sal,  un  poco  de  raspa¬ 
duras  de  cáscara  de  limón  verde;  se  hace  cocer 
esta  mezca  hasta  la  reducción  de  la  mitad;  luego 
se  echan  tres  cucharadas  grandes  de  harina,  que 
se  deslíen  sobre  el  fuego  con  Ja  crema  y  so  me¬ 
nea  todo  bien  á  una  mano  hasta  que  quede  muy 
espeso.  Se  aparta  del  fuego,  se  pone  sobre  una 
mesa  ó  tablero,  se  aplasta  y  extiende  con  un  ío- 
dillo  de  palo,  se  corta  en  cuadros  de  cuyas  es¬ 
quinas  dos  sobresalgan  en  punta,  se  echan  á  freír, 
se  espolvorcancon  azúcar  y  se  tuestan  con  la 

pala  hecha  ascua. 

°íra  clase  de  buñuelos. 


Desleida  cantidad 
en  agua,  se  añade  un 


suficiente  de  buena  harina 
peco  de  azúcar,  una  cucha¬ 


Buñuelos  de  tortilla. 

Después  de  haber  hecho  una  tortilla  común  ó 
muchas  pequeñas  azucaradas,  y  haberlas  enroda¬ 
do  sobre  sí  mismas,  ó  cortado  en  pedazos  se^un 
el  grosor  y  forma  que  se  quiera,  se  les  echaren 
la  pasta  de  buñuelos  para  freirías  hasta  que  to¬ 
men  color,  se  polvorean  con  azúcar  al  sacarlos  de 
la  sartén  y  se  sirven  calientes. 


Buñuelos  de  manzanas. 

So  mondan  y  cortan  en  pedazos  mas  ó  menos 
espesos,  después  de  quitado  el  corazón  y  las  pepi¬ 
tas;  se  remojan  en  aguardiente  y  azúcar  por  es¬ 
pacio  do  una  hora:  se  escurren  y  so  echan  en  la 
pasta  preparada,  haciéndolas  freir  hasta  que  to¬ 
men  color.  Se  ponen  en  una  servilleta  y  se  pol¬ 
vorean  con  azúcar:  se  sirven  calientes. 
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Buñuelos  de  patatas. 

Se  cuecen  las  patatas  al  vapor,  se  mondan  y 
majan  en  un  mortero,  añadiendo  leche,  azúcar  y 
agua  de  flor  de  naranja;  se  les  echa  también  ye¬ 
mas  de  huevo  para  formar  una  pasta  de  buñue¬ 
los  de  consistencia  y  hacer  con  ella  unas  bolitas 
que  so  fríen  y  so  llaman  turrajas.  Lo  mismo  se 
hace  con  la  fécula  de  las  patatas,  y  son  mas  de¬ 
licadas. 

Buñuelos  de  arroz. 

Se  cuece  el  arroz  en  leche  y  azúcar,  añadien¬ 
do  agua  de  flores  de  naranja  y  un  puñado  de  ca¬ 
nela  en  polvo  y  un  poco  de  manteca.  Cuando 
está  ya  cocido  se  añade  un  batido  de  yemas  de 
huevo,  y  se  echa  en  una  cazuela  para  que  se  en¬ 
frie;  se  forman  después  bolitas  del  tamaño  de 
un  huevo  poco  mas  ó  menos,  so  bañan  con  hue¬ 
vo,  se  frien,  y  se  polvorean  con  azúcar. 

Buñuelos  llamados  soplillos  ó  suspiros  de  monja. 

Se  mezclará  en  una  cacerola  como  un  huevo 
de  manteca,  cuatro  onzas  de  azúcar,  un  vaso  de 
agua,  y  corteza  de  limón  verde  raspada;  se  hace 
hervir  todo  esto,  añadiendo  harina  para  formar 
rima  pasta  trabada  y  espesa,  la  que  se  conocerá 
está  en  punto  cuando  se  desprenda  fácilmente 
de  la  cacerola;  se  mezclaran  tres  huevos  con  sus 
yemas  y  claras  meneándolas  bien.  Todo  esto  se 
extenderá  sobre  un  plato  con  el  mango  de  una 
cuchara  de  cocina;  se  cortarán  pedazos  pequeños 
que  se  echan  en  el  frito,  quo  no  debe  estar  sino 
tibio,  y  se  escurren  sobre  una  servilleta,  y  se  sir¬ 
ven  polvoreados  do  azúcar  fina. 

CABALLERIZA. 

Pieza  de  la  casa  destinada  para  habitación  de 
los  caballos,  muías  y  burros..  La  mayor  parte  de 
las  enfermedades  de  estos  animales  provienen  de 
las  caballerizas  ó  de  los  alimentos,  y  comunmen¬ 
te  de  estas  dos  causas  unidas. 

La  experiencia  manifiesta  que  el  caballo  tras 
pira  mucho,  que  recibe  por  la  inspiración  una 
cantidad  de  aire  muy  grande,  que  este  sale  de 
gus  pulmones  viciado,  y  qUG  así  Bu  traspiración 
oorao  SU  respiración  alteran  singularmente  las 
cualidades  del  aire  atmosférico  de  la  caballeriza 
Como  estos  hechos  están  averiguados,  es  inútil 
detenei'0°s  a  piobarlo;  van  pues  á  servirnos  de 
base  par»  es  e  ar  i  culos,  y  p0r  consecuencia  ne¬ 
cesaria  determinaran  la  forma  y  dimensiones  que 
han  de  tener  las  caballerizas. 

Bel  sitio  qM  ^ en  ocupar  las  caballerizas. 

En  una  alquería  o  cortijo  todos  los  edificios 
han  de  formar  un  solo  cuerpo,  y  es  muy  conve¬ 


niente  que  las  caballerizas  estén  á  un  mismo  lado 
y  los  establos  al  opuesto,  para  que  en  el  centro 
de  las  alas  que  formen  las  diversas  oficinas  ó  pie¬ 
zas  este  la  habitación  del  dueño,  dominando  y 
registrando  el  patio  general. 

La  economía  en  la  construcción  de  las  casas 
de  campo  exige  que  se  hagan  como  los  edificios 
antiguos,  que  la  casa  ó  habitación  del  dueño,  los 
graneros,  los  pajares,  los  heniles,  etc.,  se  toquen 
y  formen  un  cuadrado  mas  ó  menos  largo,  dejan¬ 
do  en  el  medio  espacio  para  un  gran  patio.  Pero 
la  prudencia  aconseja  quo  cada  oficina  de  por  sí 
esté  aislada  y  sin  toaar  á  la  iumediata;  cerrando 
con  una  simple  tapia  ó  pared  todo  el  recinto  ge¬ 
neral,  porque  un  incendio  podría  fácilmente  re¬ 
ducir  á  cenizas  la  mayor  parte  de  la  alquería, 
mientras  que  solo  ardería  una  oficina  si  todas  es¬ 
tuvieran  separadas  é  independientes.  Este  último 
modo  procura  además  lasventajas  de  facilitar  que 
entre  luz  por  todos  lados,  y  la  corriente  de  aire  que 
necesitan  siempre  las  caballerizas  y  los  graneros, 
por  lo  precisas  que  son  para  la  salud  de  los  ani¬ 
males  y  la  conservación  do  los  granos. 

Pero  la  primera  es  mejor  para  las  caballerizas, 
en  atención  á  que  el  viento  del  Norte  es  el  mao 
sano  y  mas  frecuente  y  el  que  purifica  y  refres¬ 
ca  mas  el  aire.  La  exposición  al  Mediodía  es 
muy  ventajosa  en  el  invierno;  pero  en  el  verano 
el  sol  de  la  siesta  es  insoportable.  Los  edificios 
aislados  con  ventanas  en  todas  direcciones,  que 
se  abren  y  cierren  cuando  se  quiera,  renuevan  el 
aire,  y  aumentan,  templan  ó  disminuyen  el  ca¬ 
lor. 

El  suelo  de  la  caballeriza  ha  de  estar  mas  alto 
que  el  del  patio,  porque  toda  cuadra  quo  está  de¬ 
bajo  do  tierra  ó  apoyada  por  uno  ó  mas  lados 
contra  ella,  es  húmeda  y  mal  sana,  y  la  hume¬ 
dad  y  el  calor  son  los  dos  vehículos  de  la  putre¬ 
facción. 

Las  caballerizas  han  de  estar  apartadas  de  las 
pooilgas,  gallineros,  estercoleros,  etc.;  en  fin,  de 
cuanto  produzca  mal  olor  y  putrefacción. 

Dimensiones  generales  de  las  caballerizas. 

El  caballo  que  puede  moverse  libremente,  que 
recibe  el  aire  por  todas  partes,  en  fin,  que  no 
toca  al  animal  inmediato,  se  mantiene  mas  sano 
que  el  que  está  apretado  y  oprimido  por  todos 
lados.  Es  pues  una  necedad  imperdonable  el  re¬ 
ducir  á  tres  pies  el  espacio  para  cada  animal; 
por  lo  menos  debe  ser  de  cuatro,  y  mejor  aun  de 
cinco,  comprendiendo  en  ellos  la  barra  ó  made¬ 
ro  que  se  debe  colocar  entre  ellos;  así  tendrá  el 
animal  la  extensión  conveniente;  se  podrá  echar 
y  levantarse,  y  ni  sus i  pies  m  herraduras  incomo¬ 
darán  ni  lastimaran  a  los  inmediatos. 

La  distancia  desde  la  pared  á  la  extremidad  de 
la  barra,  en  la  parte  interior  de  la  caballeriza,  ha 
de  ser  de  doce  pies,  comprendiendo  en  ella  el 
rastrillo  ó  escalera  trasversal  y  el  pesebre;  y  ej 
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espacio  que  se  deje  detrás  del  caballo,  á  lo  me¬ 
nos  de  seis  ú  ocho  pies,  para  que  el  que  los  cui¬ 
da  pueda  entrar  j  salir  con  libertad:  resulta  pues 
que  las  cuadras  han  de  tener  diez  y  ocho  ó  vein¬ 
te  pies  de  ancho. 

Fijadas  estas  dimensiones,  es  ñícil  determinar 
ahora  las  proporciones  que  se  requieren  para  la 
construcción  de  una  caballeriza.  Todos  los  pro¬ 
pietarios  saben  el  número  de  animales  que  nece¬ 
sitan  para  el  cultivo  de  sus  tierras,  y  si  quieren 
conservarlos  sanos,  los  alojan  cómodamente,  re¬ 
servando  algunas  plazas  supernumerarias  para  si 

los  aumenta.  . 

Las  caballerizas  son  sencillas  o  dobles:  llama¬ 
se  sencilla  la  que  solo  contiene  una  fila  de  pese¬ 
bres,  y  doble  la  que  tiene  dos,  una  en  cada  lado 
de  las  paredes.  Estas  caballerizas  deben  tener 
de  treinta  y  seis  á  cuarenta  y  ocho  pies  de  an¬ 
cho,  y  una  altura  proporcionada  al  largo  y  ancho; 
de  doce  pies  es  muy  baja  para  una  caballeriza  de 
doce  plazas  por  fila;  de  quince  será  mas  propor¬ 
cionada,  y  de  diez  y  ocho  mucho  mejor  todavía: 
se  ha  de  tener  por  máxima  constante,  que  cuan¬ 
to  mas  alta  sea  una  caballeriza,  tanto  mas  salu¬ 
dable  es  en  circunstancias  iguales.  La  caballe¬ 
riza  embovedada  tiene  la  doble  ventaja  de  ser  mas 
caliente  en  invierno  y  mas  fresca  en  verano,  y  de 
que  los  caballos  no  se  ensucian  con  el  polvo  que 
cae  continuamente  de  los  techos,  principalmente 
si  los  suelos  de  estos  no  están  embaldosados,  ó  si 
sirven  de  pajar  ó  de  henil. 

Como  no  tratamos  aquí  do  las  caballerizas  des¬ 
tinadas  para  los  caballos  de  señores  opulentos  y 
á  la  magnificencia  de  sus  palacios,  sino  única¬ 
mente  da  las  que  convienen  á  los.labradores,  .está 
demás  todo  lujo;  lo  necesario  unido  á  la  facilidad 
del  servicio  y  á  la  salubridad  del  aire,  son  los 
únicos  puntos  esenciales.  _  ,  . 

La  puerta  para  entrar  tendrá  de  cuatro  a  cin¬ 
co  pies  de  ancho  y  de  siete  á  nueve  do  alto  Ha¬ 
brá  ventanas  distribuidas  al  rededor  de  toda  la 
cuadra,  menos  por  el  lado  del  Poniente,  y  esta¬ 
rán  dos  pies  ó  dos  y  medio  mas  altas  que  los  ras¬ 
trillos.  Cada  ventana  ba  de  tener  un  marco  con 
vidrios  ó  lienzos  y  su  ventilador;  Be  prefiere  el  lien¬ 
zo  á  los  vidrios,  porque  su  luz  es  mas  suave  y  no 
fatiga  tanto  la  vista  del  animal:  les  encerados  de 
papel  untado  con  alguna  grasa  son  los  mejores, 
Ke  tiene  cuidado  de  renovar  el  papel  ,  todos  los 
años  á  lo  menos.  Estas  ventanas  podran  cerra  ¬ 
se  exactamente  ó  abrirse,  según  los  vien  os  o 
taeiones,  para  quitar  cuando  se  necesita  la  luz  a 
la  caballeriza;  poniendo  ventiladores,  com 
cesarlos  para  la  circulación  del  aire.  # 

Nadie  ignora  que  las  moscas  molestan  infinito 
á  los  bueyes  y  caballos,  principalmente  enana 
corre  viento  de  Mediodía  ó  amenaza  tormenta. 
Es  pues, im P^ute  preS(3rvavl0s  de  ellas,  y  el  me¬ 
dio  mas  sencillo  de  l0grarlo  es  cerrar  las  venta¬ 
nas  y  ventiladores  al¡¡,unos  TOjnutos  antes  que  ms 
animales  vuelvan  del  Qamp0.  pero  dejando  1» 


puerta  entreabierta  Como  las  moscas  huyen  de 
la  oscuridad,  se  marchan  precipitadamente  por 
donde  ven  luz.  Luego  que  entran  los  auimales 
se  cierra  la  puerta  y  se  abren  los  ventiladores  del 
lado  opuesto  al  sol,  cerrando  los  encerados;  tam¬ 
bién  se  puedo  en  este  caso  acostumbrar  á  los  ani¬ 
males  á  que  coman  á  oscuras,  si  la  necesidad  lo 
exige,  porque  las  moscas  so  están  quietas  mien¬ 
tras  no  hay  luz  Convenimos  en  que  teniéndolo  así 
todo  cerrado  padecerán  mucho  los  animales  oon 
el  calor  sofocante,  que  tal  vez  puedo  ocasionar¬ 
les  enfermedades  muy  graves;  pero  es  fácil  re¬ 
mediar  este  inconveniente.  Por  lo  común  hay 
en  la  bóveda  ó  techo  de  las  caballerizas  algunas 
aberturas  por  donde  se  echa  el  forraje  en  los  ras¬ 
trillos;  estas  aberturas  son  ya  unos  excelentes 
ventiladores,  y  realmente  hacen  el  oficio  de  ta¬ 
les.  Pero  se  puede  aumentar  su  actividad  po¬ 
niendo  en  medio  de  esta  abertura  después,  de  ba¬ 
bor  echado  el  heno  ó  paja  necesaria,  un  molini¬ 
llo  de  viento  hecho  de  madera,  cuyas  alas  muy 
ligeras,  llenen  casi  enteramente  la  abertura:  la 
menor  corriente  de  aire  les  dará  movimiento,  y 
atraído  por  este  medio,  el  exterior  renovará  el 
de  la  caballeriza,  refrescándolo  hasta  que  esté  á 
la  temperatura  do  la  atmósfera.  Cuando  baco 
calor,  toda  corriente  de  aire  parece  fresca,  no 
siéndolo  mas  que  el  que  se.  siente  en  un  paraje 
donde  no  sopla;  pero  produce,  así  en  los  hombres 
como  en  los  animales,  mayor  evaporaoion  de  su 
transpiración  y  de  su  calor,  y  be  aquí  por  qué  re¬ 
fresca.  Ciérrense  los  labios  sin  deiar  salir  «1 
contenido  en  el  pecho  sino  por  una  pequeña  aber¬ 
tura,  sóplese  así  con  fuerza  contra  la  mano 
sentirá  la  frescura;  ábrase  la  boca,  sóple8’e  ^  ° 
fuerza  en  el  revés  de  la  mano,  el  aire  parecerá0** 
será  efectivamente  caliente:  un  mismo  aire  se  v^ 
que  hace  experimentar  dos  sensaciones  opuest  ° 
por  el  diverso  modo  con  que  va  dirigido  á  la 
mano;  así  es  como  se  ha  de  discurrir  de  peque¬ 
ño  á  grande.  Si  el  molino  no  llama  bastante  airé 
mientras  las  ventanas  y  puertas  están  cerradas 
del  todo  para  conservar  la  oscuridad,  se  recurrirá 
al  expediente  de  que  nos  hemos  servido.  La  puer¬ 
ta  de  la  caballeriza  está  formada  de  cinco  piezas 
á  saber,  de  dos  largueros  y  trestravesaños,  lo  cual 
deja  como  dos  panoles  huecos  compuestos  sola¬ 
mente  de  barras  de  madera  de  dos  pulgadas  de 
ancho,  y  n  la  misma  e  .  igual  distancia  unas  de 

hayan™  bie^Vim^Mtie^V^n  Uno  de.ell°s 

]ig7  H  m:fdearbi,Taedl0S  tar  y  c^TeZU£ 

mente:  dos.nhUbdlas  de  madera  puestas  en  los 
travesanos  inferiores  sirven  para  mantener  ol  con¬ 
traviento  pegado  a  las  barras.  Si  el  aire  exte¬ 
rior  es  pesado  y  hace  poco  viento,  entonces  por 
medio  de  una  aldabilla  ge  a]za  (je  abuj0  para  ar¬ 
riba,  y  se  deja  la  abertura  necesaria  para  qUQ 
pase  la  mayor  corriente  posible  de  aire.  Estos 
contravientos  imitan  á  las  tablülaS  que  forman 
las  persianas:  cuando  so  levantan,  la  luz  entra 
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entonces  y  alumbra  débilmente  y  solo  las  inme¬ 
diaciones  de  la  puerta:  las  moscas  acuden  y  sa¬ 
len  do  la  caballeriza.  Con  esta  invención  no3  va 
bien;  y  si  no  hubiera  tenido  buen  efecto,  estiba¬ 
mos  determinados  i  hacer  construir  una  especio  de 
chimeneas  que  comunicasen  desdo  el  suelo  hasta 
fuera  del  tejado.  Los  oontravientos  se  pueden 
poner  y  quitar  cuando  se  quiera,  quedando  la 
puerta  hecha  una  simple  reja  do  madera.  La  ne¬ 
cesidad  solamente,  dicta  cu  indo  han  de  ponerse  ó 
quitarse,  abrirse  ó  cerrarse. 

No  es  lo  ra’smo  uu  cortijo  ó  alquería  que  una 
oasa  de  campo  lujosa,  donde  to  lo  se  ejecuta  con 
grandeza  y  donde  cada  ohjeto  tiene  su  sitio  apar¬ 
te.  Eu  la  primera,  ol  mismo  patio,  el  misino  re¬ 
cinto  sirve  para  todos  los  animales  y  aun  para 
los  que  se  crian  en  corrales.  Fácil  es  de  conce¬ 
bir  ct  ansia  con  que  bis  gallinas  y  los  pavos  bus¬ 
can  las  caballerizas,  y  cuanto  molestan  estas  aves 
á  los  caballos  y  bueyes  cuando  les  echan  el  pien¬ 
so;  tímidos  al  principio,  huyen  al  menor  movi¬ 
miento  del  animal;  pero  poco  á  poco  se  familia¬ 
rizan  y  acaban  por  comerles  parte  del  pienso.  La 
puerta  cou  la  especie  de  enrejado  que  se  ha  dicho 
impide  estos  daños.  También  se  sabe  con  qué 
cuidado  es  necesario  impedir  que  sus  plumas  so 
mezclen  con  el  forraje,  por  la*  consecuenci  as  pe¬ 
ligrosas  que  podrían  resultar.  Se  mira,  repetimos, 
como  uno  de  los  puntos  mas  esenciales,  sobre  todo 
para  los  países  dol  Mediodía,  el  mantener  una 
corriente  do  aire  en  las  caballerizas  y  ol  preser¬ 
var  los  animales  de  las  picaduras  dé  las  moscas. 


De  los  objetos  particulares  de  las  caballerizas. 

1?  Del  sudo. — No  está  decidido  aun  si  es  mas 
ventajoso  que  el  suelo  eu  que  descansan  los  ani¬ 
males  esté  empedrado,  que  entablado  con  grue¬ 
sos  tablones  de  roble:  el  gasto  del  empedrado  he¬ 
cho  una  vez,  sirvo  para  infinito  tiempo,  y  los  cla¬ 
vos  y  las  herraduras  desgastan  prontamente  las 
tablas;  con  que  así,  el  propietario  es  quien  ha  de 
calcular  el  coste  de  uno  y  otro,  siempre  relativo 
al  país  que  habita.  En  circunstancias  imialcs  es¬ 
tamos  por  los  tablones  de  encina,  porque  colocán¬ 
dolos  unos  a  lado  de  otros,  sin  tocarse  y  al-m  In¬ 
stados  del  suelo,  darán  salida  ó  loí  orines  v 

1»S  M™»'«  siempre  lo,  pié,  J 

emporrado  conserva  U  |„lme¿,  “  “ 


limpi°  y 
niento 


so  barre 
"de  los 


J<n  mas  trabajo  El  inconvc- 
meu^'  .  ,.  11  m  l(los  de  roble  es  que  son 

muy  escui  .  ■  .  y  el  animal  puedo  resbalarse 
sobre  tono  si  es  an  colocados  á  lo  largo  del  ea* 
bailo. 

Como  quiera  que  sea ,  siempre  1)a  de  fia!)(,r  lma 
pendiente  suave  (se  e  ol  pesebre  hasta  el  medio 
do  la  caballeriza, .  P01  T10  el  caballo  se  halla  así 
en  buena  disposición  y  es  f;lClq  mantener  la  lim¬ 
pieza.  Si  se  tiene  h‘  ™r™na  dQ  quo  haya  cuanta 
agua  se  quiera,  so  puede  hacer  que  atraviese  por 


la  caballeriza,  porque  refresca  el  aire  y  se  lleva 
las  inmundicias. 

2o  De  los  rastraliílos  ó  escaleras  trasversales. 
— Comunmente  están  formados  de  dos  largueros 
i  de  madera,  fijados  6  colgados  encima  del  pesebre, 
con  muchos  travesaüos  pequeños  de  trecho  en 
trecho,  á  manera  de  una  escalera  tendida,  para 
recibir  el  heno  y  la  paja  que  se  da  de  comer  á 
los  caballos,  bueyes,  etc  :  esta  especie  de  rejas, 
puestas  por  encima  de  los  pesebres,  tienen  por 
lo  regular  dos  pies  y  medio  de  alto;  su  parte  in¬ 
ferior  esti  fuertemente  fijada  á  la  pared  y  la 
superior  deja  un  hueco  de  diez  y  ocho  á  veinte 
pulgadas  y  está  afirmada  en  pilares  de  piedra,  o 
sostenida  cr  sus  extremos,  ó  de  distancia  en  dis¬ 
tancia,  según  su  largo,  coa  barretas  de  hierro, 
i  Los  escalones  ó  travesañas  que  forman  el  rastri¬ 
llo  están  á  distancia  unos  de  otros  de  tres  á 
cinco  pulgadas.  Las  personas  prudentes  eligen 
para  ellos  una  madera  dura,  de  la  que  no  saltan 
astillas,  y  los  mandan  hacer  torneados.  Otros 
tienen  también  el  cuidado  de  colocarlos  de  forma 
que  den  vueltas  sobre  un  eje  para  quo  volviéndo¬ 
se  al  menor  esfuerzo,  saque  el  animal  sin  trabajo 
el  heno  del  rastrillo.  Si  estos  tvrvesaños  están 
mas  separados  de  lo  dicho,  sacan  los  animales  de 
cada  voz  que  tiran  mas  forraje  del  necesario,  y 
una  parto  se  les  ceda  á  los  pies,  lo  pisan  y  se  pier¬ 
de,  y  si  por  el  contrario,  están  muy  juntos,  pier¬ 
den  el  tiempo  y  les  cuesta  mucho  trabajo  sacar 
la  comida.  Los  que  colocan  travesaños  cuadra¬ 
dos  en  lugar  do  redondos,  deben  tener  mucho 
cuidado  de  que  la  madora  esté  bien  .acepillada, 
que  no  tenga  astillas  y  que  sus  esquinas  estén 
romas  ó  recorridas,  porque  sin  todas  estas  pre¬ 
cauciones  lastimaría  muy  á  menudo  los  labios 
del  animal. 

Muchos  autores  han  criticado  el  uso  de  los  ras¬ 
trillos,  y  han  dicho  que  estando  destinados  los 
animales  por  la  naturaleza  á  pastar,  aunque  en 
el  din  estén  domesticados,  es  apartarse  de  su  ley 
primitiva  el  no  ponerles  el  forraje  á  sus  pies,  como 
está  la  yerba  en  los  campos;  ademas  de  que  el 
animal,  acostumbrado  á  tener  siempre  la  cabeza 
elevada,  adquiere  poco  á  poco  un  cuello  de  cier¬ 
vo.  Estas  objeciones  pueden  tener  algún  fun¬ 
damento  cuaudo  se  trata  de  criar  animales  que 
todavía  son  nuevos  y  que  dan  grandes  esperanzas, 
sobre  todo  si  so  vivo  en  un  país  en  que  hay  mu¬ 
cha  abundancia  de  forraje,  pues  es  mucho  lo  que 
desperdician  entonces,  á  menos  que  los  palafre¬ 
neros  ó  mozos  no  se  aparten  un^momento  cuando 
el  animal  está  comiendo.  .  ¿Y  qué  propietario 
puede  confiar  este  cuidado  á  sus  criados?  Ni  con 
mas  razón  ; qué  labrador  puede  esperar  Semejante 
atención  de  sus  mozos?  1  or  nuestra  parte' con¬ 
sideramos  el  forraje  que  se  pierde  y  sabemos  bien 
que  no  es  muy  poco  lo  que  vale.  Necesitamos 
de  buenos  caballos,  de  buenos  bueyes,  do  buenas 
muías  y  que  esten  sanas:  los  cabahos  do  re|al 
excelentes  para  la  ostentación,  no  hacen  para 
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nuestro  intento.  (Véase  la  palabra  Casa  de 
monta.)  La  base  del  rastrillo  ha  de  bajar  hasta 
enfrente  de  la  boca  del  caballo,  para  que  no  tenga 
que  levantar  demasiado  la  cabeza  al  comer.  Si 
la  inclinación  del  rastrillo  es  do  mas  de  diez  y 
ocho  pulgadas,  la  porquería  y  las  pajas  le  caerán 
encima  del  cuello  y  se  mezclarán  con  sus  crines, 
cosa  puerca  y  que  suelo  acarrear  funestas  conse¬ 
cuencias. 

3?  De  los  pesebres. — Son  unas  cavidades  ó  ar- 
tesillas  formadas  de  piedra  ó  de  madera,  donde 
se  echa  el  salvado,  avena,  etc.,  que  so  da  á  los 
animales,  y  sirven  también  para  recoger  el  heno 
que  se  cae  do  los  rastrillos. 

Estos  comedores  son  la  mitad  mas  angostos  por 
abajo  que  por  arriba,  y  siendo  igual  la  inclinación 
de  las  dos  paredes  laterales,  el  animal  recoge  me¬ 
jor  el  grano  y  come  con  mas  facilidad. 

Los  pesebres  de  piedra  son  preferibles  á  los 
de  madera  por  mas  limpios,  y  si  se  les  da  a  los 
caballos  salvado  mojado,  la  humedad  penetra  á 
la  madera,  se  enmohece  y  disgusta  al  animal.  El 
primer  gasto  es  mayor,  no  hay  duda;  pero  so  ha¬ 
ce  de  una  vez,  al  paso  que  el  calor  y  la  humedad 
sucesiva  que  experimenta  la  madera  la  abre  y  la 
pudre.  Si  estos  últimos  eBtán  sostenidos  por  pi¬ 
lares  y  no  por  una  pared,  no  podrá,  menos  de  for¬ 
marse  debajo  de  ellos  un  receptáculo  de  porque¬ 
ría,  y  por  consiguiente  un  depósito  de  putrefac¬ 
ción  que  viciará  el  aire.  El  palafrenero  ó  mozo 
de  la  alquería  encargado  del  ganado,  echa  con  los 
pies  en  estos  huecos  la  paja  mezclada  con  los  ori¬ 
nes  y  excrementos,  principia  á  fermentar  y  for¬ 
ma  un  foco  de  exhalaciones  pútridas  precisa¬ 
mente  debajo  de  las  narices  del  mismo  animal. 
La  sensibilidad  de  estos  es  mayor  que  la  nuestra; 
pero  nosotros  tenemos  el  sentido  del  tacto  y  ellos 
no,  y  la  naturaleza  los  indemniza  con  la  perfec¬ 
ción  de  los  demás.  El  olfato  de  las  muías  es  tan 
exquisito,  que  el  menor  desaseo,  el  mas  pequeño 
mal  olor  en  el  agua'ó  en  el  pienso,  las  disgusta 
de  forma  que  rehúsan  la  comida  ó  la  bebida.  No 
perdamos  nunca  de  vista  que  la  salud  de  los  ani¬ 
males  pende  en  gran  parte  del  aseo,  y  sobre  todo 
del  aire  que  respiran:  después  de  la  calidad  de 
los  alimentos,  estos  son  los  dos  puntos  mas  esen- 

C14 T  De  las  larras.- Son  unos  maderitos  re¬ 
dondos  ó  rabizas  de  tres  pulgadas  de  dl*“et™  J 
diez  ó  doce  pies  de  largo,  fijados 
al  pesebre  y  sostenidos  por  la  otra  ^  una  cuerda 
pendiente  del  techo  ó  bóveda..  _  1  P' 
donde  está  barata  la  madera  seria  mejor  q 
tre  cada  animal  hubiese  un  tabique  o  división 
cuatro  pida  de  alto,  formado  de  tablas,  de  mou 
que  el  anima\  se  pud¡e8e  echar  y  levantar  sm  in¬ 
comodar  a  los  de  los  lados.  Las  barras  balan 
ceándose  colgadas  de  cuerdas,  tienen  muchos  de¬ 
fectos:  si  el  animal  haco  un  movimieDto  repenti¬ 
no,  la  arroja  con  fuíntt  contra  el  animal  inmedia¬ 
to»  y  el  golpe  puedo  hacerle  daño;  esto  se  espe¬ 


ta,  se  aparta  precipitadamente  del  lado  de  don¬ 
de  ha  recibido  el  golpe,  y  la  otra  barra  pega  en 
el  que  se  le  sigue,  etc.  Si  un  caballo  se  enca¬ 
brita,  se  levanta  de  manos  ó  cocea,  se  le  puede 
meter  la  barra  entro  las  piernas  y  lastimarlo.  Es 
pues,  infinitamente  mejor  que  la  barra,  fijada  por 
el  lado  del  pesebre,  lo  esté  también  por  el  otro  á 
un  pilarcillo  de  madera;  y  no  importará  que  ten¬ 
ga  otro  ú  otros  dos  pilarcillos  en  el  medio,  antes 
bien  ostará  así  mas  firme. 

5o  Utensilios.  Comprendemos  bajo  esta  palabra 
la  almohaza,  el  mandil,  las  bruzas,  el  peine,  la 
esponja,  las  tijeras,  las  pinzas,  el  escarbador  de 
los  piés,  el  cuchillo  de  sudor,  las  horcas  ó  biel¬ 
dos,  de  madera  y  no  de  hierro,  las  palas,  las  es¬ 
cobas,  los  cubos,  los  pesebres  portátiles,  las  cri¬ 
bas,  las  angarillas,  los  carretones,  etc. 

En  todas  las  alquerías  ó  cortijos  grandes  es  in¬ 
dispensable  tener  una  caballeriza  aparte,  desti¬ 
nada  únicamento  para  los  animales  enfermos; 
debe  estar  lejos  de  las  otras,  y  en  ella  con  mas 
particularidad  ha  de  reinar  un  aire  puro  y  tem¬ 
plado  y  la  mayor  limpieza. 

CABALLO. 

La  conquista  del  caballo,  el  haber  domesticado 
una  fiera  independiente  convirtiéndola  en  un 
criado  dócil  y  en  un  amigo  constante,  honran  á 
un  tiempo  la  inteligencia  y  la  industria  del 
hombre. 

La  buena  voluntad  de  este  hermoso  animal  su 
agilidad  y  su  fuerza  son  las  prendas  del  criado’  su 
intrepidez  y  su  constancia  son  las  del  ami 
Siempre  sujeto  á  la  voluntad  del  hombre  á  t 
deseos  y  á  sus  caprichos,  jamás  deja  do  obede¬ 
cerlo  mientras  no  le  abandonan  sus  fuerzas  físi" 
cas.  Acomodándose  á  su  amo  y  amigo,  se  inte¬ 
resa  por  él  hasta  perder  la  vida  en  las’  batallé 
por  sacarlo  victorioso,  o  reventar  de  fatiga  en  los 
torneos  y  festejos  por  conseguirle  el  premio.  Y 
sin  remontarnos  á  Nicomedes  ni  Alejandro  po¬ 
drían  citarse  mil  ejemplares  del  extremo  a’ que 
de  parte  del  caballo  llega  la  sumisión  y  el  cariño 
á  su  amo.  No  debemos  por  lo  tanto  extrañar 
que  haya  merecido,  en  prosa  y  en  verso  tantos 
elogios  de  los  antiguos  y  modernos  escritores 

Pero  también  el  hombre,  en  los  países  en  que 
el  caballo  es  tan  apreciable,  sabe  corresponderlo 
agradecido.  En  España  misma,  en  las  Andalu- 
cas,  conservan  aun  en  muchas  casas  la  cuadra 
del  caballo  favonio  en  un  enrejado  ó  jaula  de 

madera  formada  en  el  zaguán,  para  que  e'l  amo  y 
el  caballo  se  vean  y  se  saluden  siempre  que  aquel 
entra  ó  sale  ele  casa. 

.  Como  la  suprema  Sabiduría  ha  ordenado  la 
tierra  que  habitamos  de  manera  que  las  cosas 
mas  indispensables  á  sus  habitantes,  sean  al  mis¬ 
mo  tiemp0  Ia3  mas  comunes,  ha  dispuesto  tam¬ 
bién  ,que  i™  .animales  mas  útiles  al  hombre  se 
acomoden  n  vivir  en  todos  los  climas,  desde  los 
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polos  al  Eouador,  y  á  prestarnos  cu  todos  sua  úti¬ 
les  servicios. 

El  caballo  es  cosmopolita  como  el  hombre  y  el 
trigo,  y  aunque  ignoramos  su  país  nativo,  sabe¬ 
mos  por  experiencia  que  p  ospera  ea  los  templa¬ 
dos  y  feraces,  cuidándolo  con  inteligencia. 

Los  naturalistas  cuentan  seis  especies  de  esto 
género  de  cuadrúpedos,  y  de  ellas  dos  solamen¬ 
te  interesan  al  labrador,  que  son,  el  asno  ó  barro. 


disco,  ya  de  amor,  ya  de  amistad:  es  largo  y  sos¬ 
tenido,  y  coneloye  en  sonidos  anas  graves  y  sin 
coces.  3”  Ei  relincho  de  ira  es  muy  corto  .'agu¬ 
do  y  awnpafisdo  da  fuertes  coces.  4o  El  relin¬ 
cho  de  miedo  va  como  el  anterior,  acompañado  ,}0 
-cocas:  es  oorlo,  gravo  y  roueo,  y  parece  .¡no  sale 
de  las  nui  ico*:  so  semeja  al  rugido  del  loon. 
en  Sa,  el  relincho  da  aolor,  que  es  una  osj  ueia 
de  gemido  ó  do  tos  de  opresión;  grave  y  siguien¬ 


do  quo  ya  tratamos  en  su  ligar  correspondiente,  do  las  nitor  cativas  de  1»  respiración. 


y  el  caballo,  da  que  nos  ocu  oamos  ahora.  Si  al¬ 
gún  dia  llegamos  a  domestie  r  los  dos  lindas  es¬ 
pecies  de  este  género,  la  zeb-a  indócil  y  el  man-  j  jorca  y  mas  generosos 


Los  caballos  que  relinchan  con  frecuencia,  so- 
bra  toda  si  es  de  alegría  ó  da  deseo,  son  ios  me- 
Los  capones  y  las  yeguas 


so  magua  tendremos  en  ello--  dos  preciosos  ani-  |  tienen  la  vos  mas  delgada  y  relinchan  menos,  y 
males,  que  unan  á  la  belleza  .le  tus  firmas,  cora-  i  cí  potro  recien  naoido  ti-ne  ya  la  voz  mus  fuerto 
parables  con  las  del  caballo  mas  bien  conforma-  :  que  la  de  la  mudro. 

do,  la  pintura  simétrica  do  su  piel,  y  toda  la  for-  j  Cuando  el  caballo  está  apasionado  de  amor,  de 
talcza,  la  agilidad  y  la  firmeza  que  son  necesarias  j  deseo  ó  de  apetito,  enseña  los  dientes  y  parece 
para  trepar  por  los  precipicios  mas  escarpados.  |  que  se  ríe;  lo  mismo  sucede  cuando  se  irrita  y 
En  sus  respectivo*  lugares  hablaremos  también  !  cuando  quiere  morder.  Si  el  que  lo  cuida  lo  trata 


del  mulo,  producto  d  !  asno  y  1 1  yegua,  y  del 


burdégano  ó 
burra. 


mulo  romo,  hijo  del  caballo  y  le 


Allí  también  manifestaremos  nuestra  opinión, 
contraria  por  cierto  á  la  de  los  caballistas,  quo 
quisieran  privar  á  los  ganaderos  de  uno  de  los 
principales  estímulos  para  fomentarla  cria  de  ye¬ 
guas  y  caballos  con  provecho  del  oultivo. 

Historia  natural  del  caballo  y  de  la  yegua. 

U  El  caballo  es  un  animal  sol.ípedo,  con  los 
cuatro  pies  terminados  por  un  solo  dedo,  y  una 
uña  circular,  ó  casco  quo  lo  cubre. 

2°  Con  tres  clases  de  dieutes  en  sus  dos  man¬ 
díbulas  ó  quijadas,  doce  inoisivos  llamados  pro¬ 
piamente  dientes ,  cuatro  caninos  llamados  colmi¬ 
llos,  y  veinticuatro  molares  llamados  muelas.  Las 
hembras  por  lo  común  no  tienen  colmillos. 

g°  Un  espacio  vacío  entro  los  colmillos  y  las 
muelas,  llamado  las  barras. 

45  Sus  muelas  son  cuadradas,  están  asurca¬ 
das  en  su  cara  exterior,  y  su  corona  está  ahueca¬ 
da  en  forma  de  media  luna. 

5?  Dos  tetas  inguinales  en  las  hembras 

6?  Un  estómago  solo  y  de  poco  volumen-  los 
intestinos  de  gran  capacidad,  principalmento  e} 

cieí°0  Carácter:  herbívoro:  natural  -m 
manso /  sociable,  se  defiende  principalmente  con 
los 

8p  Los  odores  quo  distinguen  al  caballo 
de  las  otras  e-P '  0  8U  genero  son  las  cerdas 

largas  do  su  ,C0  ,* !’  ?' T  ?°  ^  pintado  el  cuer¬ 
po  do  fajas  simétricas  de  otro  diverso  color. 

1  99  Su  voz,  que  llamarnos  re/Míc¿0>  tjeno  cinco 
sonidos  d¡fentes,  se8'ia  as  Pasiones  que  [0  han 
excitado.  1°  El  reh?C"°  de  ^grta  es  fuerte, 
muy  sostenido  y  cono  uye  en  sonidos  agodos.  El 
animal  cocea  al  mismo  lempo,  poro  do  juego  y 
sin  intención  de  hacer  daño.  29  El  relincho  de 


can  cariño,  suelo  sacar  la  lengua  y  lamerlo;  p  .-ro 
si  lo  trata  con  rigor,  Luye,  cocea  ó  muerde:  en 
estos  dos  últimos  casos  manifiesta  su  intención, 
inclinando  hacia  atrás  las  orejas:  no  se  olvida 
fácilmente  del  mal  trato,  y  hay  muchos  ejempla¬ 
res  de  haberse  vengado  cuundo  se  le  ha  presen¬ 
tado  la  ocasión. 

El  ganado  caballar  gusta  mucho  de  vivir  en 
manada,  y  los  potros  juegan  unos  con  otros  como 
los  corderillos.  En  terrenos  desconocidos  ó  pe¬ 
ligrosos  colocan  sus  avanzadas  para  huir  ó  para 
reunirse  y  defenderse;  entonces  las  hembras  for¬ 
man  un  círculo  oon  las  cabezas  hacia  dentro  y 
colocan  en  el  centro  el  ganado  nuevo.  Ei  caba¬ 
llo  padre  entre  tanto  gira  al  rededor,  animando 
á  las  yaguas  con  sus  relinchos  y  persiguiendo  á 
cooes  al  enemigo. 

Pero  si  este  no  es  temible,  y  muchas  veces  por 
diversión,  forma  todo  el  ganado  un  gran  circulo 
al  rededor  de  él  y  lo  van  estrechando  hasta  odiár¬ 
sele  encima  y  matarlo  entre  sus  pies.  Lo  mismo 
hacen  otros  animales,  sobre  todo  los  curdos  y  los 
pavos.  Por  lo  común  quien  causa  esto»  estrépi¬ 
tos  es  una  libre,  una  culebra,  un  lagarto,  y  a  ve¬ 
ces  un  ratoncillo. 

Los  caballos  tienen  el  oido  muy  fino,  y  cuando 
marchan  llevan  las  orejas  inclinadas  hacia  ade¬ 
lante;  poro  si  oyen  algún  ruido  las  vuelven  con 
presteza  hácia  el  lado  de  donde  viene. 

Después  del  oido,  el  sentido  mas  expedito  dol 
caballo  es  la  vista,  principalmente  en  los  naciJ0B 
y  oriados  en  el  oampo;  poro  la  doiuestieidad  !..fJ 
ocasiona,  muchas  alteraciones  en  ella,  dif  cí’.us  de 
reconocer.  El  ojo  sano  debe  tener  dos  ó  tros 
manchas  oscuras  por  bajo  de  la  pupila  6  taifia-  y 
para  percibirlas  espreoiso  que  ja  cornea  esté  cla¬ 
ra  y  limpia,  pues  si  esta  turbia  ó  do  mal  color, 
si  la  pupila  es  pequeña,  larga  y  estrecha  ó  si  está 

circundada  de  un  centro  blanco,  el  o jo  no  <-st¿ 
sano;  y  todavía  es  peor  señal  si  tiene  el  color  uznl 
Verdoso.  Los  caballos  ojancos  ó  con  un  1  jo  mas 

JP.  44. 
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grande  que  el  otro  y  los  que  los  tienen  hundi¬ 
dos,  indican  por  lo  común  algún  mal  en  la  vista. 

Por  ¡a  distancia  á  que  el  caballo  huele  las  ye¬ 
guas  que  están  salidas,  y  por  la  acción  de  oler 
lo  que  se  les  presenta  antes  de  comerlo,  conoce¬ 
mos  que  tiene  el  olfato  muy  fino. 

En  el  gusto  y  en  el  tacto  no  están  bien  dota¬ 
dos;  sin  embargo,  el  hombro  ha  sacado  do  esto  un 
gran  partido  para  su  servicio,  mediante  el  bocado , 
el  látigo ,  la  vara  y  las  espuelas.  En  este  punto  el 
generoso  caballo  español  llova  la  ventaja  á  todos; 
con  el  bocado  mas  sencillo,  sin  látigo  ni  espuelas, 
este  noble  animal  obedece  al  ginete,  y  aunque  este 
entero  y  sea  en  la  primavera,  y  se  metan  con  el 
entre  las  yeguas  salidas ,  no  hace  otros  extremos 
que  manifestar  con  relinchos  de  amor  sus  deseos. 
Los  extranjeros  se  ven  obligados  á  castrar  los 
caballos  que  no  destinan  á  padres  para  poderlos 
manejar. 

Da  la  variedad  de  pelos  6  capas  del  caballo. 


El  caballo  tiene  todo  el  cuerpo  cubierto  de 
Délo:  exceptuando  el  prepucio,  las  tetas,  el  rafe 
v  neriueo  y  el  ano,  y  estos  cortos  filainentillos, 
mas  ó  menos  delgados,  son  los  que  forman  lo  que 
Pamarnos  la  capa;  los  de  la  cola  son  infinitamen¬ 
te  mas  largos  y  gruesos;  y  lo  mismo  os  que  están 
en  la  parte  superior  del  cuello,  que  llamamos  crin 
A  (¡os  cerdas;  los  que  tienen  mas  arriba  do 
L  órbitas  de  los  ojos,  se  distinguen  con  el  nom¬ 
bre  de  cejas;  los  que  guarnecen  el  parpado  supe¬ 
rior  en  mayor  número  que  estos,  con  el  de  pes- 
™ l L  '•  los  salpicados  ó  esparcidos  por  el  hocico 
forman  las  barbas,  y  los  que  se  hallan  en  la  par- 

tc  posterior  de  ios  menudillos,  componen  las  ccr- 

^Fl'nclo  ó  capa  parece  mas  claro  en  los  potros, 
v  Í  cola  y  sus  crines  están  como  si  fueran  cuer- 
i  1  retorcidas;  pero  suelen  variar  do  colores. 
da].u-u  variedad  solo  es  un  efecto  de  la  natura- 
1  Z  v  no  puede  ser  indicio  de  la  buena  ó  mala 
Vnizaeion  del  caballo:  todas  las  conjeturas  que 
or3‘u  eilos,  en  los  campos  y  en  las  ciuda- 

ge  saca  g  están  desmentidas  por  la  expe- 

deg(  son  •  deJtodos  pelos  y  señales  hay  caba- 
rleaci&i  PUvM  . 

U0I)ivTdensey losólos  del  caballo  en  simples  y 
COLosepSs  simples  son:  1»  el  negro  que  es  el 

mas  común.  .  ,  i  neffr0  azabache  y 

En  este  distinguimos  dos.  el  mgre o 

el  mal  teñido:  llamamos  pe  .  >  og  los 

que  no  os  oscuro.  Entre  los  caballos  negros  los 

hay  rodados ,  á  causa  de  sus  cambiantes  y 
relucientes,  mas  ciaros  en  ciertos  parajes  que  eu 
otros:  hacen  Wn  cfeeto  y  son  mas  agradables  a 
la  vista  e°  ^oa  °*ballos  negros  que  en  los  bayos. 

2“  El  bayo,  esto  es,  el  de  color  que  tira  a  ro¬ 
jizo:  lo  hay  mas  ó  menos  claro,  mas  ó  menos  os¬ 


curo,  y  de  estas  variaciones  se  derivan  en  parte 
los  bayos  siguientes:  (todo  caballo  bayo  ha  de  te¬ 
ner,  cuando  mas,  solo  los  cabos  negros,  pues  d0 
otro  modo  no  seria  bayo,  sino  alazan .) 

39  El  bayo  castaño :  es  el  que  se  acerca  mas 
al  que  acabamos  de  describir:  so  llama  así  por¬ 
que  se  parece  al  color  de  la  castaña. 

4°  El  bayo  dorado;  que  tira  a  amarillo. 

59  El  bayo  oscuro:  es  casi  negro  y  comun¬ 
mente  tiene  los  ijares,  la  punta  de  Ja  nariz  y  las 
nalgas  de  un  rojo  reluciente,  y  entonces  se  dico 
que  está  marcado  á  fuego.  Si  esta  especie  de 
pelo  amarillo  es,  por  el  contrario,  muerto,  apa¬ 
gado  y  blanquizco,  decimos  que  el  caballo  es  bayo 
oscuro ,  nalgas  lavadas. 

60  El  bayo  rodado:  observamos  en  él  seña¬ 
les  mas  ó  menos  claras,  que  hacen  la  grupa  co¬ 
mo  manchada,  y  la  diferencia  en  general  del  fon¬ 
do  total  de  la  capa. 

7°  El  alazan:  nace  parte  del  fondo  de  diver¬ 
sos  pelos  bayos,  y  tiene,  como  los  caballos  de 
esta  capa,  sus  graduaciones  diferentes;  pero  sus 
cabos  no  son  negros.  El  alazan  claro  es  rubio  ó 
dorado,  y  cuando  tiene  las  crines  blancas  se  dice 
pelo  ele  vaca;  el  alazan  tostado  es  extremamente 
oscuro. 

89  El  pelo  blanco:  lo  hay  de  color  blanco  pá¬ 
lido  y  de  blanco  lustroso;  pero  no  veo  que  haya 
caballos  enteramente  blancos:  el  tordo  se  vuelve 
así  en  siendo  viejo.  Por  lo  demás,  todo  caballo 
negro,  bayo  o  alazan  con  los  ijares  manchados  se 
llama  rubicán. 


De  los  pelos  compuestos. 


si 


de  negro.  Eu  general  su  variedad  nace  defmas 
ó  menos  negro  6  de  las  diferentes  partes  aue 
ocupa  este  último  color.  4 

2?  En  el  tordo  puerco  domina  el  pelo  negro: 
las  crines  del  animal  son  blancas,  tenemos  su 
capa  por  la  mas  hermosa. 

3°  El  tordo  oscuro:  no  tiene  tanto  negro  como 
el  antecedente,  aunque  sí  mas  que  el  blanco. 

4o  El  tordo  plateado  ó  argentado :  esta  capa 
presenta  un  tordo  vivo,  poco  cargado  de  negro, 
cuyo  fondo  es  blanco  y  muy  reluciente 
u5°  COnóces«  enlas  man- 

chas,  a-  ífLonf63-’  ancas  y  negras,  puestas 
á  distancias  bastante  iguales  en  el  cuerpo,  ó  en 
la  grupa  y  en  las  ancas.  y  ’ 

ce  El  tordillo:  es  un  tnrdr.  „ 

0  ,,  -  -  L0rao  puerco,  pero  mas 

oscuro;  llamase  asi  porque  se  semeja  al  color  do 


esta  ave. 

7°  Sanguino  rojo  ó  vinoso:  tordo  con  todo 
el  pelo  mezclado  de  bayo. 

8o  Atizonado  ó  tizona  do:  es  aquel  cuya  capa 
está  H0Da  manchas  irregularmente  esparcidas 

por  todos  lados  como  si  lo  hubieran  manchado 
con  un  tizón. 
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9°  Piel  de  tigre:  su  fondo  es  blanco,  mezcla¬ 
do  con  alazan  ó  negro  y  sembrado  de  manchas 
pequeñas,  esparcidas  igualmente  por  todo  el  cuer¬ 
po.  También  se  llama  mosqueado,  aunque  los  hay 
mosqueados  de  todos  pelos. 

10.  Pelo  de  rata:  semcjanto  al  color  de  este 
animal:  algunas  veces  tienen  en  las  piernas  y  cor¬ 
vejones  muchas  rayas  negras;  como  también  la 
cola. 

11.  Ruano:  el  que  está  mezclado  de  blanco, 
tordo  y  bayo. 

12.  Ruano  vinoso:  cuando  el  pelo  está  mez¬ 
clado  do  alazan  ó  do  bayo  dorado. 

13.  Ruano  cabeza  de  moro:  con  la  cabeza  y 
los  extremos  negros. 

14.  Isabela  ó  perla:  el  amarillo  y  el  blanco 
forman  esta  capa;  pero  el  primer  color  domina 
mas  en  ella:  hay  muchas  variaciones,  mas  claras, 
mas  doradas  y  mas  oscuras.  Muchas  veces  son 
negras  las  crines  y  los  extremos,  y  suelen  tener 
en°la  cruz  la  lista  del  mulo. 

15.  Pelo  de  lobo:  es  un  isabela  oscuro,  mez¬ 
clado  do  isabela  rojo;  el  todo  se  pareoe  al  color 
do  la  piel  de  lobo.  Comunmente  esta  especie  de 
caballos  tieno  el  cordon  sobre  la  espina  del  lomo 
con  los  cabos  negros:  muchos,  sin  embargo,  no 
tienen  estas  señales. 

16.  Rucio  exlornino:  el  tordo  mezolado  con 
amarillo,  imitando  las  manchas  del  plumaje  de 


esta  ave. 

17.  Sopa  de  leche:  la  capa  se  compone  de 
amarillo  claro  y  blanco,  dominando  este  último 
oolor.  Vemos  caballos  de  estos  oon  las  crines  y 
los  extremos  negros;  pero  los  pelos  acompañados 
de  este  modo  son  raros:  la  mayor  parte  de  estos 
caballos  tienen  la  piel  muy  delicada  y  por  lo  co¬ 
mún  suelen  tener  alvarazos  ó  morfea  blanca ,  es 
decir,  que  las  inmediaciones  do  las  narices  y  de 
los  ojos  no  tienen  pelo,  esto  es,  barbas,  cejas  ó 
pestañas,  ó  ninguna  de  las  tres  cosas,  y  solo  se 
percibe  una  carne  roja  y  fea,  sembrada  con  mu¬ 
cha  frecuencia  en  los  caballos  de  otra  capa  que 
tiene  ese  mismo  defeoto,  de  algunas  manchas  mas 
ó  menos  oscuras. 

18.  Cervuno:  toma  su  nombro  del  color  de 
la  piel  de  °'erV0:  niuchos  caballos  de  este  pelo 
tienen  el  cordon  negro  sobre  la  espina  del  lomo, 
v  también  de  este  color  las  crines  y  los  cabos. 

*  19-  Pr  esta  cortado  con  grandes  manchas 
de  «°  P°  0  totalmente  diverso,  principalmente  en 
ja  espa^a  y  m  grupa.  Si  las  manchas  están  so¬ 
bre  blaQ°0’ ?e.  ama®l  caballo  pió  en  blanco;  si  so¬ 
bre  alazan>  en  a',azan->  y  si  sobre  bayo,  pió  en 

6  flor  de  pérsico:  mezcla 
bastante  confasa  de.blanco  de  alazan  y  de  bayo, 
que  el  todo  se  semeja  al  color  de  la  flor  del  pér- 

S^21  Porcdana:  tordo  con  manchas  del  color 
azulado  ó  de  pizarra'  Jiste  Pelo  ó  capa  no  es 


común. 


De  los  blancos  y  remolinos. 


No  son  otra  cosa  que  algunas  particularidades 
quo  se  observan  en  el  pelo  ó  capa  del  animal; 
tales  son: 

1°  Los  calzados:  son  llamados  así  porque  tie¬ 
nen  de  pelo  blanco  algunas  extremidades,  dos, 
tres  ó  todas  cuatro.  Antiguamente  llamaban 
trabado  al  que  tenia  blancas  las  dos  extremida¬ 
des  de  un  mismo  lado,  trastrabado  al  que  tenia 
calzados  una  mano  y  el  pié  del  lado  opuesto,  y 
argel  al  calzado  del  pié  derocho.  Pero  en  el  día 
solo  se  dice  calzado  de  tantas  extremidades  ó  ac 
tal  pié  ó  de  tal  mano.  Si  es  de  todas  cuatro  y 
desde  los  corvejenes  ó  rodillas,  se  llama  cuatral- 
v o,  y  si  de  los  tres  solamente,  tresalvo. 

Cuando  el  pelo  blanco  que  forma  lo  que  lla¬ 
mamos  calzado,  tiene  algunas  manchas  negras,  se 
dice  que  es  el  caballo  calzado  armi7io.no  ó  calza¬ 
do  mosqueado. 

Si  el  blanco  se  extiende  hasta  la  rodilla,  ó  cer¬ 
ca  del  corvejón  ó  mas  arriba,  se  dico  calzado  alto 
ó  calzado  muy  alto. 

xllgunos  caballos  son  enteramente  do  un  pelo, 
sin  mezcla  de  alguno  otro  blanco,  y  entonces  se 
llamarán  zainos  ó  itos;  aunque  mas  propiamen¬ 
te  se  da  este  nombre  al  que  es  enteramente  ne¬ 
gro  y  sin  blanco  alguno. 

Hay  pueblos  eu  quo  los  aprecian  mucho  y 
otros  en  quo  no  tienen  estimaeiou.  En  las  ciu¬ 
dades  vemos  aun  actualmente  muchas  personas 
que  orcen  que  los  caballos  zainos  son  falsos:  sin 
duda  por  esta  precaución  los  corredores  de  caba¬ 
llos  ó  chalanes  imitan  á  la  naturaleza,  formando 
artificialmente  una  estrella  en  medio  de  la  fren¬ 


te,  por  medio  de  una  herida  que  hacen  en  aquel 
paraje;  poro  es  fácil  distinguir  esta,  señal  facticia 
de  la  natural,  en  que  en  medio  do  .-lía  hay  un 
ospacio  sin  pelo,  y  en  que  los  pelos  blancos  que 
la  forman  nunca  son  iguales  á  los  restantes  de  la 
rente. 

2°  La  estrella  es  una  mancha  blanca  en  la 
frente  poco  considerable,  porquo  si  e3  grande  se 
lama  lucero;  y  si  solo  son  algunos  pelos,  ó  estos 
sstán  interpolados  con  los  restantes  de.  la  frente, 
se  dice  pelos  blancos  en  la  frente.  Si  baja  un  poco, 
se  llama  estrella  prolongada ,  y  si  desciende  has¬ 
ta  las  narices  ó  cerca  de  ella,  en  forma  de  cinta, 
se  nombra  estrella  ó  cordon  perdido:  si  vuelve  a 
mostrarse  eu  el  labio,  se  dice  estrella,  coi -don  per¬ 
dido  y  bebe,  v  si  llega  basta  el  borde  del  lab, o  su¬ 
perior,  se  llama  estrella  cordon,  y  bebe  Cuando 
el  blanco  coge  toda  la  frente  y  la  cinta  es  ancha, 
de  modo  que  se  extiende  hasta  los  huesos  maxila¬ 
res,  se  da  al  caballo  el  nombre  de  caveto  mortaja 
ó  buena  cara;  y  siempre  que  el  labio  anterior 
teñera  algún  blanco  en  su  bordo  inferior,  se  dice 
que"5 el  caballo  bebe  en  blanco;  como  también  si  el 
blanco  se  halla  en  el  labio  inferior.  Cuando  tie¬ 
ne  una  banda  estrecha  de  pü]0  blanco  en  la  ex¬ 
tremidad  de  las  narices  solamente,  se  llama  el  ca- 
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bailo  Tizo,  y  sí  es  estrella,  se  llama  lunar  entre 
los  h-  yares  Si  en  el  nacimiento  de  la  cola  tío- 
no  Idóneas  afganas  cerdas  de  las  cortas,  so  dice 
'¡¡dos  bloncos  en  la  cola;  pero  si  las  cerdas  son  lar¬ 
ga-;  y  muelles,  le  llamamos  rabicán  ó  rabicano. 

3°  Lo s  remolinos:  estas  señales  nacen,  según 
algunos,  del  pelo  dispuesto  así  naturalmente,  y 
que  levantándose  sobre  el  demás  que  está  ten¬ 
dido,  forma  un  remolino  semejante  á  una  espiga 
de  trigo  ó  a  una.  pluma.  Otros  los  tienen  por  cier¬ 
to?  pelos  vueltos  ó  nacidos  ó  contrapelo.  Nuestro 
dictamen  sobre  estos  remolinos  es,  que  los  forma 
romamente  la  con  figuración  de  los  poros  de  que 
eSt  í  llena  la  piel  del  animal.  Los  hay  ordinarios  y 
extraordinarios.  _  >  . 

Los  ordinarios  existen  indiferente  o  indistinta¬ 
mente  en  todos  los  caballos. 

Los  extraordinarios  son  los  que  no  siendo  comu¬ 
nes,  merecen  do  los  hombres  débiles  y  crédulos 
nna  atención  particular:  tales  son  la  espada  roma¬ 
na,  que  se  extiendo  a  lo  largo  del  cuello,  cerca 
de  la  crin  por  un  lado,  y  á  veces  por  los  dos,  en 
cuyo  caso  se  llamo  espacia  y  daga:  las  tres  espi¬ 
gas  sueitas  ó  unidas  entre  sí,  que  so  ven  algunas 
veces  eñ  la  frente  dol  animal,  oomo  tambicn  la 
lanzada  de  moro  ó  cavidad  sin  cicatriz  que  se 
nota  en  algunos,  ó  delante,  6  mas  abajo  del  bazo, 
ó  tn  el  cuello,  y  que  es  mas  común  en  los  caba¬ 
llos  turcos,  berboriaeoa  y  españoles  quo  en  los 
otros. 

División  del  cuerpo  del  caballo. 


Dividimos  el  caballo  en  tres  partes:  en  cuarto 
delantero ,  cuarto  de  en  medio  y  cuarto  trasero. 

j.jl  cuarto  delantero  comprende  la  cabeza,  el 
cueiio,  la  cruz,  el  pecho,  las  espaldas  y  los  extre¬ 
mos  anteriores  . 

El  cuarto  de  en  medio  contiene  el  lomo,  los  n- 
üoms,  las  costillas  ó  costillares,  el  vientre,  los 
ijares,  les  testículos  en  el  caballo  y  las  tetas  en 
la  yegua. 

El  cuarto  trasero  so  compone  do  la  grupa,  do 
Jas  ancas,  de  las  u algas,  de  las  b&billas,  do  los 
naj0g  del  corvejón,  de  los  extremos  poetevie- 
reS  del  ano  ú  orificio,  de  la  cola  y  de  la  vulva 


e“cídae S  de  estas  partes  ofrece  una  subdivi- 

■Sí¡$Í£.  pa^. 

P’.antero,  di.ltaguirno»  >“  !?“  ' 


d'j’antéró,  distinguimos  la  cabeza,  que 
en  ov.-jas,  melena,  frente,  cienes,  cuencas,  tf>J“  > 

ojos,  parpados,  muccrola,  cara  ó  fachada,  nan¬ 
ees,  booa,  hocico,  labios,  barboquejo  y  madibuis 
inferior  o  q«ijada 

L'  s  orejas  S(,Q  despartes  cartilaginosas  coloca¬ 
das  cerca  do  V,  a\to  ,\a  u  formando  un 


vitjs  píirtcíi  i/üi  uíí.aj,*1'''  •*“  ' 

,  ’  alto  de  la  cabeza,  formando  un 

cono  acebo  y  acierto. 

L-.\  melena  es.la  porción  de  crin  que  pasa  por 
entre  las  dos  orejas  y  Cac  sobre  ja  fronlc. 


La  f  rente  está  situada  en  la  parte  superior  y 
anterior,  mas  arriba  do  las  cuencas,  mucerola  y 
ojos. 

Las  sienes  en  el  caballo  corresponden  á  las 
nuestras. 

Las  cuencas  son  unos  hoyos  mas  ó  monos  pro¬ 
fundos,  colocados  por  cima  do  las  cojas. 

Las  cejas  están  proporoionalmente  entro  las 
cuenoas  y  los  ojos. 

La  situación  de  los  ojo3  es  bastante  conocida. 

La  mucerola  es  la  parte  anterior  del  caballo, 
quo  se  extiendo  desde  las  cejas  hasta  las  narices. 

Lss  narices  corresponden  á  las  aberturas  ó 
ventanas  que  en  el  hombre  se  llaman  lo  mismo. 

La  extremidad  de  las  narices  principia  en  la 
parto  donde  termina  la  mucerola  y  finaliza  en  el 
labio  superior,  entre  las  aberturas  de  las  na¬ 
rices. 

Los  labios  son  las  partes  anteriores  do  la  boca; 
uno  es  superior  y  otro  inferior. 

El  barboquejo  está  situado  algo  mas  arriba,  en 
esta  liltima  parto,  y  directamente  en  el  sitio  de 
las  Rinfisis  do  la  mandíbula  posterior. 

Por  líltimo.  la  quijada  está  propiamente  for¬ 
mada  por  el  hueso  de  la  mandíbula  inferior,  lo 
cual  forma  desde  las  fauces  basta  el  barboquejo, 
quo  es  una  especie  de  canal  que  llamamos  caja, 
artesilla  ó  canal  exterior. 

Distinguimos  en  la  segunda  parte,  comprendi¬ 
da  en  el  cuarto  delantero,  esto  es,  en  el  cuello 
dos  porciones,  la  superior  6  cerviz ,  de  donde  salen 
las  crines,  que  se  extienden  desde  la  nuca  hasta 
la  cruz,  y  la  inferior  llamada  gaznate. 

La  cruz  es  aquella  parto  elevada,  mas  x  ~ 
nos  cortante,  situada  en  el  paraje  de  donde  i 
la  parto  superior  del  cuello  y  formada  po/lás 
apofises  espinosas  do  las  sioto  ú  ocho  nrL».»» 
vértebras  dorsales. 

El  pedio  ocupa  la  parto  anterior  del  animal 

Los  extremos  anteriores  comprenden  las  espal¬ 
das,  formadas  cada  una  por  un  solo  hueso  llama¬ 
do  omoplato. 

E!  brazo .  que  resulta  del  hueso  conooido  con 
el  nombre  do  húmero. 


El  antebrazo,  formado  por  el  hueso  cubito  co¬ 
locado  delante  ucl  brazo  y  terminándose  en  la 

rodilla. 

JiUftfiS:  “  u  *"te  y  p»»- 


La  rodilla,  que  forma  la  articulación  del  ante¬ 
brazo  y  de  la  caña. 

El  tendón  de  Aquiles ,  tendón  flexor  6  nervio 

maestro,  qr*o  fonua  ¡.Uparte  posterior 

La  cernrja  o  mechen  de  pelo  que  hay  detrás 

del  menudillo. 

El  espolón,  que  g(J  parece  al  espejuelo;  pero 
mas  pequeño  y  cubierto  por  la  cerneja. 
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La  corona  ó  aquella  poreion  quo  corona  ol 
casco. 

El  casco,  que  forma  el  pié  del  animal;  la  parto 
superior  es  la  corona,  la  inferior  la  rodilla  y  la 
palma:  la  parto  anterior  la  punta  ó  lumbre,  la 
posterior  el  talen:  últimamente,  las  partes  latera¬ 
les  internas  y  externasso  distinguen  con  los  nom¬ 
bres  de  parte  lateral  interna  ó  externa,  ó  cuarta 
parte  del  casco. 

La  ranilla ,  quo  forma  en  la  cavidad  del  pié 
como  una  especie  de  horquilla,  adelantándose 
bácia  el  talón  y  separándose  do  él  por  los  can¬ 
dados. 

La  palma ,  que  cubre  toda  la  parte  cóncava 
del  pié  que  no  ocupa  la  ranilla. 

En  la  subdivisión  del  cuarto  de  en  medio  con¬ 
sideramos: 

Los  lomos ,  situados  entro  la  cruz  y  los  riñones. 
Los  riñones,  situados  directamente  en  la  ex¬ 
tremidad  de  los  lomos  hasta  la  grupa. 

Las  costillas ,  comunmente  en  número  de  diez 
y  ocho  á  cada  lado. 

El  vientre  ó  abdomen,  colocado  en  la  parte  in¬ 
ferior  del  cuerpo,  debajo  y  detrás  de  las  cos¬ 
tillas. 

Los  ijares  ó  partes  laterales  del  vientre,  que 
tienen  por  cima  los  riñones,  anteriormente  las 
costillas  falsas  y  posteriormente  las  ancas. 

Los  testículos ,  quo  ocupan  la  parte  inferior  y 
posterior  del  vientre. 

Las  tetas  en  la  yegua,  situadas  inferiormente  y 
en  el  extremo  del  vientre. 

Notamos  en  el  cuarto  trasero: 

Dn  grupa  ó  parte  superior  del  cuarto  trasero, 
quo  se  extiendo  desde  donde  se  terminan  los  ri¬ 
ñones  hasta  la  cola. 

Las  nalgas ,  que  principian  directamente  en  la 
cola  y  bajan  por  ambos  lados  basta  el  quebranto 
ó  pliegue  que  se  advierte  en  la  parte  opuesta  de 
la  babilía. 

Las  ancas  propiamente  tales,  formada  por  los 
huesos  íleos  y  confundidas  malamente  con  ios 
muslos. 

Las  extremidades  posteriores  comprenden: 

El  muslo,  formado  por  el  fémur,  articulado  por 
arriba  con  el  hueso  de  las  ancas  ó  caderas,  y  por 
abajo  con  la  tibia. 

La  pierna ,  formada  por  la  tibia. 

La  vena  safena ,  que  pasa  por  ia  porción  lato- 
ral  interna  de  esta  parte. 

La  babilla  ó  parte  colocada  directamente  en  el 
paraje  de  la  rótula. 

hli  corvejón ,  situado  entre  el  muslo  y  la  caña: 
la  parte  a^er'or  ^tt  forma  su  doblez ;  la  posterior 
K  cobez0,  P\í,nt;a  y  las  laterales  las  caras  inte- 
■  „  exteriores. 

riOTfS  ?/  .i  i-. 

El  esprjnC'°\  colocado  por  bajo  de  la  articula¬ 
ron  del  eorVt'jon  y  de  la  misma  consistencia  que 
los  de  los  otros  remos. 

Los  cañas,  l°s  neTVl°s  maestros,  los  menudillos , 
las  cornejas ,  las  curatillas,  ]as  coronas,  los  cascos, 


las  ranillas  y  las  palmas,  no  se  diferencian  en 
nada  de  estas  mismas  partes,  de  que  hemos  ha¬ 
blado  en  la  subdivisión  de  los  extremos  anterio¬ 
res.  Advertimos  únicamente  que  en  estos  la 
oaña  es  algo  mas  gruesa  y  larga. 

De  las  proporciones  geométricas  del  caballo. 

No  es  bastante  babor  dividido  el  oaballo  y  de¬ 
signado  la  situación  de  cada  uno  de  sus  miem¬ 
bros;  nos  resta  todavía  examinar  las  relaciones  y 
proporciones  quo  estas  partes  tienen  entre  sí,  ó 
mas  bien  del  todo  que  resulta  de  ellas,  porque  en 
esto  consiste  toda  la  hermosura  del  animal.  Los 
veterinarios  han  convenido  que  para  tener  un  co¬ 
nocimiento  do  estas  proporciones  no  habia  otro 
camino  seguro  que  el  de  tomar  por  tipo  una  do 
estas  partes,  y  lian. escogido  la  mas  noble  del  ani¬ 
mal,  la  cabeza,  para  que  sirva  de  regla  de  pro¬ 
porción  con  todas  las  demas. 

Midamos  para  ello  su  longitud  entre  dos  líneas 
parelelas,  una  tangente  en  la  cima  o  alto  de  la 
melena  y  otra  en  la  extremidad  del  labio  supe¬ 
rior,  y  tirando  una  linca  perpendicular  á  estas 
paralelas,  tendremos  su  longitud  geométrica.  Di¬ 
vidamos  esta  longitud  on  tres  partes  y  démosle 
un  nombre  particular  que  pueda  aplicarse  indefi¬ 
nidamente  á  todas  las  oabezas,  como  por  ejemplo, 
el  do  prima.  Cualquiera  cabeza  tendrá  pues 
siempre  eu  una  longitud  geométrica  tre.s  primas 
entre  partes  iguales,  y  llamémosles  segundas,  y 
como  esta  subdivisión  no  es  suficiente  todavía 
para  darnos  una  medida  exacta  de  todas  las  par¬ 
tes,  so  ha  tenido  por  conveniente  volver  á  sub¬ 
dividir  las  segundas  en  veinticuatro  partes  cada 
una,  llamándolas  puntos:  de  esta  forma  cada  ca¬ 
beza  dividida  en  tres  primas,  tendrá  nueve  segun¬ 
das  ó  doscientos  diez  y  seis  puntos. 

Pero  como  la  cabeza  puede  ser  desproporcio¬ 
nada,  por  mas  larga,  por  mas  corta,  por  mas  grue¬ 
sa  ó  por  mas  delgada,  relativamente  al  cuerpo 
del  caballo,  se  ba  remediado  este  inconveniente 
midiendo  lo  alto  ó  largo  del  cuerpo  y  dividiendo 
luego  en  primas,  segundas  y  puntos,  como  ya  lo 
hicimos  con  la  cabeza,  y  tendremos  otra  medida 
general  si  la  primera  no  fuese  arreglada. 

Pasemos  á  las  proporciones  generales  que  de¬ 
ben  guardar  entre  sí  todas  estas  partes,  desentcn- 

dióndonos  de  las  muy  pequeñas 

Tres  longitudes  de  la  cabeza  deben  dar  la  al¬ 
zada  enfcruViel  caballo,  tomada  desde  k  melena 
al  suelo  en  que  descansa,  con  tal  que  la  cabeza 

esté  bien  situada.  .  ,  , 

Dos  cabezas  y  media  dan  la  altura  del  cuerpo 
desde  lo  alto  de  la  cruz  al  suelo,  y  también  la 
longitud  del  cuerpo,  medido  desde  la  punta  del 
encuentro  á  la  punta  de  la  nalga. 

Una  cabeza  entera  da  el  largo  del  cuello  desde 
lo  alto  de  la  cruz  á  la  parte  posterior  de  la  nuca, 
igualmente  que  la 'altura  de  las  espaldas,  desde 
encima  del  codillo  basta  encima  de  la  cruz,  y  tam-' 


346 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


bien  el  grueso  del  cuerpo,  desde  en  medio  del 
vientre  al  medio  del  lomo  y  su  ancho  do  un  lado 
al  otro. 

La  cabeza  medida  desde  el  copete  hasta  la  co¬ 
misura  de  Jos  labios  ó  punto  donde  estos  se  unen, 
tiene  Ja  misma  longitud  que  la  grupa,  tomada 
desde  Ja  punta  superior  del  ángulo  anterior  del 
hueso  íleos,  y  también  que  el  ancho  de  la  grupa 
ó  de  las  ancas,  tomado  sobro  las  puntas  inferiores 
de  los  ángulos  de  los  huesos  íleos;  que  la  altura 
de  la  grupa,  vista  lateralmente,  tomada  desde  en¬ 
cima  de  los  ángulos  posteriores  del  hueso  íleo,  en 
Ja  junta  de  la  rótula  estando  la  pierna  en  reposo; 
que  la  parte  lateral  de  las  piernas  posteriores, 
desde  la  punta  de  la  rótula  á  la  parte  saliente  y 
lateral  del  corvejón,  en  el  paraje  de  la  articula¬ 
ción  de  la  tibia  con  la  golea,  y  en  fin,  que  la  dis¬ 
tancia  que  hay  desde  lo  alto  de  la  cruz  hasta  la 
inserción  del  cuello  en  el  pecho. 

La  distancia  desde  lo  alto  de  la  cruz  y  Ja  pun¬ 
ta  de  la  rótula,  debe  ser,  con  corta  diferencia,  de 
dos  cabezas,  y  de  otras  dos  Ja  distancia  desde  la 
punta  del  codillo  á  lo  alto  do  la  grupa. 

Dos  cabezas  podían  dar  la  alzada  del  caballo, 
temada  desde  la  cruz  al  Fuelo,  y  también  su  largo 
tomado  desde  la  punta  del  brazo  á  la  punta  de  la 
nalga  inclusive.  Esta  misma  medida  y  además 
el  ancho  entero  de  la  cuartilla,  indican  el  largo 
total  del  cuerpo  tomado  en  todo  su  rigor. 

Dos  tercios  de  largo  de  la  cabeza  dan  la  an¬ 
chura  del  pecho  desde  una  punta  del  brazo  á  la 
otra,  tomada  su  medida  por  afuera;  el  largo  ho¬ 
rizontal  de  la  grupa  tomado  entre  dos  líneas  ver¬ 
ticales.  de  las  cuales  uria  toque  en  la  nalga  y  la  I 
otra  pase  por  lo  alto  de  la  grupa  y  toque  en  la 
rótula;  el  tercio  al  largo  del  cuarto  trasero  y  del 
cuerpo  tomado  junto  basta  el  paraje,  del  aplomo 
de  Ja  cruz,  tocando  si  codillo,  y  en  fin,  del  largo 
anterior  de  la  pierna  desde  la  tuberosidad  de  Ja 
tibia  hasta  Jos  doblss  del  corvejón. 

Una  mitad  de  la  longitud  do  la  cabeza  es  igual 
á  la  distancia,  horizontal  que  hay  desde  la  punta 
del  brazo  á  la  vertical  do  lo  alto  de  la  cruz  y  del 
codillo,  y  que  el  ancho  del  cuello  visto  lateral¬ 
mente,  tomado  desde  su  inserción  en  la  cara  hasta 
la  raíz  de  las  primeras  crines  de  la  cerviz.  Un 
tercio  del  largo  do  la  cabeza  da  la  altura  de  sus 
partes  superiores  desde  encima  del  copete  hasta 
la  línea  que  pasa  por  Jos  puntos  mas  salientes  de 
las  órbitas;  el  anciio  de  la  cabeza  por  bajo  de  los 
párpados  inferiores  y  el  ancho  lateral  del  ante¬ 
brazo  tornado  desde  su  origen  anterior  hasta  la 
punta  dol  codillo.  Dos  tercios  de  este  ancho  la¬ 
teral  dan  la  bajada  que  tiene  el  Jomo  relativa¬ 
mente  á  lo  alto  de  la  cruz,  el  ancho  lateral  do 
las  piernas  junto  á  los  corvejones  y  la  distancia 
del  antebrazo  de  una  vena  0afbria  ¿  ,a  0tra. 

Una  mi  jad  del  terc;0  ¿y  ^  Q  extPra0  déla 
cabeza  es  igual  al  pu6g0  rlel  a"tebrazo,  visto  de 
caraasunaenrnento;  al  anch6  de  ,3  cor0na  de  las 
manos,  ae  ve  de  un  lado  al  otro  ¿  6ea  de  adelante 


atrás;  al  de  la  corona  do  los  pies  de  un  lado  á  otro 
solamente;  al  de  los  menudillos  posteriores,  al  de 
la  rodilla  vista  de  frente  y  al  grueso  de  los  cor¬ 
vejones.  Un  cuarto  de  este  mismo  tercio  del  lar¬ 
go  de  la  cabeza  es  igual  al  grueso  de  la  caña  dol 
cuarto  delantero. 

La  distancia  del  codillo  á  la  doblez  de  la  ro¬ 
dilla  es  igual  á  la  que  hay  desde  esta  doblez  has¬ 
ta  el  suelo,  la  que  hay  desde  la  rótula  á  la  do¬ 
blez  del  corvejón,  y  á  la  de  esta  á  la  corona. 

El  intervalo  do  un  ojo  á  otro,  es  inuial  al  an¬ 
cho  de  las  piernas  visto  lateralmente  d-  sde  ol  cor¬ 
te  do  la  nalga  á  la  parte  inferior  de  la  tuberosi¬ 
dad  de  la  tibia.  Y  en  fin,  una  mitad  de  esta  mis¬ 
ma  medida  del  ancho  de  la  caña  posterior  vista 
lateralmente:  el  del  mcnudillo  del  cuarto  delan¬ 
tero  visto  también  lateralmente  desde  su  alto  has¬ 
ta  el  nacimiento  del  espolón  y  la  diferencia  que 
hay  de  la  altura  de  la  cruz  á  la  de  la  grupa. 

JDe  las  marchas ,  pasos  ó  andaduras. 

Distinguimos  dos  suertes  de  andaduras,  unas 
naturales  y  otras  artificiales. 

El  paso,  el  trote  y  el  galope  se  comprenden  en 
las  primeras.  Contamos  aun  otra  que  es  el  por¬ 
tante  ó  paso  de  andadura;  pero  es  defectuosa 
no  se  deriva  de  la  naturaleza  sino  en 
mero  de  caballos. 


,  » y 

corto  nú- 


Por  lo  que.haco  á  ciertos  aires  rotos  y  desuní 
dos,  como  el  entrepaso,  que  participa  del  paso  v 
del  portante,  y  la  canea  ó  andadura  imperfecta 
I  Participa  del  trote  y  del  galopo,  anuncian  la 
debilidad  y  ruma  del  animal,  y  no  deben  por  con 
siguiente  contarse  en  las  clases  de  las  marcha" 
naturales.  as 

Las  andaduras  quo  llamamos  artificiales  son  ' 
cercanas  de  tierra  como  el  pasaje,  la  galopad  ° 
la  vuelta,  Ja  carrera,  el  chazar  y  la  pirueta  ^etc’ 
ó  levantados  como  Ja  pesada,  la  corbeta,  la  ’ 
pada,  la  balotada,  la  cabriola  y  el  salto.  ' 


gru- 


Dc.  lo  que  se  ha  de  observar  para  elegir  un  caballo 

Las  partes  mas  principales  y  por  consiguiente 
las  primeras  que  so  han  de  observar  en  un  caba¬ 
llo,  son  las  que  sirven  de  fundamento  á  la  má¬ 
quina;  sobre  ellas  debe,  pues,  fijarse  nuestra 
vista. 

Primeramente  es  necesario  reconocer  las  ma¬ 
nos  y  los  pies,  y  después  todas  las  partes  de  los 
extremos,  subiendo  hesta  la  cruz  y  ]a  grupa:  ver 
el  todo  quo  forman  en  cada  una,  examinar  des¬ 
pués  todas  las  quo  componen  el  cuerpo,  y  pasar 
luego  á  lo  restante  del  cuarto  delantero,  compa¬ 
rando  también  su  todo,  y  finalizar  examinando  al 
anima]  puesto  en  acción. 

El  troto  es  comunmente  la  andadura  en  que 
debe  probarse  un  caballo  que  se  quiere  comprar, 
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después  de  haber  examinado  y  considerado  todas 
sus  partes:  queremos  que  esta  marcha  sea  firme 
y  pronta,  los  movimientos  de  los  miembros  li¬ 
bres;  sin  que  la  acción  do  las  espaldas  y  de  los 
brazos  sea  muy  alta,  pues  aunque  parcoe  muy 


j Elección  del  caballo  de  silla. 

Entre  los  caballos  de  silla  ó  de  montar  los  hay 
finos  y  comunes. 

El  caballo  fiuo  debe  tener  cuatro  pies  y  ocho 


bien,  ocasiona  prontamente  la  ruina  de  piés  y  ó  nuevo  pulgadas  de  alto,  la  boca  buena  y  sua¬ 
ve,  la  cabeza  firme,  las  ancas  y  las  piernas  mus¬ 
culosas,  ol  pié  y  el  casco  buenos  y  mucho  paso: 
ha  de  ser  sensible  a  la  espuela,  su  acción  flexi¬ 
ble  y  suave;  obediente,  dócil de  valor,  de  buen 
paso  y  de  un  estómago  que  digiera  bien  hasta  el 
heno  de  inferior  calidad. 

Los  caballos  de  silla  comunes  y  que  pueden 
penerse  en  contraposición  con  los  que  acabamos 
de  desoribir,  son:  el  caballo  del  criado  ó  palafrén, 
el  de  tropa  y  el  de  picador. 

El  primero  debe  ser  bien  cuadrado,  de  buenos 
remos,  buen  cuarto  trasero  y  buena  boca.  En 
cuauto  á  la  suavidad  ó  dureza  de  sus  andaduras, 
no  hay  que  detenerse  mucho. 

El  caballo  para  la  tropa  debe  ser  obediente, 
flexible  y  ligero,  para  que  pueda  ejecutar  las  ma¬ 
niobras  á  que  lo  destinan:  conviene  también  que 
no  sea  muy  nuevo. 

El  tercero,  en  fin,  ó  el  caballo  de  picador,  pide 
que  esté  bien  lleno,  que  sea  vigoroso,  dotado  de 
mucha  respiración  ó  aliento,  y  propio  para  resis- 
sir  el  trabajo  penoso  que  tiene  que  sufrir. 

Por  lo  que  hace  a  los  caballos  do  posta,  mas 
bien  se  ha  de  considerar  la  bondad  do  sus  piés  y 
piernas,  que  la  figura  y  las  calidades  de  su  boca. 
Su  galopo  ha  do  sur  fácil,  de  modo  quo  la  dure¬ 
za  y  la  fuerza  do  los  riñones  no  incomoden  al  gi- 
nete.  La  mucha  sensibilidad  seria  en  estos  ca¬ 
ballos  un  defecto,  tanto  mas  considerable,  cuan¬ 
to  los  movimientos  desordenados  de  las  piernas 
de  las  diferontes  personas  que  les  montan,  y  los 
indiscretos  y  continuos  espolazos  que  reciben,  los 
hacen  bien  presto  repropios. 


manos;  que  las  partes  traseras  impelan  con  fran¬ 
queza  las  de  adelanto;  quo  lleve  la  cabeza  levan¬ 
tada  naturalmente;  que  los  lomos  vayan  derechos; 
que  los  movimientos  del  cuarto  delantero  y  tra- 
soro  sean  uniformes;  que  no  se  meza,  esto  es,  se 
balancee  alternativamente  á'  cada  tiempo;  que 
abrace  proporcionalmente  ol  terreno;  que  trote 
derecho  sin  rozarse,  sin  alcanzarse  ni  echar  las 
manos  hacia  fuera.  En  efecto,  estas  no  deben 
apartarse  de  la  linea  del  cuerpo,  sino  estar  de 
manera  que  las  piornas  do  atras  las  oculten  á  la 
vista  del  comprador,  colocado  directamente  á  es¬ 
paldas  del  caballo. 

Es  necesario  ver  también  si  tiene  igualdad  en 
las  acciones  do  las  piornas  y  brazos,  para  lo  cual 
es  necesario  mirar  ni  caballo  de  perfil,  porque 
obrando  entonces  todos  los  miembros  a  la  vista, 
es  fácil  comparar  su  elevación,  progresión  y  li¬ 
gereza.  Solo  de  este  modo  se  puede  conocer  un 
defecto  cesi  imperceptible,  quo  nace  muy  comun¬ 
mente  mas  bien  de  debilidad  en  uno  de  sus  miem¬ 
bros  que  de  un  mal  real;  pero  que  no  por  eso 
deja  de  ser  causa  de  una  cojera,  tan  pequeña 
que  nunca  se  advierte,  cuando  se  considera  el 
animal  solo  por  delante,  como  se  acostumbra  re¬ 
gularmente. 

La  vista  advierte  mas  bien  la  irregularidad  ó 
desigualdad  de  los  movimientos  del  cabullo  en  la 
acción  del  paso,  porque  son  entonces  menos  rá 
pidos.  El  comprador  ve  claramente  si  esta  ac¬ 
ción  so  ejecuta  con  vigor  y  facilidad,  si  la  rodilla 
so  dobla  bastante,  si  alza  la  pierna  conveniente- 
mento,  si  cuando  la  ha  alzado  la  tiene  como  sus¬ 
pensa  un  poco  de  tiempo,  y  si  la  acción  do  cada 
miembro  corresponde  a  la  de  los  otros.  El  paso 
es  también  la  andadura  que  ha  de  verse  en  un  ca¬ 
ballo;  y  el  comprador  puede  evitar  mejor  los 
fraudes  montándolo  él  mismo,  porque  lasensacion 
se  unirá  entonces  con  las  diferentes  observacio¬ 
nes  quo  hubiore  hecho  parado  ó  andando.  En 
este  caso  nunca  principiará  el  ginete  haciendo 
muestra  alguna  de  animarlo  ni  de  obligarlo;  ob- 
gervará  atentamente  su  movimiento  al  partir; 
examinará  si  este  primer  movimiento  lo  hace  li- 
tremente  y  do  buena  voluntad,  y  sin  ninguna  ac- 
cion  desordenada  do  cabeza;  lo  alejara  poco  ó, 
poco  del  lugar  en  que  el  chalan  se  lo  enseña:  si 
mani&esta  arc*or  lo  apaciguará:  no  le  mandará 
nada  ni  1°  contendrá;  lo  dejará  caminar  y  andar 
aprun  tiempo  a  su  gusto,  y  veré  insensiblemente 
de'spnés,  conteniéndolo  ó  excitándolo  por  grados, 
si  se  para  bien,  si  tiene  soltura,  si  so  apoya  bien 
y  si  se  vuelve  libremente  hácia  todos  lados.  Me¬ 
diante  todas  estas  pruebas  se  podrá  hacer  un  jui¬ 
cio  cierto  del  caballo  que  so  va  á  comprar. 


Elección  del  caballo  para  labor. 

El  caballo  destinado  para  este  uso  ha  de  tener 
el  cuello  algo  grueso,  las  espaldas  musculosas  y 
el  pecho  ancho,  porque  cuanto  mas  ancbo  sea, 
tanta  mas  fuerza  puede  hacer;  las  piernas  llanas, 
el  nervio  maestro  desprendido,  el  pié  bien  for¬ 
mado,  el  lomo  reoto  y  corto,  la  grupa  carnosa,  la 
rodilla  V  el  corvejón  flexible  y  bien  sanos,  y  su 
alzada  desde  cuatro  pies  y  diez  pulgadas  hasta 
cinco  piés.  La  sola  andadura  que  hay  que  pe¬ 
dirle  es  el  paso. 

Países  que  producen  caballos. 

ge  crian  en  toda  la  Europa  y  en  las  demás 
partes  del  mundo,  y  esta  probado  que  los  climas 
maB  cálidos  que  trios,  y  sobre  todo  los  países 
secos,  prueban  mejor  á  su  naturaleza,  y  que  BUg 
caracteres  ó  oalidades  proceden  de  la  influencia 
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del  clima,  lo  cual  hace  que  se  distingan  en  di¬ 
versas  razas.  Yamos  á  describirlas. 

De  los  caballos  árabes. 

La  Arabia  produce  los  caballos  mas  hermosos 
que  se  conocen;  son  mayores  y  con  el  pelo  mas 
espeso  que  I03  otros,  y  traen  su  origen  do  los  ca¬ 
ballos  de  los  desiertos  de  aquel  país,  con  los  cua¬ 
les  antiguamente  se  formaron  casas  de  monta. 
El  Asia  y  el  Africa  contienen  un  mí  mero  infinito. 
Los  árabes  de  los  desiertos  y  los  pueblos  de  la 
Libia  crian  muchos  caballos  de  estos  para  cazar, 
y  no  se  sirven  de  ellos  ni  para  caminar  ni  para 
combatir;  mientras  dura  la  yerba  los  echan. a 
pastar,  y  cuando  esta  so  acaba  los  sustentan  con 
dátiles  y  leche  de  camella,  alimentos  que  los  ha¬ 
cen  nerviosos,  ligeros  y  enjutos.  Las  yeguas  do 
estos  países  son  tan  sensibles,  que  inmediatamen¬ 
te  que  se  les  llega  á  los  ijares  con  la  punta  del 
estribo  ó  las  aprietan  ligeramente,  parten  con 
una  velocidad  increíble,  saltan  las  vallas  y  los 
fosos  como  ciervos,  y  si  el  ginete  llega  á  caer, 
están  tan  bien  amaestradas,  que  se  detienen  al 
momento,  aunque  sea  en  medio  de  la  carrera  mas 
veloz. 

De  los  caballos  berberiscos. 


Los  caballos  de  Berbería  son  mas  comunes  quo 
los  árabes:  tienen  el  cuello  fino,  poco  cargado  de 
crines,  y  bien  levantada  la  cruz:  la  cabeza  hermo¬ 
sa  y  muy  comunmente  acarnerada,  la  oreja  bella 
y  bien  puesta,  las  espaldas  anchas  y  llanas,  los  lo¬ 
mos  cortos  y  rectos,  el  ijar  y  los  costillares  redon¬ 
dos,  sin  demasiado  vientre;  el  nacimiento  de  la  cola 
algo  alto,  las  piernas  bien  hechas,  hermosas  y  sin 
pelo,  el  nervio  maestro  bien  desprendido,  el  pié 
bien  formado,  poro  la  cuartilla  larga  por  lo  co¬ 
mún.  Se  ven  caballos  de  todos  pelos;  mas  por  la 
lo  general  son  tordos:  son  muy  ligeros  y  excelen¬ 
tes  para  correr:  u  alzada  ordinaria  es  de  cuatro 
pies  y  ocho  pulgadas;  pero  está  confirmado  por 
experioncia  que  en  Francia,  en  Inglaterra  y  en 
otras  muchas  partes  engendran  potros  mayores 
que  ellos.  Los  del  reino  do  Marruecos  son  los 
mayores,  después  do  los  berberiscos  criados  en 
las  montañas;  y  los  de  todo  ¡o  restante  de  Mau¬ 
ritania  son  inferiores,  como  también  los  de.Tur- 
quía,  de  Persia  y  de  Armenia.  Otra  propiedad 
de  estos  caballos  es  el  no  echarse  nunca  y  el 
mantenerse  quietos  cuando  el  ginete  se  apea  o  i 
suelta  la  brida.  Su  paso  es  largo  y  el  galope 
rápido. 


tienen  mucha  aizada; 
y  nueve  pulgadas. 


gosos,  el  aire  noble  y  fiero,  las  espaldas  llenas,  el 
pecho  ancho,  el  espinazo  de  mulo,  los  lomos  bas¬ 
tante  comunmonte  algo  bajos,  el  costillar  redon¬ 
do,  las  piernas  hermosas  y  cañilavadas,  el  a  rvio 
maestro  bien  desprendido,  la  cuartilla  larga  y  el 
pié  algo  largo  como  el  de  los  mulos.  Los  do  bue¬ 
na  casta  son  anchos,  con  bastante  pelo,  tern  ros; 
tienen  mucho  movimiento  en  el  andar,  mucha  fle¬ 
xibilidad,  juego  y  fiereza.  El  pelo  por  lo  ordina¬ 
rio  es  bayo-castaño:  rara  vez  tienen  las  piernas 
y  las  narices  blancas  Los  caballos  españoles  es¬ 
tán  marcados  en  la  anca  con  el  liicrio  do  la  casa 
de  monta  do  donde  han  salido,  y  comunmente  no 
;  la  regular  es  de  cuatro  pies 
Los  andaluces  son  los  mas 
estimados.  Son  valientes,  dóciles,  tienen  gra¬ 
cia,  fiereza  y  mas  flexibilidad  que  los  berberiscos; 
ventajas  que  los  hacen  preferibles  á  todos  para  la 
guerra,  la  ostentación  y  el  picadero. 

De  los  caballos  ingleses. 

La  Inglaterra  produce  también  muchos  caba¬ 
llos.  Los  mas  hermosos  se  semejan  bastante  a 
los  árabes:  sin  embargo,  son  mayores,  de  buen 
pelo,  vigorosos,  osados,  sufridos  para  la  fatiga  y 
excelentes  para  la  caza  y  la  carrera;  pero  son  du¬ 
ros  y  tienen  poca  soltura  en  las  espaldas.  Su  al¬ 
zada  común  es  de  cuatro  piés  y  diez  pulgadas 
Estos  caballos  son  superiores  en  la  carrera  \  por 
consiguiente  para  cazar,  á  todos  los  demás  do  Eu¬ 
ropa:  galopan  oon  tanta  velocidad,  que  se  les  ha 
visto  correr  cinco  cuartos  de  legua  en  doce 
ñutos. 

De  los  caballos  franceses. 


mi- 


Dt  las  caballos  españoles. 

„  jp,ctl  f,6  *oa  berberiscos.  Tienen  el 

y».'* 

i  _  i juchas  veces  acarnerada, 

las  orejas  largas,  pero  bien  QOlocadaSj  ]o3  ojosfo- 


Hay  muchas  provincias  de  Francia  que  d 
caballos.  Los  del  Poitou  son  buenos  de  cue/  ° 
y  piernas:  no  son  hermosos  ni  bien  formado^ 
pero  tienen  mucha  fuerza.  Los  bretones  se  p  ’ 
recen  a  estos  en  la  alzada  y  en  la  fuerza  del  cuer" 
po:  son  cortos,  membrudos,  tienen  la  cabeza  cor¬ 
ta  y  carnosa  y  los  ojos  de  mediano  tamaño.  Estos 
caballos  sa  aplican  á  la  labor  y  al  tiro  y  no  sirven 
para  correr.  El  Limosin  da  los  mejores  caballos 
de  silla,  bastante  parecidos  á  los  'borberiscos  v 
excelentes  para  la  caza.  Como  tardan  mucho  J 
crecer,  no  los  montan  hasta  los  siete  años  T  ™ 
normandos  son  con  poca  diferencia  de  1  - 

alzada  que  los  bretones.  En  las  oasa^  a  m,sma 
de  Normandía  echan  á  las  yeguas  d« ^monta 
caballos  españoles,  y  esta  unión  produce  caballos 
membrudos,  vigorosos  buenos  para  coche,  para 
la  tropa  y  para  toda  suerte  de  ejercicios.  Los  del 
Bolofiez  y  Franco  Condado  son  también  mem¬ 
brudos  y  por  consiguiente  buenos  para  tiro;  en 
una  palabra,  los  caballos  de  Francia  tienen  gene¬ 
ralmente  el  defecto  contrario  de  los  berberiscos- 
estos  tienen  las  espaldas  estrechas  y  aquellos  de¬ 
masiado  anchas. 
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De  los  caballos  italianos. 

La  Italia  producía  antiguamente  caballos  mas 
hermosos  que  hoy  dia,  porque  do  cierto  tiempo  á 
esta  parte  han  descuidado  las  casas  de  monta. 
Todavía  los  hay  napolitanos  muy  hermosos,  sobre 
todo  para  coche;  pero  generalmente  tienen  la  ca¬ 
beza  abultada  y  el  cuello  grueso;  son  indóciles  y 
por  consiguiente  difíciles  de  manejar;  pero  estos 
defectos  quedan  compensados  cou  su  extraordi¬ 
naria  alzada,  con  su  fiereza  y  con  la  hermosura 
de  sus  movimientos. 

De  los  caballos  daneses. 

Los  caballos  daneses  son  de  tanta  alzada  y  tan 
hueu  pelo,  que  se  prefieren  á  todos  los  demás 
para  cocho  y  para  la  guerra.  Son  bien  formados 
y  sus  movimientos  muy  hermosos.  Los  colores 
extraños,  tales  como  el  pió  y  el  atigrado,  son 
muy  comunes  en  estos  oaballos. 

De  los  caballos  alemanes. 

En  Alemania  hay  muy  buenos  caballos;  pero 
en  general  son  pesados,  cortos  de  aliento  y  por 
consiguiente  poco  adecuados  para  correr.  Los 
de  Hungría  y  Transilvania  son,  al  contrario,  muy 
ligeros  y  buenos  corredores.  Los  húngaros  les 
hienden  las  narices  para  quo  respiren  mejor  y 
para  que  no  relinchen. 

De  los  caballos  holandeses. 

Los  caballos  de  Holanda  son  excelentes  para 
coche  y  los  que  mas  se  usan  en  Francia.  Los 
mejores  so  crian  en  la  privincia  de  Frisia,  y  por 
eso  se  lLman  frisones:  también  los  hay  muy  bue¬ 
nos  en  los  países  de  Berguos  y  de  Julieres. 

De  los  caballos  tártaros. 

La  Tartaria  produce  caballos  fuertes,  atrevi¬ 
dos,  fieros,  ardientes,  ligeros  y  muy  corredores. 
Tienen  los  cascos  muy  duros,  pero  demasiado  es¬ 
trechos;  la  cabeza  muy  ligera  y  alta,  y  las  piernas 
largas;  mas  á  pesar  do  estos  defectos  son  infati¬ 
gables  y  corren  con  extraordinaria  velocidad 
Los  tártaros  viven  con  sus  caballos  casi  lo  mismo 
que  los  árabes.  Estos  animales,  tan  robustos  on 
8U  p»>s>  60  desi^J°rnn  cuando  los  llevan  á  la 
Ohinai  Per0  Pvueban  bien  en  Persia  y  en  Tur¬ 
quía. 


De  los  caoallos  islandeses. 

Los  oaballos.de  este  país  son  cortos  y  peque¬ 
ños,  y  endurecidos  con  el  clima  aguantan  fatigas 
increíbles.  Al  acercarse  el  invierno  se  lea  cubre 
todo  el  cuerpo  de  una  oun  ó  cerda  muy  larga, 
dura  y  espesa. 


i  Debemos  concluir  de  cuanto  hemos  dicho  sobre 
las  diversas  razas  de  caballos,  que  los  árabes  son 
los  mejores  del  mundo,  tanto  por  su  hermosura 
como  por  su  bondad  y  que  de  ellos  proceden, 
mediata  ó  inmediatamente  por  Jos  berberiscos, 
¡  los  caballos  mejores  de  Europa,  de  Asía  y  de 
Africa;  que  la  Arabia  es  quizá  el  verdadero  cli¬ 
ma  de  estos  animales,  pues  en  lugar  de  cruzar  ca 
él  las  razas  oon  otras  extranjeras,  se  cuida  de 
conservarlas  en  toda  su  pureza..  Que  los  climas 
mas  bien  calidos  que  frios  convienen  mejor  a  su 
naturaleza;  que  el  asco  les  aprovecha  tanto  como 
el  alimento;  que  los  de  países  calidos  tienen  los 
huesos,  los  cascos  y  los  músculos  mas  duros  que 
los  de  países  frios,  y  en  fin,  que  sus  costumbres 
y  naturaleza  dependen  casi  enteramente  uel  cli¬ 
ma,  de  los  alimentos,  de  la  educación  y  del  buen 
régimen  de  las  casas  de  monta. 

Qu  é  se  entiende  por  casa  de  monea. 

Por  casas  de  montase  entienden  regularmente 
los  parajes  en  donde  están  caballos  y  yeguas  des¬ 
tinados  á  la  propagación  de  su  especie,  sin  mas 
objeto  que  el  do  reproducirse. 

Cuál  es  el  objeto  de  las  casas  de  monta. 

Las  paradas  ó  casas  de  monta  tienen  dos  ob¬ 
jetos:  primero,  propagar  la  especie,  y  segundo  cor- 
rogir  los  defectos  de  la  raza  dominante.  La  na¬ 
turaleza  parece  que  ha  fijado  a  cada  país  Ja  es¬ 
pecie  y  casta  de  animales  que  le  es  propia  y  la 
mas  análoga  á  sus  necesidades:,  un  país,  por 
ejemplo,  cuyo  suelo  es  húmedo  ó  pantanoso,  de 
oielo  triste,  frió  y  nebuloso,  que  no.  produce  mas 
que  una  yerba  basta  y  de  mala  calidad,  no  pue¬ 
de  criar  caballos  finos,  vivos  y  ligeros,  y  de  las 
prendas  do  los  árabes  y  berberiscos.  Por  masque 
se  cuide  de  estas  razas,  no  pueden  menos  de  de¬ 
generar;  y  lo  mismo  acontecería  si  se  llevasen  á 
la  Arabia  ó  Berbería  caballos  de  coche  ó  del 
tren  de  artillería.  No  obstante,  la  naturale¬ 
za  nos  indica  por  sí  misma  los  medios  que  hay  de 
disminuir  y  corregir  ciertos  defectos  peculiares 

de  algunos  países:  la  experiencia  prutba  que  ti 

se  echa  á  una  yegua  que  tenga  Ja  cabeza  gruesa, 
pesada  y  carnosa  un  caballo  padre  de  cabeza  fina, 
devanada  y  ligera,  el  potro  que  naeern  de  es  a 
unión  tendrá  la  cabeza  menos  abultada  que  a  de 
la  madre,  semejándose  ó  acercándose  o  la  d,  1  pa¬ 
dre-  pero  si  el  defecto  provieneBe  d.  1  p  us,  si  es 
el  vicio  dominante  de  la  razares  nece  arlo  com¬ 
batirlo  incesantemente,  sirviéndose  si  mpre  de 
caballos  padres  extranjeros,  bin  esta  precaución 
no  tardaria  en  volver  la  raza  a  su  primer  estado, 
por  las  influencias  del  suelo  y  dol  clima  que  es¬ 
tán  obrando  perpetuamente:  de  aquí  nace  el 
principio  fundamental  que  en  toda  casa  de  mon¬ 
ta  so  deben  cruzar  las  razas,  porque  de  otro  modo 
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aunque  se  aumente  el  número  de  individuos,  no 
será  posible  perfeccionarlos. 

De  los  conocimientos  necesarios  'para  establecer  una 
casa  de  monta. 

Es  esencial  ante  todas  cosas  conocer  perfecta¬ 
mente  la  naturaleza  del  terreno  y  el  clima  del 
país  ó  provincia  en  que  se  quiere  hacer  el  esta¬ 
blecimiento,  porque  solo  así  es  como  se  puede 
determinar  la  raza  de  caballos  que  probará,  y  se 
conservará  bien  en  él.  Los  climas  cálidos,  los 
terrenos  secos,  montañosos  y  de  pastos  linos,  pro¬ 
ducen  caballos  de  cuerpo  ligero,  nerviosos  y  vi¬ 
vos;  en  una  palabra,  caballos  de  silla:  y  al.  con- 
t'  ario,  los  climas  frios,  los  pastos  sustanciosos, 
frescos  y  abundantes,  solo  dan  caballos  de  tiro, 
mas  ó  menos  grandes  según  los  grados  de  la  tem¬ 
peratura  ordinaria  y  las  calidades  mas  ó  menos 
notables  del  suelo.  Determinado,  por  la  exten¬ 
sión  y  naturaleza  del  terreno  y  por  su  clima  y 
temperatura,  el  número  y  calidad  de  los  caba¬ 
llos  padres  quo  ha  de  tener  la  casa  de  monta,  se 
dividirá  el  terreno  en  tres  cercados  hechos  con 
setos  ú  otra  clase  de  vallas.  Uno  de  ellos  se 
destinará  para  las  yeguas  que  están  sin  cubrir, 
otro  para  las  que  están  criando,  y  el  último  ó 
tercero  para  los  potros  destetados.  Es  muy  bue¬ 
no  que  algún  arroyo  atraviese  por  estos  prados 
y  que  haya  en  ellos  algunos  árboles,  para  que 
los  caballos  beban  y  se  pongan  á  la  sombra,  y  co¬ 
bertizos  para  que  se  resguarden  del  calor  y  de  las 
lluvias  recias. 

Cualidades  del  caballo  destinado  para  la  propa¬ 
gación ,  ó  caballo  padre. 


quijada  inferior  descarnada  y  poco  gruesa,  las 
narices  bien  abiertas,  la  boca  medianamente  hen¬ 
dida,  la  cruz  alta  y  cortante,  las  espaldas  enjutas 
y  llenas,  el  pecho  ancho,  la  espina  del  lomo  lisa 
é  igual,  los  ijares  llenos  y  cortos,  la  grupa  tc- 
donda  y  carnosa,  la  rodilla  redonda  por  de¬ 
lante,  los  corvejones  anchos  y  enjutos,  las  ca¬ 
ñas  delgadas  por  delante  y  anchas  por  los  la¬ 
dos,  el  nervio  maestro  ó  tendón  bien  despren¬ 
dido,  los  menudillos  delgados,  la  cerneja  con 
poco  pelo,  las  cuartillas  gruesas,  ni  muy  cortas 
ni  muy  largas,  la  corona  poca  elevada,  la  tapa 
negra,  lisa  y  lustrosa,  el  casco  alto,  las  partes  la¬ 
terales  redondas,  los  talones  anchos  y  mediana¬ 
mente  elevados,  las  ranillas  pequeñas  y  enjutas 
y  la  palma  gruesa  y  cóncava.  Además,  hade 
ser  dócil,  ardiente  y  ágil  y  ha  de  tener  sensibi¬ 
lidad  en  la  boca,  libertad  en  las  espaldas  y  sol¬ 
tura  en  las  ancas. 

Cualidades  de  la  yegua  de  vientre. 

No  pedimos  en  la  yegua  de  vientre  tanta  per¬ 
fección  como  en  el  cabalo  padre;  basta  que  ten¬ 
ga  la  cabeza,  el  cuello  y  el  pecho  hermosos;  que 
sea  corpulenta  y  ventruda,  para  que  el  potro  esté 
cómodamente,  pueda  crecer  y  formarse  bien;  que 
tenga  tres  años  por  lo  menos,  y  si  fuese  mayor 
el  fruto  será  mas  perfecto,  pues  estarn  mejor  for¬ 
mado  y  será  mas  vigoroso.  En  general  la  yegua 
ha  de  ser  mas  baja  que  el  caballo  padre,  y  lo  mas 
uniforme  con  él  que  Bea  posible.  Se  cuidará  so¬ 
bre  todo,  de  renovar  los  caballos  padres  cada  cua¬ 
tro  ó  cinco  años,  para  cruzar  las  razas  y  no  to¬ 
mar  jamás  ninguno  de  ella  misma  para  que  sir¬ 
va  de  padre  en  la  misma  yeguada. 


Un  caballo  padre  debe  reunir,  en  cuanto  sea 
posible,  todas  las  buenas  calidades  propias  de  su 
especio,  y  estar  libre  de  ciertos  defectos  quo  la 
deterioran.  Entre  estos  hay  algunos  por  los  cua¬ 
les  es  preciso  desechar  el  caballo  padre,  porque 
se  perpetúan,  se  tfaamiteu  y  se  heredan.  De 
este  mí  mero  son  todos  Iob  defectos  de  conforma¬ 
ción  en  los  huesos,  tales  como  la  mucerola  hun¬ 
dida  la  quijada  gruesa,  las  costillas  planas,  la 
0.rUDa  almendrada,  las  espaldas  estrechas  y  en¬ 
clavijadas,  el  ser  palmitiesús  ó  Je  cascos  despar¬ 
ramados,  el  tener  esparavanes,  corvas,  coryaza*, 
SU.  J  ■«  moy 

mente  todas  las  desproporciones  d..  , 

tes  partes  que  componen  eJ  cuerpo  dcic  -y 
todos  los  vicios  que  provienen  de  ma.-cu  y  i-fe 
bío,pues  un  caballo  espantadizo  y  cocea  Oí  p- 
duce  potros  con  los  mismos  defectos. 

Entre  ias  buenas  calidades  del  caballo  P*ai° 
so  requiero i  quo  sea  grande,  d?  soÍ3  n Aos  de  ecuií- , 
sano,  engalla-lo  ae  todo  ¿u  Cuarto  delantero,  «« 
cabeza  enjuta,  fipag  bien  puestas? 

fmute  algo  conve^  las  ouenoa3  llenas,  los  ojos 
fogosos,  grandes,  ni  muy  hundidos  ni  gallones;  la 


De  la  monta,  y  sus  especies. 

La  monta  es  la  operación  de  cubrir  el  caballo 
á  la  yegua,  y  de  ella  depende  el  aumento  y  pro¬ 
pagación  de  la  yeguada.  Pero  aunque  el  caballo 
padre  cumpla  todas  sus  funciones  con  ardimiento, 
nunca  quedará  fecundada  la  yegua  si  no  está  en 
calor.  Este  estado  se  conoce  en  la  tumefacción 
<lc  las  partes  naturales  y  en  el  humor  espeso  y 
b.onqiieeiuo  que  destilan.  La  yegua  entra  en 
calor  por  lo  regular  en  la  primavera  y  en  los  me- 
ses  de  mayo  y  junio,  y  algunas  veces  antes,  y  se 
enfria  inmediatamente  quo  ha  sido  fecundada; 
poro  bi  la  concepción  no  ha  tenido  efecto  vuelvo 
a  entrar  en  camr,  el  cual  es  tan  necesario  para 
la  generación,  que  las  yeguas  qUe  no  lo  sienten 
no  permiten  absolutamente  que  se  les  acerque  el 
caballo. 

II»y  dos  espí-c-ics  de  monta;  la  monta  á  mano 
y  la  monta  en  libertad  6  á  manta.  En  la  primera; 
sa  le  presenta  la.  yegua  que  está  en  calor  al  ca¬ 
ballo,  que  T{1  dirigido  y  conducido  por  dos  mozos 
con  dos  ronzales  qoe  sirven  para  contenerlo  ó  de¬ 
jillo  quo  se  acerque,  cuando  se  le  ve  preparado 
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y  dispuesto.  Entonces  lo  dejan  saltar  sobro  la 
yegua,  que  estará  encabestrada  y  sujeta  por  la 
cabezada.  En  la  libre  ó  á  manta  so  deja  suelta 
el  caballo  padre  en  el  corral  on  que  están  las  y  a¬ 
guas:  va  de  una  en  otra,  las  examina,  y  cubro  en 
fin  la  que  está  mas  dispuesta  á  recibirlo  ó  i  a  nao 
mas  le  agrada.  Si  el  caballo  monta  muchas  ve¬ 
ces  una  misma  yegua,  se  evitará  esto  mal  po¬ 
niéndolo  anteojeras.  Los  placeres  muy  repetidos 
lo  destruyen  pronto,  y  el  medio  verdadero  de  pro¬ 
venir  este  accidente  es  tener  los  caballos  padres 
necesarios,  y  así  que  el  primero  lia  cubierto  una 
yegua,  sacarlo  del  corral  con  ella  y  hacer  entrar 
otro,  que  igualmente  se  sacara  después  con  bu 
yegua,  prosiguiendo  así  hasta  que  todos  los  caba¬ 
llos  padres  hayan  servido  y  todas  las  yeguas  ha¬ 
yan  sido  cubiertas.  Por  este  medio  los  caballos 
padres  tienen  tiempo  do  descansar,  sin  que  bagan 
falta  ú  las  yeguas.  La  monta  dura  das  ó  tres 
meses,  y  eu  ellos  han  de  ser  alimentados  abun¬ 
dantemente  los  caballos  padres,  cuidados  y  lim¬ 
piados  para  que  adquieran  mas  ardor.  Se  ha  de 
cuidar  sobre  todo  de  desherrar  las  yeguas,  porque 
algunas  veces  son  tan  cosquillosas,  que  dan  coces 
y  no  dejan  que  el  caballo  se  les  acerque. 

Seriales  que  clan  á  conocer  que  la  yegua  ha  sido 
fecundada. 

Las  señales  que  dan  á  conocer  si  una  yegua 
ba  sido  fecundada  son  muy  inciertas  y  dudosas 
en  los  primeros  meses  de  la  concepción.  La 
monos  equívoca  es  el  cesar  el  calor  y  cuando  la 
yegua  no  quiere  ya  al  caballo,  defendiéndose  de 
él  vigorosamente  y  no  sufriendo  ni  aun  que  se  le 
acerque.  Hay  que  añadir  á  estas  señales  una 
gordura  que  no  es  connm,y  mas  pesadez  después 
del  sexto  mes,  los  movimientos  ó  latidos  del  po¬ 
tro,  que  so  sienten  entonces  poniendo  la  mano 
en  el  lado  del  viontre  por  debajo  de  los  ijares 
cuando  la  yegua  acaba  de  beber,  cuando  come  ó 
cuando  está  fatigada;  ]a  tumefacción  de  las  tetas, 
que  alternativamente  se  manifiesta  y  desaparece 
dos  ó  tres  veces  durante  los  últimos  meses  del 
preñado. 

J)d  cuidado  que  se  ha  de  tener  con  la  yegua  pre¬ 
ñada. 

ge  ha  de  cuidar  do  evitar  cuanto  pueda  lasti¬ 
marla  u  ocasionarle  alguna  conmoción  fuerte  ca¬ 
paz  de  liacer'a  abortar,  de  alimentarla  suficiente¬ 
mente  y  refrescarla  con  agua  blanca:  importa 
también  <lue  110  esté  muy  gorda,  porque  un  ex¬ 
ceso  de  gordu ra  suele  ser  peligroso,  haciendo  el 
parto  larg0  y  difícil. 

J)el  p urto  y  medios  para  que  sea  feliz. 

La  ye»ua  pare  á  principio  del  duodécimo  mes, 
adelantándose  ó  atrasándose  este  término  algu¬ 


nos  días,  según  el  vigor  que  tienen  el  potro  y  la 
madre.  La  mayor  parte  de  las  yeguas  paren  en 
pié,  y  después  de  algunos  esfuerzos  arrojan  el  po¬ 
tro,  que  al  caer  rompe  el  cordon  umbilical  y  sa¬ 
cude  la  placenta  para,  facilitar  la  separación  y  la 
salida.  Esta  operación  se  ejecuta  sin  efusión  de 
sangre:  el  cordon  se  deseca  y  se  cao  después.  En 
el  parto  si  viene  derecho,  el  potro  presenta  pri¬ 
mero  la  cabeza:  si  vi  me  mal  ó.  se  presenta  por 
otra  parte,  se  pone  eu  la  situación  conveniente 
con  la  mano.  Eu  el  caso  en  que  lo  falten  fuer¬ 
zas  d  la  madre,  ó  si  ci  potro  está  muerto,  so  saca 
con  cuerdas,  después  de  echar  aceite  dentro  do 
ia  matriz  para  iubriüeer  el  paso  ó  puerto  y  faci¬ 
litar  la  salida. 

Del  cuidado  que  requieren  los  potros  dcsac  que  na¬ 
cen  hasta  destetarlos. 


Así  que  nace  el  potro,  prooura  levantarse  y 
mantenerse  de  pié;  poro  como  sus  articulaciones, 
blandas  todavía  y  mal  seguras,  no  pueden  sos¬ 
tenerlo,  vacila  y  cae  comunmente  de  golpe.  En 
los  prados  estas  caídas  no  tienen  ninguna  mala 
resulta;  pero  si  nace  en  una  caballeriza,  se  le  debe 
apartar  de  las  paredes  y  poner  al  rededor  mucha 
paja  para  amortiguar  los  golpes,  siempre  peligro¬ 
sos  en  un  cuerpo  tan  tierno.  Al  nacer  tiene  ya 
doce  dientes  molares  (véase  dentición),  y  á  los 
dos  dias  ha  cobrado  bastante  fuerza  para  poder 
andar.  A  los  seis  meses  ó  al  año,  según  el  vi¬ 
gor  del  animal  ó  la  temperatura  de  la  esta  don, 
el  pelo  suave  y  muy  largo  que  le  tapaba  todo  el 
cuerpo  se  cae  y  descubre  otro,  cuyo  color  es  per¬ 
manente. 

Para  que  el  desarrollo  del  potro  se  baga  con 
prontitud,  es  necesario  suministrarlo  un  alimen¬ 
to  sano  y  abundante,  tal  como  buen  heno,  un  poco 
de  alfalfa,  pipirigallo  ó  esparceta  y  agua  blanca 
con  harina  de  cebada  y  de  trigo.  Este  alimento 
es  también  conveniente  para  la  yegua  que  está 
criando.  No  convitne  que  esta  trabaje,  como 
por  desgracia  se  hace  en  muohas  partes,  porque 
el  trabajo,  por  corto  que  sea,  recalienta  la  leche 
y  disminuye  su  secreción.  Es,  pues,  esencial  de¬ 
jarla  quieta  con  su  potro,  el  cual  corriendo,  ale¬ 
grándose  y  saltando  por  el  prado,  se  fortifica,  cre¬ 
ce  con  mas  prontitud  y  se  cria  mas  Pel  ffiCt0;  '  00,° 
a  poco  se  va  acostumbrando  a  los  alimentos  so- 
lidos°  y  llega  sin  sentir  al  punto  de  destetarlo  sm 

inconveniente. 

Del  tiempo  del  destete  y  modo  de  ejecutarlo. 


Jl.  los  seis  meses  se  destetan  los  potros,  pues 
si  maman  mas  tiempo  se  hacen  delicados  y  flojos, 
y  además,  cansadas  las  yeguas  de  alimentarlos 
tanto  tiempo,  se  desmejoran  si  continúan  mamán¬ 
dolas.  Sucede  algunas  veces  que  por  varios  ac¬ 
cidentes  hay  que  destetarlos  ú  los  tres  meses; 
pero  siempre  es  mejor  dejarlos  mamar  hasta  los 


352 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


seis,  porque  entonces  están  ya  mas  fuertes  y  mas 
no  estado  de  aguantar  el  rigor  del  invierno  y  la 
mutación  de  alimento  de  verde  á  seco. 

En  los  primeros  diaa  después  del  destete  se 
le  l¡a  do  disminuir  el  alimento  á  la  madre,  para 
que  se  lo  retiro  la  leche,  dándole  agua  blanca. 
La  Unta  será  mas  ó  menos  rígida,  según  la  can¬ 
tidad  do  leche,  cuidando  siempro  do  tener  la  ye¬ 
gua  en  un  paraje  bien  caliente;  pero  en  cuanto  á 
los  potros,  es  muy  del  caso  colocar  en  los  cerca¬ 
dos  cubetos  con  harina  de  cebada  o  suero  de  le¬ 
che.  Nada  contribuyo  tanto  como  esto  á  man¬ 
tenerlos  en  buen  estado  y  d  que  crezcan;  pero 
e3  necesario  cuidar  mucho  de  renovar  dos  veces 
cada  día  esta  bebida,  porque  se  pone  agria  y  con¬ 
trae  calidades  mal  sanas.  Se  tocará  á  los  potros 
todo  lo  monos  posible,  desde  que  nacen  basta  la 
edad  de  dos  años,  porque  son  muy  delicados;  y 
aunque  es  bueno  hacerlos  mansos,  ha  de  ser  sin 
atormentarlos.  En  el  buen  tiempo,  esto  es,  des¬ 
de  mayo  basta  setiembre  ú  octubre,  según  los  cli¬ 
mas,  so  d- jan  sueitos  dia  y  nochs  por  los  terre¬ 
nos  que  les  están  destinados,  con  tal  que  haya  en 
ellos  yerba  ó  pastos  sustanciosos,  basta  el  in¬ 
vierno;  tiempo  en  que  deben  llevarte  á  las  caba¬ 
llerizas  Debajo  do  los  corbetizoa  de  los  cerca¬ 
dos  debe  haber  pesebres,  on  que  se  echarán  to¬ 
dos  los  días  algunas  almuerzas  de  cebada  ó  de 
avena  quebrantada.  Cuando  se  llevan  los  potros 
á  las  caballerizas,  se  les  ha  de  dar  buen  heno, 
cebada  quebrantada  y  agua  blanca,  y  dejarlos 
sueltos,  poniéndoles  los  posebres  y  rastrillos  á 
cierta  altura;  si  los  rastrillos  están  altos,  con¬ 
traen  el  hábito  do  tener  la  cabeza  levantada.  El 
estiércol  les  echa  á  perder  los  pies,  y  así  es  muy 
esencial  el  que  todo  esté  muy  limpio,  porque  ade¬ 
más,  Jas  exhalaciones  que  despide  son  mal  sa¬ 
nas/  Si  hay  algún  rio  inmediato,  se  les  ha  de 
bañar  todos  los  dina,  si  el  agua  no  está  demasia¬ 
da  fría.  Advertimos  que  los  potros  que  se  orian 
á  orillas  de  los  rios,  obligados  á  pasarlos,  mu¬ 
chas  veces  al  dia,  son  mas  alegres  y  nerviosos. 
Al  afin  ó  á  los  diez  y  ooho  meses  se  les  cortan 
las  cerdas  de  la  cola,  para  que  salgan  otras  mas 
fuertes  y  espesas  Los  potros  y  potrancas  de  esta 
edad  se  llamas  tusones,  porque  la  operación  de 
atusar  la  crin  y  la  cola  del  ganado  yeguar  antes 
de  comenzar  la  trilla  se  llama  tusar. 

De  nué  edad  se  han  de  separar  los  potros  délas 
potrancas  y  del  tiempo  de  castrarlos  y  de  her¬ 
rarlos. 

A  los  dos  años  se  separan  los  potros  de  las  po¬ 
trancas  da  la  mÍMDa  edad,  porque  ya  comienzan 
á  sentir  sexo,  80i,re  ¿odo  cuando  están  bien 
alimenta  os,  y  B,  gon  vigorosos  se  recalientan,  se 
enervan  yb'tigau  inútilmente  á  las  potrancas. 

Los  que  hayan  da  SQr  castrados  sufrirán  esta 
operación  antes  de  \0a  dog  añog  _  medio:  en  la 
primavera  y  el  otoño  son  laa  épocas  mas  conve¬ 


nientes  para  ella  (véase  Castración ):  el  frió  y  el 
calor  le  son  contrarios. 

Como  las  herraduras  solo  sirven  para  conser¬ 
var  el  casco  y  este  solo  so  desgasta  á  fuerza  de  an¬ 
dar  y  trabajar,  es  inútil  ponerlas  á  los  potros  basta 
que  están  sujetos.  Los  cascos  libres  se  endurecen  y 
adquieren  así  su  fuerza  natural.  La  mayor  parto 
de  los  defectos  de  los  cascos  provienen  de  her¬ 
rarlos  anticipadamente  ó  de  los  defectos  de  la 
herradura.  (Véase  herradura.)  Así  pueden 
mantenerse  los  potros  hasta  los  tres  años  de  edad, 
esto  es,  hasta  el  tiempo  en  que  se  principia  á  do¬ 
marlos. 

Del  modo  de  domar  los  potros. 

Se  doman  los  potros  poniéndoles  primeramen¬ 
te  una  silla  ligera  y  cómoda  y  acostumbrándolos 
á  la  brida  y  el  bocado  y  á  dejarse  levantar  los 
pies:  todo  esto  pide  paciencia  y  suavidad,  porque 
un  momento  de  enfado  y  los  golpes  son  capaces 
de  hacerlos  indóciles.  Si  se  destinan  para  montar 
ó  para  la  labor,  se  les  pono  una  silla  sin  brida, 
se  les  buce  que  troten  á  la  cuerda  con  cabezón 
y  en  terreno  llano,  pero  sin  montarlos.  Cuando 
el  caballo  de  silla  da  vueltas  con  facilidad  y  acu¬ 
de  voluntariamente  al  que  tiene  la  cuerda,  enton¬ 
ces  es  la  ocasión  de  montarlo,  bajándose  en  el 
mismo  puesto,  sin  hacerlo  andar:  esto  so  repito 
hasta  que  lleguo  á  la  edad  de  cuatro  años  edad 
en  que  solo  se  debo  montar  el  caballo  de  silla 
para  hacerlo  andar  al  paso  y  al  trote,  y  siemn/o 
por  poeo  tiempo.  ‘ 

En  cuanto  al  caballo  do  labranza  lUe„ 
esté  acostumbrado  al  aparejo  lo  ha  de  un° /U? 
labrador  con  otro  caballo  hecho,  y  por  poca'1  ^ 
sea  su  habilidad,  lo  enseñará  pronto  al  arado  C*U'> 
que  entienda  sus  voces.  Principiará  haciénc// 
sentir  muchas  veces  el  látigo  é  intimándolo  de  ° 
pues,  mas  con  el  ruido  que  con  los  golpes  cui* 
dando  de  no  apurarlo  demasiado  ni  de  hatería 
trabajar  mucho,  porque  se  disgustaría  y  desani» 
maria. 

Tiempo  deponer  los  potros  al  trabajo. 

El  tiempo  en  que  pueden  ponerse  á  trabaiar 
ios  potros,  vana  según  sus  diferentes  castas  Los 
caballos  finos  y  de  cuerpo  ligero  no  están  forma¬ 
dos  sino  hasta  los  cuco  ó  seis  años,  mientras  a ue 
los  comunes  lo  están  a  los  cuatro  c¡;  ,  raB  9ue 

tumbra  al  trabajo  antes  de  este  tiem?  U  aC°S~ 
den  fortalecerse  y  contraen  defectos  •  P°’  D°  fiUe" 

S-bT  t0d°;  potro“Ídnará 

mientras  s°n  potros,  porque  este  trabajo  les  echa 
a  perder  de  tal  modosos  piés  y  las  piernas,  quo 
se  hallan  arrumados  a  la  edad  de  cinco  años. 

Alimentos  sólidos  propios  para  el  caballo ,  sus  bue¬ 
nas  y  malas  cualidades  y  sus  efectos. 

Contamos  entre  estos  alimentos  el  heno,  la 
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paja,  la  avena,  el  salvado,  la  cebada  en  grano,  la 
alfalfa  ó  mielga,  la  esparceta  ó  pipirigallo,  el 
trébol  y  el  alcacer  ó  cebada  en  yerba. 

Vamos  á  ti  atar  de  cada  uno  de  estos  alimentos 
en  particular. 

Del  heno. 


el  granero  suelo  fermentar  y  recalentarse  por  la 
negligencia  en  removerla;  sus  principios  se  des¬ 
envuelven;  una  porción  de  su  sal  volátil  so  disi¬ 
pa,  la  parte  aceitosa  se  pone  ácida,  rancia  y 
fétida,  y  cae  en  una  especie  de  putrefacción  capaz 
de  causar  al  caballo  que  la  comiese,  las  enferme¬ 
dades  que  nacen  de  alimentos  corrompidos. 


El  heno  es  el  alimento  mas  común  del  caballo 
en  los  países  del  Norte;  su  calidad  es  mejor  ó 
peor  según  el  terreno  on  que  se  cria.  El  que 
nace  en  prados  hondos  es  siempre  inferior  al  que 
se  coge  en  los  altos.  El  de  cenegales  y  el  que 
está  mezclado  con  juncos  no  valo  nada:  el  que  es 
muy  fino,  muy  dolioado  y  muy  sustancioso  tiene 
el  inconveniente  de  que  los  caballos  que  se  acos¬ 
tumbran  á  él  desechan  otro  cualquiera  que  los 
presenten.  Se  les  ha  de  dar  solamente  el  heno 
dol  primer  corte,  dejando  el  del  segundo  y  los 
demás  para  los  caballos  que  valen  poco.  El  heno 
nuevo  no  es  bueno  hasta  que  ha  estado  encer¬ 
rado  tres  ó  cuatro  meses  en  los  pajares.  Cuando 
no  ha  tenido  tiempo  para  sudar  ocasiona,  á  causa 
do  la  fermentación,  violentas  enfermedades  en  el 
estómago.  El  hono  demasiado  añejo  no  tiene  ya 
sustancia  ni  sabor,  y  el  demasiado  corto  se  deseca 
muy  prontamente. 

Las  calidades  del  heno  dependen  de  las  plan¬ 
tas  que  lo  componen.  La  pimpinela  do  los  pra¬ 
dos,  las  mayas  y  margaritas,  las  gramíneas,  el 
tusílago,  la  escabiosa,  el  trébol,  el  pipirigallo,  la 
pedieular  silvática,  la  grasilla,  etc.,  etc.,  son  to¬ 
das  plantas  sanas  y  apetitosas.  Un  heno  com¬ 
puesto  de  este  modo  y  segado  en  su  perfecta  sa¬ 
zón,  es  para  el  caballo  un  alimento  muy  saluda¬ 
ble.  Poro  todas  las  especies  de  lcche'treznas  y 
los  diferentes  ranúnculos  son  plantas  que  confun¬ 
didas  con  las  buenas,  echan  á  perder  enteramen¬ 
te  esto  forraje  y  lo  convierten  en  un  alimento 
malo  y  dañoso.  En  una  palabra,  el  heno  que  se 
ha  de  escoger  es  generalmente  aquel  cuyas  par¬ 
tes  fibrosas,  apenas  alteradas  en  el  conjunto  do 
los  alimentos,  no  son  ni  demasiado  delgadas  ni 
demasiado  fuertes,  cuyo  color  no  es  negro  oscuro 
y  cuyo  olor  no  tiene  nada  de  fétido,  antes  bien 
es  agradable. 

De  la  avena. 


Jja  avena  da  fuerza  y  vigor  al  caballo:  la  mejor 
eS  la  negra,  pesada,  lustrosa,  gruesa  y  sin  mezcla 
de  las  malas  semillas  que  muchas  plantas  depositan 
en  ellaj  como  a  amapola,  la  mostaza,  la  neguilla 
ó  agenuz,  etc.  Da  que  no  está  bien  madura  es 
acuosa,  causa  ventosidades  y  alimenta  muy  poco. 
Se  ha  de  ñ"rnr  arabien  á  que  no  haya  padeci¬ 
do  alteración  alguna  en  el  granero,  ni  ie  haya 
caido  en  el  campal  doapues  de  segada  y  extendi¬ 
da  para  formar  las  gavillas,  alguna  lluvia  ó  el 
rocío,  pues  si  sufre  una  luvia  abundante  .y  larga, 
se  podrirá  en  parte  J  en  parto  germinará.  En 


De  la  paja. 


La  paja,  y  principalmente  la  de  trigo,  os  un 
alimento  excclonte  ouando  es  blanoa,  menuda  y 
está  mezclada  con  ciertas  plantas,  talos  como  la 
almorta,  la  fumaria,  el  pie  de  león,  etc.  La  paja 
suave  y  blanca  so  ha  de  preferir  á  la  grosera  y 
negra,  pues  esta  es  mas  dura,  menos  capaz  do 
reparar  las  pérdidas  animales  y  con  un  olor  que 
repugna  muy  comunmente  al  caballo.  Como  el 
centro  de  la  paja  es  azucarado,  no  debe  causar 
maravilla  quo  puedau  mantenerse  con  esta  sus¬ 
tancia  los  caballos:  así  se  observa  en  España,  en 
donde  todos  los  vegetales  en  general  son  mas 
dulces  que  en  Francia  y  por  consiguiente  mas 
nutritivos.  Aunque  en  Provenza  y  en  L  tngue- 
doc  la  paja  sea  muy  buena,  no  equivale  á  la  de 
España,  y  generalmente  conforme  se  va  mas  ha¬ 
cia  el  Norte  y  háeia  todos  los  países  fríos  y  hú¬ 
medos,  tiene  la  paja  menos  partes  dulces  capaces 
de  alimentar.  En  Alemania  se  da  á  los  caballos 
como  principal  alimento  la  paja  picada  menuda¬ 
mente:  á  las  horas  do  echarles  la  avena  la  mez¬ 
clan  con  este  grano  para  que  sea  menos  ardien¬ 
te,  teniendo  siempre  la  precaución  de  mojar  un 
poco  el  todo  antes,  para  evitar  que  el  caballo  des¬ 
perdicio  le  mayor  parte  con  sus  resoplidos. 

Del  salvado. 

El  salvado  se  usa  eon  mucha  frecuencia  en  la 

medicina  veterinaria  y  en  el  régimen  que  esta 
prescribe:  forma  un  alimento  muy  fresco  y  de 
muy  fácil  digestión,  y  se  da  al  caballo,  así  sano 
como  enfermo,  ya  seoo,  ya  mojado,  según  los  di¬ 
versos  casos.  Este  alimento  solo,  mezclado  eon 
el  forraje,  no  es  suficiente  para  los  caballos  de 
labor.  Es  muy  importante  asegurarse  do  que  no 
sea  añejo  y  de  olor  fétido  y  desagradable,  pues 
en  este  caso  lo  rehúsa  el  caballo  y  no  quiere  ni 
el  agua  blanca  que  se  hace  con  él. 

De  la  celada. 

La  cebada  en  grano,  limpia,  compaota,  pesada 
y  llena,  es  entre  nosotros  el  principal  alimento 
de  todos  los  animales  de  carga  y  de  silla:  esta 
planta  tiene  en  España  mejores  propiedades 
que  en  Francia  y  en  donde  solo  so  ¿  los  bue¬ 
yes  y  vacas.  _  Un  trances  que  no  quena  admitir 
ninguna  distinción  relativa  á  los  diversos  países 
en  orden  á  las  plantas,  se  obstinó  en  mantener 
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un  hermoso  caballo  español  con  cebada,  dando 
por  pretexto  que  estaba  acostumbrado  á  ella; 
pero  tuvo  que  renunciar  á  su  empeño  después  de 
haber  visto  atacado  su  caballo  de  una  aguadura 
de  las  mas  violentas. 

El  trigo  produce  la  misma  enfermedad.  Mu¬ 
chas  personas  del  campo  acostumbran  dar  todas 
las  mañanas  una  almorzada  de  trigo  á  los  caba¬ 
llos  de  estómago  débil  antes  de  beber,  y  de  este 
modo  no  es  peligroso  su  uso,  ni  tampoco  mezcla¬ 
do  con  habichuelas.  En  cuanto  al  centeno,  mas 
bien  se  emplea  como  medicamento  que  de  otro 
modo. 

JPe  la  alfalfa. 

La  alfalfa  dada  en  verde,  sola,  sin  mezcla  y  sin 
precaución,  antes  que  se  abran  sus  flores,  ó  cubier¬ 
ta  de  rocío  ó  mojada,  ocasiona  por  lo  regular  fuer¬ 
tes  indigestiones:  hemos  visto  bueyes  y  caballos 
hincharse  inmediatamente  y  perecer,  unos  por 
no  socorrerlos  y  otros  por  falta  de  conocimiento 
de  los  remedios  convenientes.  Suministrándola 
primeramente  en  corta  cantidad  y  mezclada  con 
paja,  la  comen  con  provecho  y  sin  peligro. 

Cuando  se  les  da  seca  á  los  animales,  si  está 
recien  seca  cansa  efectos  siniestros  no  mezclán¬ 
dola  con  una  porcien  igual  do  paja. 

Una  propiedad,  excelente  de  la  alfalfa  es  au¬ 
mentar  la  leche  de  las  yeguas  y  de  las  vacas  y  de 
servir  para  restablecer  los  caballos  de  labor,  que 
de  resultas  del  mucho  trabajo  se  quedan  muy 
flacos. 


Del  pipirigallo  ó  esparceta. 

El  uso  de  esta  planta  no  es  tán  peligroso;  es 
un  alimento  muy  nutritivo  y  caliente.  En  cual¬ 
quier  estado  que  la  hayan  segado,  esto  es,  o  an¬ 
tes  de  abrirse  sus  flores  ó  entre  flor  y  semilla,  no 
dehe  ser  su  ración  muy  abundante,  porque  podría 
suscitar  cólicos  convulsivos,  que  se  terminan  gan- 
gr enando  los  intestinos. 

Del  trébol. 


T¡q  +róbol  es  muy  propio  para  engordar  los  ca- 
baHos  V te  suministra  verde  ó  seco  en  las  caba¬ 
llerizas7  Si  está  humedecido  con  el  rocío,  la 1  - 
via  ó  las  nieblas,  fermenta  en  el  estomago  de  1  • 
animales  y  les  causa  indigestiones  y  torozones, 
semejantes  á  los  que  proceden  del  uso  , 

faifa.  El  caballo  gusta  tanto  del  trébol,  que  w 
devora,  y  su  voracidad,  añadida  a  lo  muc  o  q 
como,  le  produce  dolores  vivos;  así  conviene  dár¬ 
selo  con  moderación.  , 

El  trébol  cotnuu  es  menos  suculento  que  el 
trébol  grande  de  Holanda:  este  otro  so  da  seco 
ó  verde,  del  mismo  modo  '  que  la  cebada  en  gra’ 
no  ó  en  forraje. 


Del  alcacer  ó  forraje  de  cebada. 

El  verde  de  cebada  es  tan  útil  á  los  caball09 
sanos,  como  contrario  á  los  quo  padecen  asma, 
lamparones  y  muermo,  ó  son  viejos.  ^ 

Se  les  da  este  verde  por  espacio  de  un 
seis  semanas  y  antes  que  espigue.  Cuando  ^ 
espiga  ha  salido  ya  de  su  zurrón,  origina  la  inj°“ 
sura.  Se  ha  de  segar  antes  que  se  haya  disipa¬ 
do  el  rocío,  porque  así  purga  mejor  al  caballo,  y 
ge  les  distribuye  de  continuo  y  á  puñados,  cuidan¬ 
do  de  mojarlos  al  mismo  tiempo  en  un  cubo  d 
agua.  A  pocos  dias  de  usar  este  alimento,  Pur" 
ga  el  caballo  copiosamente  por  la  cámara;  insen¬ 
siblemente  se  va  disminuyendo  esta  evacuación 
ha3ta  sujetarse  enteramente:  entonces  engorda  e 
animal,  se  le  pone  el  pelo  mas  lustroso,  y  el  fluJ° 
de  la  orina  es  abundante;  prueba  cierta  del  me_ 
rito  y  eficacia  de  esto  alimento. 

Por  lo  que  hace  á  las  yerbas  ordinarias  á  quo 
echan  á  piistar  los  caballos  de  labor  ó  de  carga 
los  habitantes  del  campo,  no  son  de  ninguna  ma¬ 
nera  convenientes  para  los  de  linfa  crasa  y  ouei- 
po  esponjoso,  porque  en  general  el  conjunto  de 
yerbas  de  estos  prados  hacen  los  líquidos  tenaces 
y  viscosos,  aflojan  las  Abras  y  las  debilitan.  Los 
caballos  que  comen  estos  pastos  engordan  a  la 
verdad;  pero  son  flojos,  perezosos  y  propensos  a 
muchas  enfermedades.  Estas  yerbas  solo  con¬ 
vienen,  según  nuestro  dictamen,  á  los  caballos  y 
bueyes  quo  padecen  supresiones  y  ardores  de 
orina,  y  ciertos  torozones  que  se  siguen  á  estas 
enfermedades,  porque  la  yerba  tiene  á  los  prin¬ 
cipios  cuando  crece  un  carácter  jabonoso  que 
la  hace  mas  saludable.  Por  esta  razón  los  bue¬ 
yes  mantenidos  en  los  establos  y  que  se  matan 
por  el  invierno,  tiene  muchas  veces  piedras  en 
el  hígado,  en  las  vejigas  de  la  hiel  y  de  la  orina, 
y  en  la  uretra;  al  mismo  tiempo  que  es  muy  raro 
hallarlas  en  los  que  han  pacido  en  los  prados. 

Consideraciones  sobre  la  distribución  de  los 
alimentos. 

El  tínico  fin  que  se  ha  de  proponer  el  que  ali¬ 
menta  un  caballo,  es  mantener  sus  carnes  y  ha¬ 
cerlo  capaz  de  sufrir  el  trabajo  á  que  está  desti¬ 
nado,  para  lo  cual  no  debe  estar  ni  muy  gordo  ni 
muy  flaco.  Los  caballos  voraces  están  siempre 
flacos,  porque  mastican  poco  y  su  estómago  é 
intestinos  están  siempre  llenos  de  crudezas  que 
se  conocen  por  los  borborismos  ó  falos  que  des¬ 
piden  por  las  hinchazones  ó  por  las  deyecciones 
frecuentes  o  retidas  y  mezcladas  de  forraje  y 
principalmente  de  granos  mal  digeridos,  ó  por 
enfermedados  mas  o  menos  serias  y  mas  ó  menos 
funestas. 

lia  temperamento  y  Ia  son  los 

objetos  esenciales  qn0  hay  que  considerar  para 
establecer  el  régimen. 

1°  Da  edad:  no  se  deben  mantener  los  potros 
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como  los  caballos  hechos,  porque  no  se  exige  de 
ellos  ningún  trabajo  ni  están  expuestos  á  los  ri¬ 
gores  del  temporal.  Los  alimentos  que  sigan  á 
la  leche  bien  acondicionada  con  que  se  ha  man¬ 
tenido  el  potro,  han  de  ser  moderados  y  sustan¬ 
ciosos,  tales  como  el  buen  heno,  alguna  avena  y 
la  harina  de  cebada.  El  caballo  ya  hecho  y  que 
ha  acabado  de  crecer,  se  ha  de  alimentar  dife¬ 
rentemente  que  el  viejo  ó  do  edad  avanzada,  sea 
con  relación  al  trabajo  á  que  esté  sujeto  ó  á  la 
fortaleza  de  su  estómago. 

2 -  El  temperamento:  al  caballo  sanguino  se  le 
ha  do  dar  un  alimento  moderado;  al  colérico,  cu¬ 
yas  fibras  tenues  tienen  gran  rigidez  y  la  circu¬ 
lación  do  la  sangre  impetuosa,  no  se  le  han  de 
dar  cosas  ardientes;  se  le  han  de  moderarlos  efec¬ 
tos  fuertes  de  la  avena  mezolándola  con  alimen¬ 
tos  que  sean  templados;  se  les  dará  á  beber  de 
cuando  en  ouando  el  agua  blanca,  y  no  usar  nun¬ 
ca  de  rigor  con  ellos,  porque  es  muy  peligroso  el 
irritarlos.  Los  alimentos  menos  sustanciosos  son 
los  que  mas  convienen  al  caballo  triste  y  melan¬ 
cólico. 

3“  La  alzada:  al  caballo  de  silla  se  le  darán 
diez  libras  de  beno,  otras  tantas  de  paja  y  dos  de 
cebada;  al  caballo  de  labor  ó  de  carro  veinte  de 
heno,  diez  do  paja  y  tres  de  cebada:  treinta  libras 
de  alfalfa  y  paja  mezcladas,  bastan  para  mantener 
un  caballo  de  labor,  y  aun  es  preciso  no  darle 
cebada  cuando  esté  do  descanso,  sino  tínicamente 
cuando  trabaje.  Veinte  libras  do  esta  mezcla 
alimentan  muy  bien  á  los  caballos  de  silla  ó  de 
carga  de  alzada  grande.  La  experiencia  nos  en¬ 
seña  que  los  habitantes  del  campo  que  les  dan  á 
comer  mas  de  treinta  libras  por  dia  á  cada  caba¬ 
llo  do  labor  ouando  está  de  descanso,  exponen  al 
animal  á  la  sarna,  á  arestines ,  á  lamparones,  á  la 
inf osara  (véanse  estas  palabras),  y  á  todos  los 
desórdenes  que  puedo  ocasionar  la  plétora,  cuyo 
resultado  es  una  muerte  pronta:  en  una  palabra, 
si  los  caballos  están  mucho  tiempo  de  descanso  ó 
ejecutando  una  fatiga  muy  fuerte,  conviene  en  el 
primer  caso  disminuirles  el  pienso  y  aumentár¬ 
selo  en  el  sogundo.  Los  labradores  no  olvidarán 
sobre  todo  que  la  excesiva  abundancia  de  alimen¬ 
tos,  por  buenos  que  sean,  es  mas  perniciosa  aun 
que  su  mala  calidad:  así  pues,  proporcionarán 
siempre  el  pienso  a  la  edad,  temperamento,  al¬ 
zad»  y  trabajo  de  los  caballos.  * 


Be  los  alimentos  líquidos. _ Bel 


agua. 


El  aSuí  es  la  bobida  ordinaria  del  caballo.  La 
de  eS  ,e?al7  3aludable,  con  tal  que  no  entre 
el  caballo  a  bebería  en  el  tiempo  mas  rigoroso 
del  invierno,  y  due  3e  cuide  á  su  vuelta  no  solo 
do  raerle  y  UmPiarle  c!  agua,  como  lo  indicaremos 
mas  adelante,  sino  de  secarle  también  entera- 
menta  los  pié¡b  enlugandoselos.  Si  hay  que  dar 
de  beber  en  el  invierno  al  caballo  en  la  caballe¬ 
riza,  se  ha  de  tener  mucho  cuidado  do  que  beba 


inmediatamente  que  se  saque  el  agua  y  antes  que 
se  haya  enfriado  mucho.  El  inconveniente  de 
la  frialdad  del  agua  y  de  su  demasiada  crudeza, 
se  evita  metiendo  en  ella  las  manos  ó  echándole 
un  poco  de  salvado,  ó  un  poco  de  agua  caliente, 
ó  agitándola  si  no  con  un  puñado  de  heno. 

Be  las  horas  en  que  conviene  dar  de  beber  al 
caballo. 

Nunca  debo  el  labrador  dar  de  beber  á  sus  ca¬ 
ballos  cuando  están  fatigados  de  la  labor  ó  do 
otro  ejercicio  penoso.  Las  horas  mas  convenien¬ 
tes  do  darles  agua  son  las  de  las  ocho  ó  las  nueve 
de  la  mañana  y  de  siete  á  ocho  por  la  tarde.  En 
verano  conviene  darles  agua  tres  veces  al  dia,  fi¬ 
jando  entonces  la  segunda  á  cosa  de  cinco  horas 
después  de  la  primera.  Bien  nos  hacemos  cargo 
que  en  los  caballos  que  están  araudo  y  en  Es  que 
van  de  viaje  no  puedo  seguirse  exacta  y  constan¬ 
temente  este  régimen:  á  estos  no  se  les  dará  do 
beber  hasta  una  ó  dos  horas  después  del  trabajo, 
esto  es,  á  las  siete  de  la  tardo,  y  por  la  mañana 
antes  do  principiarlo. 

Bel  tiempo  que  puede  estar  sin  beber  el  caballo. 

Aristóteles  fijó  á  cuatro  dias  el  tiempo  que  pue¬ 
de  estar  sin  beber  el  caballo;  pero  todo  lo  que  sa¬ 
bemos  en  este  punto  es  que  hay  caballos  que  na¬ 
turalmente  beben  menos  que  otros,  y  que  tam¬ 
bién  los  hay  que  beben  demasiado  poco,  como  por 
ejemplo,  les  que  tienen  los  intestinos  angostos: 
hay  otros  que  por  desgano  ó  cansancio  no.  quie¬ 
ren  beber,  y  en  este  caso  se  procurá  excitarles 
la  sed  con  algunos  puñados  de  buen  heno. 

Be  la  limpieza  de  las  caballos:  necesidad  de 
hacerla. 

De  todas  las  excreciones  ó  secreciones  del  ca¬ 
ballo,  la  mas  importante  es  la  que  se  hace  en  te¬ 
da  la  superficie  del  cuerpo  por  medio  do  la  infi¬ 
nidad  do  poros  de  su  piel.  Estos  poros  no  son 
otra  cosa  que  los  orificios  de  las  pequeñísimas 
arterias  serosas  que  se  torminan  en  la  epidermis. 
Esta  excreción  se  llama  traspiración  insensible,  y 
no  puede  menos  de  ser  muy  considerable,  pues 
que  se  ejecuta  en  una  superficie  tan  extensa  como 
lo  es  la  capa  del  caballo.  Sus  efectos  consisten 
en  mantener  en  la  piel  del  animal  la  flexibilidad 
necesaria,  sentar  el  pelo  y  vivificarlo  purgar  los 
humores  de  una  infinidad  de  superfluidades  da¬ 
ñosas  y  mantenerlos  en  una  mezcia,  proporción 
y  temperamento  que  mantengan  la  salud  del  ca- 
ballo.  , 

La  mayor  parte  de  las  enfermedades  que  el 
mariscal  observa  en  el  caballo,  nacen  de  la  inter¬ 
rupción  ó  disminución  de  esta  excreción.  Cuanto 
mas  arrojan  é  impelen  los  sólidos  á  los  líquidos 
hacia  la  circunferencia,  tanto  mas  salen  estos 
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bajo  ]a  forma  do  una  humedad  vaporosa,  cuya 
mayor  parte  se  pega  al  cuerpo  luego  que  llega  á 
la  circunferencia  de  la  máquina.  De  ella  resulta 
la  caspa  ó  polvo  blanquizco  ó  pardusco  que  ad¬ 
vertimos  sobre  los  tegumentos.  Si  esta  caspa  se 
mantiane  allí,  obstruye  y  cierra  todos  les  orificios 
de  la  piel  y  priva  de  toda  salida  á  los  líquidos  im¬ 
puros,  lo s  cuales,  como  se  ven  forzados  unos  a 
refluir  al  centro  y  otros  á  estancarse  en  la  cir¬ 
cunferencia,  causan  enfermedades  graves  y  peli¬ 
grosas. 

El  limpiar  loa  caballos  no  es  un  cuidado  indi¬ 
ferente  ó  de  poca  importancia  para  la  conserva¬ 
ción  y  existencia  de  ellos.  Si  el  labrador  cono¬ 
ciera  á  fondo  todas  sus  ventajas,  no  se  pasarían 
la3  semanas  enteras  sin  almohazarlos. 

Utensilios  necesarios  para  limpiar  los  caballos. 

La  almohaza,  el  mandil,  la  bruza  redonda,  la 
bruza  larga,  la  esponja  y  el  cuchillo  de  sudor,  son 
los  instrumentos  necesarios  para  limpiar  los  ca¬ 
ballos. 

La  almohaza  desprende  la  grasa  ó  caspa  que 
resulta  de  la  evaporación  de  que  hemos  hablado 
antes. 

A  la  almohoza  sucede  el  mandil,  que  es  un  pe¬ 
dazo  de  bayeta  ó  paño  burdo,  destinado  para  qui¬ 
tar  los  corpúsculos  que  la  almohaza  arranca  y 
deja  en  la  superficie  del  pelo. 

La  bruza  redonda  acaba  de  quitar  la  caspa  y 
porquería  que  el  mandil  ha  dejado. 

La  bruza  larga  sirve  para  limpiar  las  piernas. 
En  cuanto  á  la  esponja  y  el  cuchillo  de  sudor, 
el  primero  de  estos  instrumentos  sirve  para  lavar 
las  piernas  y  las  crines  y  el  Begundo  para  qui¬ 
tarles  el  agua  ó  el  sudor. 

Modo  de  limpiar  él  caballo. 

La  primera  atención  del  mozo  de  caballos  ó 
del  labrador  al  entrar  en  la  caballeriza  por  la  ma¬ 
ñana,  ha  de  ser  limpiar  el  pesebre  con  un  mano¬ 
jo  de  paja,  y  echar  después  al  animal  el  pienso 
que  se  acostumbre.  Luego  que  el  caballo  ha  co¬ 
mido,  le  removerá  la  cama  con  una  horquilla  de 
madera  y  no  de  hierro,  dejándola  limpia  ó  apar¬ 
tando  á  un  lado  la  parte  que  se  haya  podrido  con 
el  estiércol  ó  la  orina.  Tomadas  estas  precau¬ 
ciones,  el  mozo  con  la  almohaza  en  la  mano  de¬ 
recha,  agarra  la  cola  del  caballo  con  la  izquierda, 
y  pasa  la  almohaza  por  en  medio  y  por  el  lado  de 
la  g'upa,  pelo  arriba,  trujándola  y  hoyándola  un 
rato  con  ligereza  y  suavidad  por  todas  las  partes 
de  estelado  del  cuerpo,  que  recorre  así  primera¬ 
mente;  acercándose  después  hacia  la  oreja  y  cui¬ 
dando  de  no  pasar  nunca  la  almohaza  por  el  man¬ 
to  de  la  cola,  ni  por  las  partes  laterales  del  cue¬ 
lo,  ni  por  lo  espina», j  ni  el  m¡embro,  y  muy 

ugeramente  por  las  piernas.  Luego  que  está  bien 
»lmohaza(j0  ei  caballo  p0r  ei  ladoderocho,  ejecu¬ 


ta  lo  mismo  por  el  izquierdo,  mudando  para  ello 
la  almohaza  de  mano,  y  repito  en  csti  parto  del 
caballo  lo  que  hizo  en  la  otra.  Acabado  esto,  toma 
el  mandil  por  una  punta  para  sacudir  con  él  li¬ 
geramente  todo  el  cuerpo  del  animal,  y  limpiar 
y  frotar  la  cabeza,  las  orejas,  las  quijadas  y  tudas 
las  partes  por  donde  no  debo  haberse  pasado  la 
almohaza.  Después  del  mandil  se  emplea  la  bru¬ 
za,  coa  la  cual  se  frota  con  mucho  cuidado  la  ca- 
baza  hacia  los  lados,  cuidando  de  no  lastimar  los 
ojos.  Recorre  luego  con  ella  todo  el  lado  de¬ 
recho  del  cuerpo,  pasándola  pelo  abajo  y  pelo 
arriba.  Bien  frotadas  con  la  bruza  todas  la  par¬ 
tes  del  cuerpo  y  no  sacando  esta  ya  ningún  pol¬ 
vo,  se  ha  de  pasar  por  todo  el  cuerpo,  entro  las 
venas  safenas  y  por  todas  las  articulaciones,  un 
manojo  de  paja  ó  de  heno  humedecido  para  sen¬ 
tar  bien  el  pelo.  Eu  seguida  so  lavan  las  pier¬ 
nas,  sirviéndose  para  ello  de  la  esponja  y  la  bru¬ 
za  larga.  Después  de  esto  se  peinan,  lavan  y  des¬ 
enredan  las  crinos,  para  lo  cual  es  muy  bueno  el 
aceite  común  y  el  jabón  para  desengrasarlas,  y  so 
concluye  lavándole  las  nalgas  y  el  orificio,  y  ba¬ 
ñándole  los  testículos  y  el  prepucio. 

Siempre  que  el  caballo  vuelve  del  agua  con¬ 
viene  raerle  las  cuatro  piorna,  y  limpiarles  el 
lodo  que  tengan  con  la  esponja  y  la  bruza.  Este 
cuidado  es  sumamente  útil,  con  especialidad  en 
las  ciudades,  donde  siempre  el  lodo  es  espeso, 
negro  y  cáustico. 

En  cuanto  á  la  costumbre  que  tienen  algunos 
mozos  de  caballos  de  llevarlos  a  beber  corriendo, 
es  muy  perjudicial,  si  no  se  cuida  de  evitar  sus 
malas  consecuencias  haciendo  que  el  caballo  trai¬ 
ga  un  paso  vivo  á  su  vuelta  á  la  cuadra,  quitán¬ 
doles  bien  el  agua  con  el  cuchillo  de  sudor,  con 
el  cual  se  raen  fuertemente  todas  las  partes  del 
cuerpo  y  limpiándolas  después  con  paja. 

Del  ejercicio ,  del  descanso ,  del  sueño  y  de  la  dura¬ 
ción  de  la  vida  del  caballo. 

El  ejercicio  moderado  ayuda  la  insensible  tras¬ 
piración,  adelgaza  los  líquidos,  mantiene  su  flui¬ 
dez,  aumenta  la  velocidad  de  su  circulación,  for- 
tifioa  las  partes  sólidas,  mantiene  abiertas  los  ca¬ 
vidades  de  los  vasos  pequeños,  evita  una  multi¬ 
tud  de  enfermedades  que  nacen  de  la  abundan¬ 
cia  de  humores,  do  su  impureza,  de  la  repleción 
y  de  las  obstrucciones  de  las  visceras,  despierta 
el  apetito  y  corrige  los  vicios  del  estómago  v  sus 
efectos  influyen  sobre  toda  la  economía  de  los 
movimientos  vitales.  Pero  tanto  importa  al  la¬ 
brador  acostumbrar  y  someter  los  caballo s  á  uu 
trabajo  proporcionado  á  su  temperamento;  tan  de 
temor  es  entregarlos  á  ejercicios  violentos  y  su¬ 
periores  á  sus  fuerzas,  como  sucede  harto  comun¬ 
mente,  dándoles  de  palos  y  cansándolos  dema¬ 
siado,  rehusándoles  ademas  el  alimento  y  el  so¬ 
siego  necesario  para  mantener  su  vigor  natural. 
De  todo  esto  resulta  que  las  fuerzas  motrices  se 
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consumen,  los  órganos  se  gastan  y  debilitan  y  el 
animal  se  imposibilita  de  servir.  Este  estado  se 
conoce  en  la  sequedad,  arregazamiento  y  frecuen¬ 
temente  en  el  batimiento  del  ijar,  en  el  poco  lus¬ 
tre  del  pelo,  en  la  torpeza  de  las  extremidades, 
en  que  estas  se  emballestan  y  se  separan  de  su 
aplomo,  en  la  debilidad  de  las  articulaciones  y  en 
la  lentitud,  flojedad  y  dificultad  de  su  acción. 

Del  reposo. 

El  reposo  es  el  remedio  del  cansancio;  pero 
cuando  es  demasiado  largo,  daña  también  al  ca¬ 
ballo,  porque  una  cesación  perpetua  de  movi¬ 
miento  y  un  régimen  ocioso  y  sedentario  del  todo, 
inhabilita  para  toda  acción  las  fibras  musculosas, 
engruesa  la  masa,  debilita  el  curso  de  todos  los 
humores,  los  corrompe,  los  condensa,  y  produce, 
en  una  palabra,  todos  los  efectos  diametralmcnte 
contrarios  á  los  de  un  ejercicio  moderado;  por 
esto  vemos  caballos  abandonados,  por  deoirlo  así, 
en  las  cuadras,  afectados  do  muchos  males,  tales 
como  el  estar  agarrados  de  espaldas,  la  hinchazón 
de  las  extremidades ,  la  obesidad,  la  infosura,  las 
cámaras  colicuantes  y  diferentes  enfermedades  cu¬ 
táneas. 


piaras  ó  manadas.  El  estado  do  esclavitud  y  de 
demesticidad  es  suficiente  para  ocasionar  algunas 
diferencias:  seria  esencial  observar  y  examinar  si 
el  término  de  diez  y  oeno  á  veinte  años  que  le 
asignamos  es  mas  ó  menos  largo  en  los  países 
elevados,  donde  comunmente  envejecen  mas 
pronto  los  hombres,  quo  en  los  bajos  y  húmedos. 
Siendo  diferente  el  aire  y  los  alimentos  eu  aque¬ 
llos  que  en  estos,  se  podria  juzgar  del  poder  é  in¬ 
fluencia  do  los  climas  como  se  juzga  del  del  ali¬ 
mento  en  el  caballo  y  por  consiguiente  de  la  du¬ 
ración  .de  su  vida. 

Después  de  muerto  ol  cabello  el  hombre  se 
aprovecha  do  sus  despojos:  de  sus  crines  hace  ta¬ 
mices,  arcos  de  violin  y  otros  instrumentos,  ta¬ 
buretes,  almohadones,  etc.:  los  silleros,  guarni¬ 
cioneros  y  zapateros  emplean  su  cuero  curtido,  y 
hasta  sus  cascos  sirven  para  peines  y  botones  y 
sus  tripas  para  cuerdas  de  instrumentos  músicos. 

Enfermedades  internas  del  caballo. 

Las  enfermedades  internas  se  dividen  en  infla¬ 
matorias,  espasmódicas,  evacuatorias,  do  debili¬ 
dad  y  febriles. 


Del  sueño. 


Enfermedades  inflamatorias. 


Todavía  es  mas  propio  el  sueño  para  reparar 
las  fuerzas  que  el  sosiego.  Un  sueño  inquieto  y 
turbado  en  que  el  caballo,  aun  estando  sano,  sue¬ 
ña,  se  inquieta  y  relincha,  no  lo  conforta,  antes 
lo  fatiga  muchas  veces  en  lugar  do  aliviarlo;  pero 
si  es  dulce  y  pacífico,  le  vuelve  su  vigor  y  agili¬ 
dad,  dispone  nuevamente  todas  las  partes  al  ejer¬ 
cicio  do  sus  funciones  y  favoreco  la  digestión,  la 
traspiración  y  la  nutrición. 

El  caballo  por  su  naturaleza  no  duerme  tanto 
como  el  hombre;  con  cuatro  horas  de  sueño  tie¬ 
nen  bastanto,  y  otros  muchos  no  necesitan  tanto. 
Unos  duermen  echados  y  otros  comunmente  en 
pié.  Si  el  sueño  del  hombre  es  mas  largo  que 
el  del  caballo,  hemos  de  advertir  también  que  los 
instantes  quo  el  hombre  emplea  en  dormir  el 
caballo  los  emplea  en  comer  y  cobrar  fuerzas  do 
Otro  modo.  El  momento  de  despertar  se  señala 
en  ambos  con  los  mismos  síntomas:  uno  y  otro 
bostezan,  estiran  los  miembros,  cuyas  largas  fibras 
exigen  Aue  s.e  “amen  a  ®Has  los  espíritus  y  ace¬ 
leren  maquinalmente  el  curso  de  la  sangre  por 
medio  de  diferentes  y  repetidas  contracciones. 

De  la  duración  de  su  vida. 


La  duración  do  la  vida  del  caballo  es  comun¬ 
mente  de  diez  y  ocho  á  veinte  años.  Algunos 
pasan  de  este  termino  y  viven  hasta  veinticinco 
ó  treinta;  pero  su  ^mer0  no  es  muy  crecido. 
Se  observa  que  los  caballos  alimentados  en  caba¬ 
llerizas  viven  menos  tiempo  que  los  qi;e  andan  en 


Vértigo,  calentura  ardiente,  esquinencia,  pleu¬ 
resía,  perineumonía,  falsa  pulmonía,  tos  seca,  in¬ 
flamación  del  estómago  y  do  los  intestinos  y  có¬ 
licos  ó  torozones. 

Enfermedades  espasmódicas. 

Pasmo,  aguadura,  reumatismo,  hambre  canina, 
calambre,  priapismo,  convulsión, palpitación,  tiro, 
estornudo  ó  resoplido,  y  diferentes  especies  da 
asma  ó  huérfago. 

Enfermedades  evacuatorias. 

Babeo,  flujo  de  lágrimas,  diabetis,  diarrea, 
flujos  biliosos,  superpurgacion,  cámaras  colicuan¬ 
tes,  hemorrágia  narítica,  hemotisis,  hematuria, 
aborto,  disenteria,  muermo  común  y  verdadero, 
pulmonía  y  evacuación  purulenta  por  la  orina. 

Enfermedades  de  debilidad. 

Gota  serena,  sordera,  inapetencia,  parálisis, 
marasmo,  cansancio  y  afecciones  soporosas,  como 
el  letargo  y  la  apoplejía. 

Enfermedades  febriles . 


Calentura  efímera,  continua,  inflamatoria, 
lien»,  pútrida  y  leota. 
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Enfermedades  externas. 

So  dividen  en  enfermedades  del  cuarto  delan¬ 
tero,  del  tronco  ó  cuerpo  y  del  cuarto  trasero. 

Enfermedades  del  cuarto  delantero. 

Talpa,  hinchazón  de  los  párpados,  fluxión  pe¬ 
riódica  ó  lunática,  aftas,  cáncer  en  la  lengua, 
lieridas  en  las  barras,  haba,  parótidas  ó  avivas, 
contusiones  y  heridas  en  la  cruz,  picazón  ó  co¬ 
mezón  en  la  crin,  lobado,  relajación  do  la  espal¬ 
da,  codillora,  hinchazón  en  la  rodilla,  grapas,  so¬ 
brenervio  ó  sobretendon,  vejigas,  sobrehueso, 
hormiguillo  y  las  enfermedades  que  atacan  los 
cascos. 

Enfermedades  del  tronco  ó  cuerpo. 

Levante,  relajación  de  riñones,  fractura  de  las 
costillas,  hernia  ventral  ó  contrarotura,  edema, 
fístula  é  hinchazón  de  la  bolsa  ó  escroto,  empei¬ 
nes,  sarna  y  lamparones. 


consiste  en  echarles  sobre  los  ojos  las  antojeras 
de  cuero  que  llevan  á  cada  lado,  por  medio  do 
dos  cordones  que  se  tiran  desde  el  pescante  ó 
desde  dentro  del  coche,  con  lo  cual  so  precave 
este  accidente. 

CABESTRO. 

Ramal  ó  soga  corta  de  las  jáquimas  para  guiar 
las  caballerías  de  carga. 

También  se  llaman  así  el  buey,  carnero  ó  ma¬ 
cho  cabrío  mansos  quo  van  delanto  del  ganado 
vacuno  ó  lanar  para  guiarlo.  Sin  el  auxilio  de 
los  cabestros  seria  imposible  á  los  vaqueros  do¬ 
minar  los  toros;  pero  aquellos,  amansados  á  fuer¬ 
za  de  palos  y  acostumbrados  á  ir  siempre  al  es¬ 
tribo  del  caballo  del  vaquero,  obligan  y  envuel¬ 
ven  entre  ellos  al  toro  y  lo  hacen  entrar  por  las 
mayores  estrechuras.  Si  alguna  vez  se  revela  y 
huye,  corren  en  busca  do  él  y  lo  traen  á  camino 
voluntariamente  ó  á  cornadas.  Es  una  diver¬ 
sión  para  los  aficionados  asistir  á  caballo  al  en¬ 
cierro  de  una  corrida  de  toros. 


Enfermedades  del  cuarto  trasero. 

Relajación  del  muslo,  bubón,  relajación  de  la 
babilla  y  corvejón,  alifafes,  agrión,  corva,  espa¬ 
raván,  corbaza,  anquilose,  hinchazón  de  las  pier¬ 
nas,  ganglios,  arestines  secos  y  húmedos,  grietas, 
sebrepié  y  las  enfermedades  del  casco,  como  la 
puntura,  la  quemadura  de  la  palma,  su  compre¬ 
sión,  el  palmitieso,  el  cuarto,  la  enclavadura,  el 
sobrepuesto,  la  escarza,  el  ceño,  el  gabarro,  la 
carne  fungosa  y  el  higo  ú  hongo. 

CABALLO 

Modo  de  teñir  de  negro  un  caballo  castaño. 

Habiendo  hecho  hervir  partes  iguales  de  cal  y 
de  litargirio  en  agua,  se  tomará  la  nata  ó  pelícu¬ 
la  que  se  forme  en  la  superficie,  y  se  frotará  el 
caballo.  Si  esta  operación  se  hace  por  la  noche, 
á  la  mañana  tendrá  ya  el  pelo  negro. 

Otro  modo  para  formar  manchas  negras  sobre  un 
caballo  blanco. 

Se  toma  onza  y  inedia  do  litargirio  y  tres  de 
eal  viva:  se  mezclan  y  muelen  exactamente  estas 
dos  materias:  después  se  pondrán  en  un  puche¬ 
ro,  se  echa  encima  una  lejía  fuerte  y  se  pone  á 
hervir  toda  la  composición:  se  formará  en  la  su¬ 
perficie  una  nata  ó  pelíoula  crasa  que  se  quitara, 
r,tCOn  ella  se  frotará  al  caballo  en  donde  se  quie- 
1  ennegrecer,  y  al  momento  se  logrará. 

“ '  det*ner  los  caballos  que  se  desbocan. 

detienen  tandil08  caballos  que  se  desbocan  se 

Mr.  Dalernfe  im?e-s  los  °jos-  Por  esto  PrinCjpI° 

Smó  modo  muy  sencillo,  <3U0 


CABEZA. 

Conjunto  de  muchas  piezas  huesosas,  algunas 
de  las  cuales  forman  reunidas  una  especie  de  caja 
casi  oval,  que  se  llama  cráneo  ó  casco. 

Su  figura  en  general  es  esferoide  ó  diversa¬ 
mente  redondeada  y  compuesta  do  dos  óvalos  un 
poco  achatados  de  uno  y  otro  lado;  el  óvalo  su¬ 
perior  el  (cráneo)  tiene  sus  extremos  revueltos 
hacia  adelante  y  hacia  atrás;  el  otro  anterior 
(la  faz),  tiene  sus  extremos  revueltos  hacia  arri 
ba  y  hacia  abajo;  de  manera  que  estos  dos  óvalos 
so  encuentran  y  se  confunden  por  su  extremad 
en  el  sitio  que  se  llama  particularmente  la 

Esta  figura  compuesta  de  esto  modo,  represen¬ 
ta,  mirada  de  perfil,  una  especie  de  triángul0  es¬ 
feroide  o  curvilíneo,  cuyo  óvalo  superior  es  mas 
ancho  por  detras  que  por  delante,  y  el  anterior  lo 
es  mas  por  arriba  que  por  abajo. 

La  caboza  tiene  aun  muchas  regiones  que  es 
esencial  conocer  para  no  confundir  el  sitio  de  sus 
diferentes  afecciones.  La  región  superior  se  lla¬ 
ma  extremidad  de  la  cabeza;  la  inferior  base  del 
cráneo,  las  laterales  sienes;  la  anterior  faz  ó  cara, 
que  se  subdivide  en  frente  v  ‘  .  7 

inferior  v  ln  ,  0  ^  TRJadas,  superior  e 

ínteri  n,  y  la  postenor  hueso  del  colodrillo  cu  va 
parte  inferior  se  llama  nuca.  cuya 

•“*  j™.  q»eP«'íeír“Se”S: 

pales  usos  son  el  contener  el  cerebro,  el  cerebelo 
y  a  medula  oblongada;  el  servir  á  la  masticación, 
a  la  respiración  y  a  la  voz.  y  el  ser  el  trono  de 
los  órganos  de  jos  sentidos,  colocados  por  el  Crea¬ 
dor  en  la  cavidad  mas  elevada,  para  que  puedan 
cuidar  de  ja  conservación  del  cuerpo.  Y  lia  que¬ 
rido  también  que  el  hombre  llevase  la  eabeza  le- 
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vantada  para  manifestar  el  dominio  que  tiene 
sobre  todos  los  animales. 

Su  tamaño,  medida  en  todos  sentidos,  debe 
ser  proporcionado  al  resto  del  cuerpo.  Sin  em¬ 
bargo,  es  mucho  mejor  que  sea  gruesa  que  pe¬ 
queña,  porque  el  cerebro  ejecuta  mejor  sus  fun-  1 
oiones  cuando  está  con  mas  libertad;  por  eso  los 
que  tienen  la  cabeza  muy  pequeña  tienen  ordi¬ 
nariamente  muy  poco  juicio. 

Esta  desigualdad  se  observa  no  solamente  en  el 
tamaño  sino  también  en  la  figura;  unos  tienen  la 
cabeza  redonda,  otros  extremedaincnto  larga  y  al¬ 
gunos  cuadrada.  S^lce  en  la  historia  de  América 
que  los  pueblos  que  habitan  las  orillas  del  rio  de  las 
Amazonas,  tienen  la  absurda  costumbre  de  prensar 
entre  dos  tablas  la  frente  de  los  niños  recien  naci¬ 
dos  para  aplastarles  la  cara,  con  el  fin  supersticioso 
de  que  se  asemejen  cuanto  sea  posible,  como  ellos 
dicen,  á  la  luna  llena.  Esta  costumbre,  tan  bár¬ 
bara  y  contraria  á  la  naturaleza,  no  tiene  otro 
fundamento;  y  aunque  es  muy  difícil  comprender 
cómo  no  resultan  desórdenes  considerables  en  el 
órganos  del  cerebro,  sin  embargo,  estos  hombres 
es  preciso  que  sean  muy  estúpidos  y  excesiva¬ 
mente  bárbaros. 

La  cabez  está  sujeta  á  una  infinidad  de  enfer¬ 
medades;  pero  solo  hablaremos  do  las  mas  ordi¬ 
narias  y  que  algunas  veces  son  peligrosas.  Llá¬ 
mase  cefalalgia  al  dolor  agudo  de  cabeza:  cuando 
os  mas  rebelde,  mas  violento  y  mas  continuo,  se 
le  da  el  nombre  do  cefalea:  cuando  afecta  una 
mitad  do  la  cabeza  se  llama  jaqueca  ó  emicránea, 
y  si  un  punto  solo  de  ella  y  fuertemente,  clavo. 

Estas  enfermedades  no  proceden  siempre  de 
unas  mismas  causas;  unas  veces  son  esenciales  y 
otras  sintomáticas:  pueden  traer  su  origen  de 
todo  lo  que  embaraza  la  libre  circulación  de  la 
sangre  y  do  la  linfa,  y  dependen  frecuentemente 
de  la  supresión  do  evacuaciones  periódicas  ó  de 
la  repercusión  de  cualquiera  otra  especio  do  erup¬ 
ción  cutánea. 

La  retención  do  las  mucosidades  por  los  na¬ 
rices  ó  su  falta  de  exoreoion,  la  desecación  in¬ 
tempestiva  de  los  granos  o  botones  que  so  ma¬ 
nifiestan  en  el  cutis,  su  retroceso,  interior  á  las 
meninges,  al  cerebro  ó  al  cualquiera  otra  parte 
interior  ó  exterior  do  la  cabeza,  pueden  también 
excitar  estos  dolores.  No  son  estas  solas  todas 
l¡s  causas  de  estos  males:  comunmente  provienen 
fie  la  obstrucción  do  las  primeras  vias,  de  las  ma¬ 
las  diges^ones  y  resorte  en  las  fibras 

del  estómago- 

para  curarlos  es  menester  conocer  la  causa  de 
e  T)roceden.  Las  sangrías  repetidas  muchas 
veces  están  indicadas  cuando  el  mal  proviene  de 
^tndo  nletórico,  y  las  sanguijuelas  en  el  ano 
la  vulva;  si  los  dolores  descabeza  penden  de 
supresión  do  las  hemorroides  ó  de  la  menstrua- 

C1°Cuando  la  causa  inveterada  esidiopática  y  pu- 
rameóte  humoral,  el  vejigatorm  aplicado  sobro 


un 
ó  en 


la  parte  enferma  es  el  mejor  remedio  que  se  co¬ 
noce.  A  las  personas  gordas  y  cargadas  de  bu- 
mores,  les  es  muy  provechosa  una  fuente  en  las 
partes  mas  distantes  de  la  cabeza,  y  se  procurará 
que  fluya  por  mañana  y  tarde,  curándola  metó¬ 
dicamente.  Se  cuidará  mucho  do  qne  tengan  el 
vientre  libre,  mediante  el  uso  de  laxantes  suaves. 

En  las  cefalalgia  ocasionada  por  la  retención 
de  los  mocos,  si  el  enfermo  es  de  una  constitu¬ 
ción  floja  y  débil,  olerá  frecuentemente  sal  volá¬ 
til;  si  al  contrario  es  muy  irritable  y  de  un  tem¬ 
peramento  seco  y  ardiente,  antes  de  usar  de  los 
polvos  estornutatorios,  recibirá  por  medio  de  un 
embudo  los  vaporeas  del  agua  caliente.  Sauva- 
ge,  que  refiere  muchos  ejemplos  de  cefalalgias, 
causadas  por  la  espesura  de  los  mocos,  debió  ha¬ 
cernos  observar  que  algunas  veces  llega. á  tras¬ 
tornar  la  memoria  y  causar  accesos  de  rabia. 

No  conviene  aplicar  remedios  revulsivos,  tó¬ 
picos,  astringentes  ni  aun  narcóticos  cuando  tie¬ 
ne  por  causa  una  coDgestion  de  humores  sobro 
este  órgano,  y  sobro  todo,  serian  muy  peligrosos 
si  hubiese  indicios  de  hemorragia:  hemos  visto 
hacer  esta  aplicación  en  un  dolor  do  muelas  y 
producir  una  inflamaoion  de  garganta.  Es  mucho 
mejor  procurar  una  evacuación  de  humores  por 
los  medios  convenientes  de  los  estornutatorios, 
como  el  lentisco,  el  lirio,  el  castaño  de  ludias, 
la  yedra  terrestre,  el  pelitre  y  la  asarabacara  mo¬ 
lidos  y  mezclados  con  el  tabaco  en  polvo. 

Cuando  las  exoreoiones  se  hacen  libremente  y 
el  dolor  es  dominante,  es  preciso  hacer  uso  de  los 
narcóticos;  pero  no  se  deben  administrar  hasta 
bastante  tiempo  después  do  la  comida.  El  suero 
nitrado,  el  polvo  de  Gvteta,  el  licor  mineral  ano¬ 
dino  do  Hoffman  y  el  cinabrio,  producen  muy 
buenos  efectos;  pero  generalmente  es  mas  seguro 
recurrir  á  los  remedios  que  por  experieueia  sabe¬ 
mos  que  tienen  una  virtud  nerviosa  particular; 
tales  son  el  alcanfor,  el  musgo  y  la  valeriana  sil¬ 
vestre:  se  sabe  que  esta  ha  curado  males  de  ca¬ 
beza  muy  inveterados. 

Estos  remedios,  aunque  bien  acomodados  á 
las  causas  y  á  las  circunstancias  de  los  males  de 
cabeza,  no  han  producido  siempre  los  buenos 
efectos  que  se  esperaban,  y  por  eso  ha  sido  pre¬ 
ciso  emplear  otros  mas  activos  y  enérgicos.  .  Al¬ 
gunos  médicos  célebres  han  mandado  fricciones 
fuertes  v  últimamente  han  llegado,  cortando  di¬ 
ferentes  nervios,  á  calmar  los  dolores  do  mudas. 
Y  se  han  conseguido  también  muy  buenos  efec¬ 
tos  usando  de  los  leños  sudoríficos  en  muchos  (to¬ 
leres  de  cabeza  internos  periódicos,  que  eran  in¬ 
sufribles;  pero  cuando,  el  dolor  tiene  un  movi¬ 
miento  periódico,  el  primer  remedio  de  todos  es 
la  quina,  principalmente  si  se  da  antes  un  vomi¬ 
tivo,  en  el  oaso  de  estar  obstruidas  laa  primeras 

• 

V1&Cuando  los  males  de  cabeza  proceden  de  mu- 
cogjdades  en  el  estomago  ó  de  un  estado  de  de¬ 
bilidad  en  esta  viscera,  es  sumamente  útil  tomar 
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por  la  mañana  uno  ó  dos  vasos  de  agua  de  rui¬ 
barbo  echado  en  infusión  fria  en  agua  común, 
repitiendo  este  remedio  una  6  dos  veces  á  la 
semana. 

Cabeza,  de  ternera  rellena. 

Se  limpia  y  se  quitan  los  huesos,  se  separan  la 
lengua,  y  los  sesos,  así  como  una  porción  de  mús¬ 
culos  los  mas  espesos,  se  añade  un  trozo  de  la 
tapa  para  aumentar  la  cantidad  de  carne,  un  po¬ 
co  de  manteca  de  vacas  y  yerbas  finas;  todo  esto 
se  pica  bien  y  se  maja  en  un  mortero,  añadiendo 
yemas  de  huevos  para  amalgamarla  y  darla  con¬ 
sistencia.  Se  sazona  y  se  añade  un  vaso  de  aguar¬ 
diente:  se  llena  el  hueco  de  la  cabeza  con  este  j 
picado  cosiéndolo  con  hilo  fuerte  y  conservando  ! 
su  primera  figura:  se  envuelve  luego  en  un  lien-  j 
zo  fino,  y  se  acerca  al  fuego  en  una  caldera  que  j 
pueda  ocupar  enteramente  con  caldo  y  vino  blan-  j 
co,  al  que  se  añade  zanahorias,  cebollas,  nabos,  i 
un  ramillete,  clavo  do  especia,  sal,  pimienta  y  un  j 
limón  cortado  en  rueda,  y  después  de  tres  ho¬ 
ras  se  retira.  Pasando  entonces  por  el  cedacillo 
una  parto  del  cocimiento,  se  añaden  setas,  an¬ 
choas  picadas  y  un  poco  de  sustancia;  se  reducen 
y  al  momento  de  servir  so  esprime  zumo  de  li¬ 
món,  y  se  le  añade  una  cantidad  suficiente  de  pe¬ 
pinillos  cortados. 

Cabeza  de  ternera  al  horno. 


viendo,  y  después  en  agua  fria;  se  saca  y  escurre 
y  se  pone  sobre  una  mesa,  se  le  abren  las  man¬ 
díbulas  inferiores  quitando  todos  los  huesos;  se 
hace  lo  mismo  con  los  huesos  superiores  hasta  el 
arco  que  comprende  los  ojos  y  toda  la  parte  su¬ 
perior  de  la  cabeza;  se  juntan  los  músculos  y  6° 
envuelve  en  un  lienzo  limpio  atándola  con  bra¬ 
mante  después  de  haberla  frotado  con  zumo  de 
limón  para  conservar  su  blancura  y  cocerla  en 
salsa  blanca  (véase  esta  palabra).  Al  cabo  do 
tres  horas  de  hervor  que  bastan  para  que  esté  co¬ 
cida,  se  saca  y  escurre:  después  se  la  quita  lo  que 
queda  de  huesos,  y  se  reúnen  en  la  piel  quo  los 
cubre,  y  se  sirve  echada  sobro  una  capa  de  pe¬ 
rejil,  con  una  salsa  picante  en  una  salsera  que 
ordinariamente  se  compone  do  ajos  y  perejil,  á 
le  que  se  añade  sal  y  pimienta  hervida  en  vi¬ 
nagre. 

Este  es  el  modo  do  preparar  una  cabeza  do 
ternera. .  Para  cocerla  después  se  echa  en  agua 
muy  caliente;  se  saca  y  se  la  quita  con  la  mano 
ó  con  cuchillo  no  muy  afilado  todo  el  pelo  quo 
tenga  por  un  lado;  se  vuelvo  a  echar  en  agua  y 
se  ejecuta  lo  mismo  respecto  al  otro  lado;  so  la 
deja  metida  en  agua  fria  pai'a  desengrasarla  en¬ 
teramente  y  limpiarla,  y  se  saca  para  aderezarla 
como  se  ha  dicho. 


Cabeza,  de  cordero. 


Preparada  la,  cabeza  do  ternera  como  so  ha  di¬ 
cho,  se  llena  el  sitio  que  ocupaban  los  sesos  y  la 
lengua  quitada  con  relleno  cocido:  se  empana  y 
se  la  humedece  con  manteca  desleída,  y  después 
de  polvorearla  nuevamente  con  miga  de  pan,  se 
le  da  color  en  el  horno;  preperada  así  se  sirve  con 
una  salsa,  y  se  le  añaden  los  sesos  y  la  Jengua 
hechos  trozos  al  rededor  con  un  adorno  de  can¬ 
grejos,  coscorrones  ó  pastelillos. 


Cabeza  de  ternera  frita. 

Se  corta  igualmente  por  pedacitos  lo  que  que¬ 
de  de  la  cabeza,  se  pone  en  adobo,  se  echan  lue¬ 
go  á  freír  impregnándolos  con  pasta  preparada 

para  este  objeto. 

Cabeza  de  ternera  á  lo  marinero. 

Se  hacen  hervir  por  espacio  de  quince  minu 
tos  los  trozos  de  una  cabeza  de  ternera  en  sa  sa 
á  lo  marinero  (véase  esta  palabra) ,  y  se  sirvo  co¬ 
me  de  entrada. 


Se  le  quita  la  mandíbula  inferior  v  se  deshue¬ 
sa  la  cabeza  hasta  debajo  del  ojo;  so^impia  y  se 
echa  a  cocer  en  una  salsa  blanca  para  Pservyir]a 
con  un  aderezo  de  setas  y  una  salsa  itali™»  *  L 
mana.  a  °  aie" 


CABRA. 


El  macho  se  llama  cabrón  ó  macho  cabrío  y  los 
hijos  pequeños  cabritos:  chivos  ó  chivos  hasta  quo 
tienen  un  año.  1 

Cuando  tienen  un  año  principian  á  llamarse 
primales  o  primólas  hasta  que  hacen  dos 

J&ssss.  sasas  S"  r  ¡°»  f  £ 

y  dospué,  el 

Los  machos  castrados,  ,  \ 

han  servido  de  padres,  se  llaman  mente  los  quc 
El  macho  cabrío  T?onf 

el  olor  desagradable  de  las  parteé Kcama  por 
cion  y  por  sus  cuernos.  AmZtl  d°  U  g<L 
chen  de  pelos  debajo  de  la  barba,  tan  largo  y  po¬ 
blado  como  las  barbas  qUQ  ahor’a  se  usan,  y  al¬ 
gunas  veces  dos  verrugas  ó  glándulas  gruesas  lia- 
madas  nuimdlas  que  Je  CUej„an  del  cuello.  Su 
,  cola  es  corta,  y  ]a  cabra  es  notable  principal- 
Después  de  bien  desangrada  V  limpia  eQ  aS.ua  ¡  Dlente  P°Va  Ionfiitud  de  sus  dos  tetas  que  le  euel- 


Cabeza  de  ternera  al  natural. 

o  V  *  !S  f3  ¥Q.üi  desangrada  y  limpu - -  •  , 

caliente,  se  le  deja  naa  ^edia  hora  en  agua  hxr-  ¡  gan  del  vientre 
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Del  pelo  del  cabrón  y  de  la  cabra,  de  sus  propor¬ 
ciones  y  de  la  diferente  conformación  y  tempe¬ 
ramento  de  estos  animales,  comparados  con  el  de 
los  carneros  y  ovejas. 


Los  colores  inas  comunes  del  pelo  de  los  ma¬ 
chos  cabríos  y  do  las  cabras,  es  el  blanco  y  el 
bermejo,  el  negro  y  sus  diversas  mezclas.  El 
pelo  no  es  igualmente  largo  en  todo  su  cerpo,  y 
su  color  no  influye  nada  en  la  calidad  del  animal. 

Proporciones  del  macho  cabrio. 

Hay  que  advertir  que  su  alzada  ó  talla  varía 
con  corta  diferencia  como  el  del  carnero.  Sus 
grandes  cuernos  y  barba  larga  le  dan  un  aspecto 
raro,  porque  el  cuerpo  parece,  ó  demasiado  pe¬ 
queño  relativamente  á  los  cuernos,  ó  demasiado 
grueso  para  la  altura  de  sus  manos  y  piornas, 
que  son  muy  cortas  y  como  anudadas.  Las  ca¬ 
deras,  grupa,  nalgas,  muslos,  y  en  una  palabra, 
toda  la  parte  posterior  del  cuerpo  parece  dema¬ 
siado  gruesa,  y  las  patas  harto  largas  en  compara¬ 
ción  de  las  demás  partes  del  cuerpo.  Las  rodillas 
están  metidas  hácia  dentro  y  las  manos  son  mas 
gruesas  que  las  patas. 

Comparación  entre  el  macho  cabrio  y  el  carnero. 


Al  comparar  el  cabrón  con  el  carnero,  vemos 
que  la  mayor  diferencia  está  en  la  cabeza,  y  princi¬ 
palmente  en  los  cuernos,  que  están  colocados  mas 
adelante.  Su  base  se  extiende  hasta  el  paraje  de  la 
frente  que  corresponde  á  la  parte  superior  de  las 
órbitas,  siendo  así  que  los  del  carnero  están  á 
cosa  de  ocho  líneas  por  cima  de  ellas:  los  cuer¬ 
nos  están  monos  encorvados,  su  color  es  mas  os¬ 
curo,  el  corte  anterior  é  interior  mas  afilado  y  el 
posterior  y  exterior  mas  redondeado:'  tiene  la 
frente  como  gibada,  las  órbitas  son  redondas,  el 
hueso  de  la  nariz  y  los  de  la  mandíbula  posterior 
casi  rectos,  la  cruz  está  mas  inclinada  hácia 
adelante  y  la  grupa  mas  alta  á  proporción  de  su 
anchura;  los  brazuelos  son  mas  largos  que  sus 
cañas  y  las  piernas  mas  largas  relativamente  á 
las  cañas.  En  cuanto  á  las  partes  de  la  genera¬ 
ción,  no  difieren  bastante  considerablemente  de 
las  del  carnero  para  que  merezcan  una  descrip¬ 
ción  particular.  (Vease  Oreja.) 


1 


]Jc  la  diferencia  del  temperamento  de  la.  cabra  y  de 
la  oveja. 


El  temperamento,  que  influye  mucho  sobre  la 
naturaleza  de  todos  los  animales,  no  parece  dife¬ 
renciarse,  sin  embargo,  esencialmente  en  la  cabra 
del  de  la  oveja,  pues  estas  dos  especies  de  ani¬ 
males,  cuya  organización  interior  es  casi  del  todo 
semejante,  se  alimentan,  crecen  y  multiplican  del 
mismo  modo  y  s°  Pareeen  en  el  carácter  de  las 
enfermedades,  <Tje  son  con  corta  diferencia  las 


mismas.  Mas  no  obstante,  observamos  que  á 
pesar  do  su  inconsecuencia  aparente,  la  cabra  so 
deja  mamar  con  mas  facilidad,  es  mas  dócil  á  la 
voz  del  hombre,  mas  agradecida  á  sus  caricias,  y 
le  paga  con  un  afecto  particular,  deponiendo  su 
carácter  inconstante  para  reconocer  sus  benefi¬ 
cios.  Se  han  visto  cabras  que  ban  andado  mas 
de  una  legua  para  ir  á  dar  do  mamar  á  los  hijos 
de  su  amo  y  acomodarse  y  dirigir  con  una  pru¬ 
dencia  é  inteligencia  admirables  sus  pezones  ¿ 
la  boca  do  los  niños.  Conocemos  una  persona 
.  que  nunca  ha  mamado  otra  leche  que  la  de  cabra: 
i  este  animal  dejaba  regularmente  tres  veces  al  dia 
I  el  bato  y  andaba  una  legua  para  darle  desmamar; 

1  siendo  suficiente  que  lo  pusiesen  en  el  suelo  cuan- 
!  do  la  veian  venir.  Esta  persona,  que  todavía 
vive,  es  ligera,  chancera  y  de  un  carácter  suma¬ 
mente  alegre,  poro  muy  inconstante:  le  ban  oido 
decir  muchas  veces  que  so  regocijaba  interior¬ 
mente  cada  vez  que  veia  una  cabra.  Si  hubiera 
muchos  ejemplos  de  estos,  sabriamos  hasta  que 
punto  influyen  los  alimentos  tanto  en  la  parto 
moral  como  en  la  física. 

No  podemos  dejar  de  copiar  lo  que  un  escritor 
dijo  en  un  proyecto  sobre  lina  ley  agraria  ó  código 
rural  sobre  este  precioso  animal,  que  en  todos 
tiempos  ha  llamado  con  justicíala  atención  y  que 
reúne  tantas  anomalías. 

“Aunque  el  macho  cabrío  sea  el  símbolo  de  la 
lascivia  y  la  cabra  el  de  los  animales  dañinos, 
aunque  su  aliento  sea  pestilente  y  bus  dientes 
mortíferos  para  las  plantas,  y  aunque  los  legisla- 
j  dores  modernos  lo  hayan  proscrito,  todavía  se 
i  atreve  la  comisión  á  levantar  su  voz  en  favor  de 
la  justicia  imparcial  que  seguramente  no  ha  sido 
atendida,  ni  se  han  tenido  presentes  las  diversas 
circunstancias  y  los  diferentes  países  que  tanto 
influyen  en  la  cuestión  y  con  arreglo  á  los  cuales 
se  debe  fallar. 

“Las  cabras  tienen  sus  enemigos  y  sus  defen¬ 
sores,  con  la  desgracia  de  contar  entre  los  prime¬ 
ros  á  los  geopónicos  y  escritores  rústicos  anti¬ 
guos,  es  decir,  á  griegos  y  romanos.  Ellas  en 
verdad  son  el  azote  de  la  agricultura  en  unos 
países;  pero  son  su  principal  riqueza  en  otros. 
Son  dañinas  á  los  nuevos  plantíos;  pero  es  tam¬ 
bién  el  animal  menos  escrupuloso  en  la  elección 
de  alimentos:  boca  de  cabra  suele  decirse  del  que 
^usta  de  frutas  y  vegetales  groseros,  ásperos  y 
sin  madurar:  se  contenta  con  poco,  y  come  sin  el 
ansia  que  la  oveja;  da  leche,  quesos  y  cabritos  en 
abundancia;  sus  pieles  en  las  artes  y  oficios  no  se 
suplen  con  otras  ningunas;  su  pelo  sirve  para  te- 
iidos  de  mucha  duración;  es  el  animal  ciue  da 
mas  leche  relativamente  a  su  corpulencia  pues  se 
gradúan  á  cuatro  libras  ele  leche  unas  con  otras. 
Esta  leche  es  la  que  por  su  sabor  dulce  y  su  fácil 
digestión  suple  mejor  por  la  de  mujer,  para  los 
niños  que  en  la  lactancia  se  quedan  sin  madre  v 
no  pueden  pagar  una  nodriza.  El  dócil  animal  la 
volver  del  campo  busca  con  ahinco  á  su  hijo 
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adoptivo,  y  en  el  suelo  ó  en  la  cuna  re  coloca 
de  manera  que  el  niño  se  satisface  completamen¬ 
te.  Su  manteca  es  poca  y  sebosa,  pero  su  cuaja¬ 
da  es  fresca  y  agradable,  y  su  queso,  recien  bo¬ 
cho,  exquisito  y  de  mas  fácil  digestión  que  el  de 
ovejas  y  de  vacas.  Leche  la.  de  cabras ,  manteca 
la  de  vacas  y  queso  el  de  ovejas,  es  la  opinión 
común. 

“No  hablamos  de  las  cabras  de  Angora  y  del 
Tibet,  cuya  multiplicación  toca  al  gobierno  fo¬ 
mentar,  sino  de  la  cabra  común,  único  animal 
eon  que  se  pueden  aprovechar  millones  de  leguas 
de  nuestra  nación,  que  en  el  dia  no  ofrecen  otro 
provecho.  Resulta  de  ello  que  si  la  cabra  es  no¬ 
civa  en  unos  países,  en  otros  muchos  forma  el 
ramo  mas  rico  de  cultivo.  Y  nuestro  terreno, 
áspero  y  desigual,  se  presta  tanto  á  los  hábitos 
de  este  animal  y  es  tan  común  entre  nosotros, 
que  se  ven  á  manadas  las  cabras  monteses  brin¬ 
car  por  las  cima  de  las  peñas  en  las  cordilleras  de 
Castilla,  inaccesibles  á  los  cazadores  y  aun  á  los 
lobos. 

“De  todo  lo  dicho  se  infiere  que  esta  granjeria 
se  debe  ampliar  ó  restringir  según  el  estado  del 
cultivo  del  país,  y  que  por  lo  tanto,  las  ordenan¬ 
zas  municipales  de  los  pueblos  deben  tratar  pre¬ 
cisamente  de  las  cabras  del  modo  que  mejor  con¬ 
venga  á  sus  intereses,  y  las  ordenanzas  que  las 
admitan  establecerán  también  si  ban  de  guardar¬ 
las  pastores  del  común,  pero  sin  privar  álos  par¬ 
ticulares  del  derecho  de  guardar  ó  hacer  guardar 
cada  uno  las  suyas.” 


De  la  generación. —  Calidades  del  macho  cabrío 

y  de  la  cabra  destinados  para  la  ‘propagación. 

El  macho  cabrío  que  se  destine  para  la  propa¬ 
gación  de  su  especie,  debe  ser  de  buena  figura, 
esto  es,  grande,  de  cuello  corto  y  carnoso,  cabe- 
za  larga,  orejas  caídas,  los  muslos  gruesos  y  las  . 
piernas  firmes,  el  pelo  espeso  y  suave,  la  barba  j 
larga  y  poblada,  y  de  tros  años  de  edad  hasta 
siete. 

En  cuanto  á  la  cabra,  se  reputa  por  mejor  la 
(•ue  es  vrande  de  cuerpo,  con  la  barba  ancha,  los 
muslos  gruesos,  el  paso  ligero,  las  tetas  grandes, 

Jallo,  f£&£,  a 

neracion  precoz  son  enaeme»  y,  , 

es  mejor  aguardar  por  lo  menos  a  que  a  , 

yan  cumplido  dos  años.  Como  el  macho  cabrio 
es  un  animal  muy  fuerte  y  muy  ardiente,  uno 
solo  basta  para  ciento  cincuenta  cabras  durante 
tres  meses;  pero  este  ar(jor  gUe  Jo  consume  dura 
solo  tres  ó  cuatro  años,  al  cabo  de  los  cuales  no 
tiene  ya  vigor. 

la  monta. 

La  cabra  busca  al  macho  con  ansia,  se  junta 


con  ardor,  y  está  caliente  por  lo  regular  los  me¬ 
ses  de  setiembre,  octubre  y  noviembre;  conciba 
mas  seguramente  en  el  otoño,  y  debe  preferirse 
esto  tiempo,  porque  es  bueno  que  los  eabritillos 
encuentren  la  yerba  tierna  cuando  comiencen  á 
I  pastar  por  la  primavera. 

La  cabra  está  preñada  cinco  meses,  y  paro  á 
!  principios  dol  sexto.  Se  le  debe  dar  buen  heno 
!  algunos  dias  antes  y  después  del  parto,  y  se  ba 
de  tener  cuidado  do  que  no  padezca  sed  mientras 
esté  preñada. 

Es  muy  esencial  ayudarlas  en  el  parto,  quo 
casi  siempre  es  tan  trabajoso,  que  los  dolores  le 
quitan  algunas  veces  la  vida,  cuando  no  la  socor¬ 
ren:  y  como  estos  son  efecto  de  los  esfuerzos  que 
hace  y  de  la  irritación  de  la  matriz,  sucede  que 
esta  viscera  se  hincha,  y  que  la  placenta  no  si¬ 
gue  al  cabrito.  En  este  caso  se  la  ha  do  hacer 
tragar  un  buen  vaso  de  vino,  tenerla  bien  abri¬ 
gada  y  bañarlo  la  vulva  con  un  cocimiento  de 
hojas  do  malva,  de  gordolobo  ó  de  otra  planta  se¬ 
mejante,  á  fin  do  que  se  aflojen  las  partes,  y  pro¬ 
venir  así  la  inflamación. 

Del  destele  de  los  cabritos  y  de  la  castración. 

El  cabrito  debe  mamar  un  mes,  seis  semanas 
ó  dos  meses,  según  que  sea  de  la  casta  mas  pe¬ 
queña  ó  de  íagrande;  pero  no  se  les  ha  de  qui¬ 
tar  la  leche  sino  conforme  vayan  tomando  otro 
alimento  de  yerba  nueva  ó  heno  escogido  sin 
destetarlos  dol  todo  basta  que  estén  ya  bien  acos¬ 
tumbrados  á  comer. 

Los  cabritos  comienzan  á  entrar  en  calor  al¬ 
gunas  veces  á  los  seis  ó  siete  meses.  Son  tan 
precoces,  que  á  veces  sueltan  la  teta  para  cubrir 
á  su  madre,  que  no  desdeña  el  agasajo;  por  esto 
conviene  castrarlos  do  esta  edad,  si  no  se  desti¬ 
nan  para  padres.  En  cuanto  al  modo  de  ejecu¬ 
tarlo,  véase  la  palabra  castración. 

Alimentos  de  las  cairas. 


Por  el  verano  se  sacan  las  cabras  muy  de  ma¬ 
ñana  al  campo,  cuidando  de  volverlas  al  establo 
á  las  horas  mas  calorosas  del  dia.  La  yerba  car¬ 
gada  de  rocío  tan  dañosa  á  las  ovejas,  es  muy 
provechosa  a  las  cabras;  pero  no  les  coi  vienen  ter¬ 
renos  pantanosos,  antes  al  contrario,  curian  de 
los  montuosos  y  de  trepar  por  los  peñascos-  en¬ 
cuentran  cuanto  alimento  necesitan  en  mon¬ 
tes,  en  los  barbechos  y  en  las  tierras  estériles. 
Comen  con  gusto  zarzas,  espinos  y  otras  malezas, 
pero  es  necesario  apartarlas  principalmente  do  los 
parajes  cultivados,  impedir  que  entren  en  los  tri¬ 
gos,  en  las  viñas  y  en  los  bosques,  porque  los  ár¬ 
boles  roidos  por  ellas  se  achaparran  y  suelen  pe¬ 
recer.  En  invierno,  al  contrario,  los  sarmientos 
de  las  viñaS?  ^as  rairi3s  de  los  olmos  y  l°s  fresnos, 
los  rábanos,  los  nabos,  y  en  general  todos  los  ali¬ 
mentos  quo  SO  dan  á  las  ovejas  convienen  tam- 
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bien  d  las  cabras.  Se  sacan  á  pastar  á  las  nue¬ 
ve  de  la  mañana  hasta  las  cinco  de  la  tarde,  y 
en  la  mayor  parto  de  los  climas  muy  cálidos  don¬ 
de  crian  muchas  cabras,  no  las  encierran  en  es¬ 
tablos. 

No  conviene  que  las  cabras  anden  vagando  por 
el  campo;  pues  está  demostrado  que  las  que  se 
crian  sin  salir  nunca  de  los  establos,  dan  mas  le¬ 
che  que  las  otras,  y  so  aprovecha  su  estiércol. 

Número  de  las  plantas  que  comen  y  cuáles  les 
son  dañosas. 

La  cabra  es  el  animal  que  como  mayor  diver¬ 
sidad  de  plantas;  después  van  las  ovejas,  luego 
el  ganado  vacuno  y  caballar,  y  por  último,  los 
becerros  y  los  potros.  El  número  de  las  que  co¬ 
men  las  cabras  se  gradúa  en  quinientas;  las  ove¬ 
jas  cuatrocientas;  el  ganado  vacuno  y  caballar 
dosoientas  y  los  potros  y  becerros  ciento.  Pero 
hay  que  advertir,  que  entre  las  diferentes  plan¬ 
tas  hay  muchas  que  elige  y  come  el  ganado  en 
una  estación,  y  no  gusta  de  ellas  en  otra.  Lo  que 
lo  determina  á  comer  tal  ó  tal  especie  de  plan¬ 
tas  tiene  relación  con  una  infinidad  de  circuns-  ¡ 
■tancias  que  impiden  poder  dar  reglas  ciertas  y 
positivas  sobre  ello.  La  sabina,  la  zaragatona, 
el  fruto  y  hojas  del  bonetero,  y  los  matalobos, 
por  ejemplo,  son  mortíferos  para  las  cabras,  al 
mismo  tiempo  que  engordan  comiendo  el  dícta¬ 
mo  y  el  pentafilion:  comen  también  sin  que  les 
haga  daño  la  cicuta  común,  aunque  es  un  ver¬ 
dadero  veneno  para  las  vacas;  si  el  asno  so  en¬ 
gaña  algunas  veces  con  esta  yerba  y  la  come,  no 
tarda  en  principiar  á  sentir  su  efecto  narcótico, 
cayendo  en  un  estado  de  insensibilidad,  en  el 
cual  no  da  señal  alguna  do  vida. 

Concluimos  de  todo  lo  dicho,  que  es  muy  di¬ 
fícil  lograr  un  perfecto  conocimiento  de  ciertas 
enfermedades  de  los  animales,  si  no  se  han  ob¬ 
servado  los  efectos  sensibles  do  muchas  plantas. 
Tal  enfermedad  quo  acase  proviene  del  efec¬ 
to  que  hace  alguna  planta  en  el  interior  del 
animal,  se  suele  atribuir  d  causas  muy  diferentes; 
y  en  tal  caso  no  puede  el  veterinario  curar  una 
enfermedad  cuya  verdadera  causa  ignora. 

En  algunos  países  extranjeros  no  salen  la  ca-  ¡ 
bras  al  campo;  las  mantienen  siempre  en  los  es-  I 
tablos  manteniéndolas  á  pienso.  I 

Los  que  tienen  viñas  echan  el  orujo  de  la  uva  j 
cn  cubas,  y  las  llenan  do  agua,  de  forma  que  que- 
de  bien  bañado;  conservándolo  de  este  modo  pa-  i 
ra  dárselo  a  comerá  las  cabras  en  el  invierno.! 
Después  de  la  vendimia  juntan  cuantas  hojas  pue-  | 
den  de  las  vides,  y  las  apisonan  y  aprietan  en  cu¬ 
bas,  en  toneles,  en  cisternas,  eto.,  echándoles 
después  agua  hasta  cubrirlas.  Antes  se  han  de 
lavar  bien  jpara  quitarles  la  tierra  que  tengan 
pegada.  ,  . 

Este  método  económico,  relativamente  al  ali¬ 
mento,  no  lo  es  Por  i°  perteneciente  á  las  vasi¬ 


jas,  que  aunque  sean  de  madera  de  roble,  se  pu¬ 
dren  pronto  y  contraen  un  gusto  tan  malo,  que 
no  vuelven  á  servir  para  vino  porque  le  comuni¬ 
can  sus  malas  cualidades. 


De  las  cabras  de  leche  y  modo  de  ordeñarla, 
aumentarla  y  aprovecharla. 

La  cabra  buena  para  dar  leche  ha  de  ser  gran¬ 
de,  fuerte  y  ligera,  de  pelo  espeso  y  con  las  tetas 
gruesas  y  largas. 

Medios  de  aumentar  la  leche. 

Cuanto  mas  comen  las  cabras,  mas  leche  dan: 
los  buenos  pastos  y  las  buenas  aguas,  y  de  cuan¬ 
do  en  cuando  alguna  sal  ó  agua  salada,  la  con¬ 
servan  y  aumentan.  Si  no  salen  del  establo,  so 
les  puede  dar  el  orujo  de  los  aceites  de  nueces, 
de  nabina,  de  colza,  de  aceitunas,  de  adormide¬ 
ras,  etc.,  y  los  desperdicios  de  las  hortalizas,  co¬ 
cidos  con  salvado  ó  harina  de  maíz;  las  patatas 
cocidas  también  con  salvado  les  aumentan  mu¬ 
cho  la  leche. 

Del  modo  de  ordeñarlas. 

Se  ordeñarán  dos  veces  al  dia  por  mañana  y 
tarde  y  del  mismo  modo  que  las  vacas. 

De.  los  usos  de  la  leche. 

La  leche  de  cabras  os  mas  sana,  mas  digestible 
y  mejor  que  la  de  ovejas;  se  emplea  en  la  medi- 
j  ciña  y  es  un  medio  entre  la  de  vacas  y  la  de  bur¬ 
ras.  Tiene  menos  consistencia  que  la  primera  y 
menos  serosidad  que  ia  de  burras;  adquiere  la 
virtud  de  las  plantas  que  el  animal  come,  se  cua¬ 
ja  con  facilidad  y  se  hacen  de  ella  quesos  exqui¬ 
sitos,  comidos  frescos,  como  ya  diremos; 

Edad  de  las  cabras  y  duración  de  su  vida. — Modo 
de  conocer  la  edad  de  las  cabras. 

Los  dientes  y  los  anillos  ó  círculos  de  los  cuer¬ 
nos  indican  la  edad  de  las  cabras  y  de  las  ovejas. 
Carece  lo  mismo  que  esta  y  todos  los  rumiantes, 
de  dientes  incisivos  en  la  mandíbula  anterior,  y 
los  de  la  posterior  so  caen  y  renuevan  en  el  mis¬ 
mo  orden  quo  en  la  oveja. 

Por  lo  común  viven  de  diez  á  doce  años,  aun¬ 
que  ha  habido  algunas  que  han  llegado  á  la  edad 
de  diez  y  ocho,  dando  cada  dia  media  azumbre 
de  leche. 


.De  la  compra  de  cabras. 


Cuando  se  trata  de  comprar  cabras  hay  Qup 
examinar  si  están  vigorosas  y  alegres,  pe¬ 
onando  un  animal  tan  vivo  y  tan  ligero  pierdan 
agilidad,  es  prueba  de  que  eg^  eEfen]QOi 
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de  cerrar  el  contrato  de  compra  se  les  debe  dar  de 
deber,  y  si  rehúsan  el  agua  es  señal  de  que  están 
enfermas.  Su  voz  ó  berrido,  aunque  temblona, 
no  lo  es  por  enfermedad  como  algunos  han  su¬ 
puesto,  sino  naturalmente  y  por  efecto  de  su 
constitución  propia. 

Del  clima,  vías  conveniente  a  las  cabras. 

Las  cabras  se  acomodan  con  todos  los  climas; 
pero  en  los  benignos  y  llanos  son  mayores,  blan¬ 
cas  por  lo  común  y  su  piel  floja  y  gruesa:  las  que 
se  crian  en  terrenos  estériles  y  elevados  .son  pe¬ 
queñas,  retintas,  con  el  pelo  mas  largo  y  la  piel 
delgada  y  muy  fina. 

De  sus  enfermedades. 

Pueden  considerarse  estas  como  externas  ó 
internas,  y  dividirse  en  enfermedades  de  la  ca¬ 
beza,  del  tronco  y  de  los  extremos. 

Las  enfermedades  internas  de  la  cabeza  son: 
el  vértigo  ó  modorra,  ol  letargo  y  la  apoplejía; 
las  externas  son:  la  fractura  de  los  cuernos,  la 
uña,  la  papera,  la  boquera,  las  aftas  y  las  enfer¬ 
medades  exteriores  de  los  ojos. 

Las  enfermedades  internas  del  tronco  son:  la 
calentura,  la  tos,  la  esquinencia,  la  hidropesía, 
la  hinchazón  de  la  matriz,  el  orinar  sangre  ó  he- 
maturia,  la  diarrea,  el  extreñimiento,  la  zangar¬ 
riana,  el  fuego  de  san  Antón  ó  sacro,  en  fin,  las 
enfermedades  pútridas.  Las  externas  son  la  sar¬ 
na,  la  fractura  de  las  costillas,  la  relajación  do 
riñones,  las  úlceras  on  la  vulva,  etc. 

Las  enfermedades  de  los  extremos  son  los  tu- 
mores  en  las  rodillas  y  en  los  corvejones,  las  re¬ 
lajaciones  y  dislocaciones,  las  fracturas,  las  mor¬ 
deduras  de  animales  venenosos,  la  pera,  etc. 


Propiedades  del  macho  cabrio  y  de  fas  cabras. 

En  la  medicina  se  emplea  su  sebo  y  los  tuéta¬ 
nos  como  emolientes  y  anodinos.  Se  han  pon¬ 
derado  mucho  las  virtudes  de  la  sangre  del  macho 
cabrío  contra  el  mal  de  piedra  y  otras  enferme¬ 
dades  de  los  riñones.  Para  este  efecto  le  daban 
de  comer  hojas  de  laurel,  de  hinojo  ó  de  otras 

otantes  que  pasan  por  aperitivas,  y  por  bebida 
plantas  que  F  *  debe  colocarse  con 

vino  blanco.  Este  remedio  t;Vos 

otros  semejantes  en  la  clase  de.  .  P  P 
inútiles.  La  carne  de  cabra  vieja  es  india  .  , 

pero  la  de  primalas  es  mejor.  ,  _ 

El  sebo  es  el  mejor  que  so  conoce  para  hacer 
velas. 

Se  sala  macho  cabrío  y  la  cabra  lo  mismo 
que  el  buey,  B-m  cmbargo,  el  primero  conserva 
un  olor  y  sabor  desagradables.  Mejor  seria  n 
mezclar  su  carne  con  las  demás,  porque  la  in¬ 
festa. 

Las  piele3  de  estos  animales  son  muy  útiles 
para  la3  artes:  de  ellas  se  hacen  los  cordobanes» 


tafiletes,  cabras,  antes  y  otros  diversos  curtidos. 
Sirven  también  para  conducir  vino,  aceite,  miel 
y  otras  varias  cosas. 


Cabra  de  Angora. 

Solo  se  diferencia  de  la  cabra  común  en  su 
grueso,  en  la  finura  de  su  pelo,  que  es  blanco, 
lustroso  y  muy  largo,  y  en  sus  cuernos  encorvados 
hacia  atrás  y  que  pasan  por  debajo  de  sus  orejas. 
El  macho  los  tiene  mas  largos  y  formando  una 
espiral.  La  carao  y  leche  de  estos  animales  es 
mejor  que  la  de  las  cabras  comunes. 

Para  completar  este  artículo  copiamos  del 
Diccionario  de  agricultura  de  la  Enciclopedia 
metódica,  lo  que  dice  sobre  cabra  de  Berbería  y 
cabra  de  Angora;  lo  que  en  ellos  se  dice  servirá 
acaso  para  despertar  en  algunos  el  deseo  de  hacer 
bien,  connaturalizando  en  nuestro  suelo  estas  pre¬ 
ciosas  especies. 

De  las  cabras  de  Berbería  ó  de  la  India, 


Las  cabras  do  Berbería  ó  de  la  India,  dau 
dos  ó  tres  veces  mas  leche  y  queso  que  las  nues¬ 
tras.  Su  pelo  es  mas  fino  y  por  consiguiente  mas 
á  propósito  para  hacer  de  él  buenos  camelotes. 
Los  mgleses  han  extendido  esta  variedad  en  sus 
países  estériles  y  montañosos,  cuyos  pastos  no 
son  bastante  buenos  para  las  vacas  y  ovejas.  Los 
holandeses  sacan  también  mucho  partido  de  ellas 
y  nosotros,  si  quisiéramos,  podíamos  multiplicar 
esta  especie  tan  útil,  trayéndola  de  Inglaterra 
de  Holanda  ó  de  Provenza  ’ 

Cairas  de  Angora. 


Las  cabras  de  Angora  tienen  las  orejas  caidas- 
se  mezclan  y  procrean,  con  las  nuestras.  Los 
cuernos  del  macho  cabrío  se  extienden  horizon¬ 
talmente  por  cada  lado  de  la  cabeza,  formando 
dos  espirales,  con  corta  diferencia  como  un  tira¬ 
buzón.  Los  de  las  hembras  son  cortos  y  so  en¬ 
corvan  hácia  atrás,  hácia  abajo  y  hácia  adelante, 
de  manera  que  van  á  terminarse  junto  á  los  oioe. 
El  pelo  es  muy  largo,  muy  espeso  y  muy  fino. 

“Las  ciudades  de  Angora  y  do  Beibazard  dice 
la  Tour  d’Aigues,  situadas  en  la  Natolia,  provin¬ 
cia  de  la  Asia  menor,  son  los  parajes  donde  so 
crian  las  cabras  de  Angora  Los  territorios  de 
estas  ciudades  están  separados  únicamente  por 
una  cordillera  de  montecillos,  cuya  posición  los 
hace  muy  propios  para  estos  animales  quo  no 
gustan  de  llanuras..  La  posición  perpendicular 
de  bus  manos  y  pies,  indica  además  que  están 
destinados  para  trepar  y  andar  por  los  parajes 

mas  escarpados. 

“ge  pon©  el  mayor  cuidado  en  criar  estos  ani¬ 
males  en  aquellas  regiones,  porque  forman  su  ma¬ 
yor  riqueza:  su  pelo  se  prepara  allí  mismo  y  no 
sale  hasta  después  de  hilado  ó  tejido,  formando 
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telas  conocidas  con  el  nombre  de  camelote  de  An¬ 
gora,  tan  hermoso  que  solo  lo  usan  para  vestirse, 
por  su  mucho  precio,  las  personas  mas  ricas  de 
aquel  país  y  de  la  Turquía. 

“Los  hilados  de  Angora  son  superiores  á  los 
do  Beibazard  porque  las  cabras  están  mejor  cui¬ 
dadas.  No  solo  las  apartan  con  mucho  cuidado 
de  toda  especie  de  zarzas  para  que  no  se  eche  á 
perder  su  pelo,  sino  que  además  las  peina  el  pas¬ 
tor  frecuentemente. 

“El  esquilos  se  ejecuta  ú  fines  de  marzo,  y  si 
no  les  quitaran  el  pelo,  presto  se  caeria  él  por  sí 
mismo,  como  si  la  naturaleza  quisiera  librar  al 
animal  de  un  peso  que  le  incomodaría  por  el  ve-  ' 
rano.  El  pelo  del  lomo  es  el  primero  que  prin-  j 
cipia  á  caerse,  y  el  restante  le  va  siguiendo  su¬ 
cesivamente. 

“Después  del  esquileo  se  ocupan  los  habitan¬ 
tes  en  preparar  la  lanas  mujeres,  hombres,  niños 
y  ancianos,  todos  peinan  ó  hilan. 

“La  carne  de  las  cabras  de  Angora  es  el  prin¬ 
cipal  alimento  de  aquellas  gentes,  y  la  prefieren 
á  la  de  carnero,  de  la  que  se  sabe  que  los  turcos 
usan  principalmente.  Los  comerciantes  marse- 
lleses  que  han  vivido  allí  mucho  tiempo  y  que 
conocen  bien  sus  usos,  aseguran  que  es  en  efecto 
buena,  y  además  se  sabe  que  en  todas  las  oostas 
del  Mediterráneo  se  ha  preferido  siempre,  como 
ahora,  d  la  de  otro  cualquiera,  la  carne  de  este 
animal. 

“Su  piel  se  emplea  en  tafiletes  ordinarios  que 
destinan  para  muohos  usos  y  on  especial  para  el 
calzado. 

“En  fin,  todo  es  útil  en  estos  animales,  pues 
hasta  de  la  barba  de  los  machos,  que  es  larga, 
fuerte  y  lustrosa,  saben  sacar  provecho  los  pelu¬ 
queros. 

“Aunque  situados  estos  países  á  los  39  grados 
y  45  minutos  do  latitud,  son  frios  en  invierno  y 
nieva  mucho  en  ellos,  porque  el  mar  Negro  no 
puede  contener  los  vientos  nortes,  lo  que  sin  em¬ 
bargo  no  impide  que  las  cabras  se  alimenten 
todo  el  año  en  el  campo,  donde  encuentran  una 
especio  de gramen,  desconocida  aun  para  nosotros, 
que  crece  sobre  la  nieve  y  sirvo  en  todo  tiempo 
Llo  alimento  sano  y  suficiente  para  ellas. 

“Muchas  veces  se  han  traído  animales  de  estos 
á  algunas  de  nuestras  regiones;  pero  ha  sido  úni¬ 
camente  por  curiosidad.  Sin  embargo,  no  debe 
dudarse  de  que  puedan  subsistir  con  facilidad  en 
otros  climas  que  en  los  de  Angora,  pues  la  tra¬ 
dición  constante  en  aquel  país  es  que  no  son  orí- 
idnarios  de  alh  y  que  íueron  llevados  del  interior 
del  Asia.  podría  conjeturarse  que  traen  su 
origen  de  Cachemira,  donde  todas  las  produccio¬ 
nes3 animales  son  tan  perfectas,  y  que  situada  há- 
cia  los  34  grados  disfruta  del  mejor  clima  del 

mundo?  ,  >  ^ 

“La  lana  ó  pelo  de  ios  carneros  es  tan  hermosa, 
que  con  dificultad  so  distingUen  log  tejidos  de 
ella  de  los  de  seda-  Jj0S  mejores  que  hacen,  co¬ 


nocidos  con  el  nombre  de  chales,  son  tan  perfec¬ 
tos  y  estimados,  que  un  ceñidor  ó  un  turbante 
fabricado  en  aquel  país  con  aquella  lana,  cabe  en 
un  puño  y  llega  á  valer  basta  dos  mil  cuatrocien¬ 
tos  reales.  Estos  tejidos,  destinados  para  los  sul¬ 
tanes  ó  las  mujeres  de  mas  distinción,  son  muy 
buscados  en  toda  la  India.  Pues  añora,  cno  es 
probablo  que  una  especie  de  animal  tan  semejante 
al  carnero  como  lo  es  la  cabra,  se  haya  aprove¬ 
chado  también  de  las  ventajas  de  este  país,  quo 
consiste  en  una  llanura  inmensa,  rodear  a  por  to¬ 
dos  lados  de  altas  montañas,  que  es  terreno  na¬ 
tural  para  las  cabras:  .  , 

“Podráse  hacer  la  objeción  de  quo  esta  muy 
distante  de  Angora  este  país;  pero  no  se  conoce 
otro  alguno  mas  inmediato  en  el  cual  se  encuen¬ 
tren  cabras  muy  parecidas  á  estas:,  en  ;  ersia  las 
hay,  pero  han  sido  llevadas  del  mismo  paraje.. 

“Se  las  ha  visto  vivir  y  mantenerse  en  fauecia, 
donde  las  llevó  el  ciudadano  Alstremenr,  y  el 
marqués  Giuori,  entro  otras  muchas  especula¬ 
ciones  útiles,  ha  procurado  connaturalizar,  estos 
animales  en  Toscana.  Llevó  á  sus  tierras  inme¬ 
diatas  á  Florencia,  un  número  suficiente  para 
formar  un  rebaño,  que  se  ha  multiplicado  y  ac¬ 
tualmente  pasa  de  cuatrocientas  cabezas. 

“Queriendo  al  mismo  tiempo  el  marqués  Gi- 
nori  conocer  los  medios  de  sacar  utilidad  de  su 
pelo,  hizo  venir  una  familia  turca  para  cardarlo, 
hilarlo  y  hacer  camelotes.  Este  ensayo  le  ha  sa¬ 
lido  muy  bien,  y  así  no  se  debe  dudar  que' en 
otra  parte  se  puedan  esperar  iguales  ventajas. 

“Entregado  mas  do  veinticinco  años,  habia  ú 
la  agricultura  y  á  la  economía  rural,  hice  traer 
por  aquel  tiempo  cabras  do  Angora,  de  las  cuales 
solo  me  quedan  algunas  cabezas,  porque  otros 
cuidados  extraños  me  han  impedido  poner  en 
ellas  la  atención  necesaria.  Sin  embargo,  puedo 
asegurar  quo  esta  especio  de  cabras  no  es  delica¬ 
da,  que  vive  aun  con  mas  conveniencia  en  nues¬ 
tras  regiones  que  las  naturales  del  país,  y  que 
con  iguales  alimentos  las  primeras,  mantenién¬ 
dose  siempre  buenas,  han  estado  mas  gordas  que 
las  nuestras. 

“Las  he  mantenido  en  la  cordillera  del  Lebe- 
zon,  al  Mediodía  de  la  cual  están  situadas  mis 
tierras;  esta  montaña  es  bastante  alta  y  forma  un 
ramal  de  los  Alpes,  y  mis  cabras,  sin  recibir  en 
ella  ningún  cuidado  particular,  se  han  conserva¬ 
do  siempre  en  buen  estado,  acomodándose  bien 
con  el  clima  y  con  los  pastos. .  ... 

“Nunca  advertí  que  estuviesen  sujetas. a  en¬ 
fermedad  alguna;  por  lo  regular  han  perecido  de 
veiez,  porque  las  he  dejado  vivir,  en  particular  á 
las  madres.  Sin  embargo,  hay  para  estos  anima¬ 
les  un  momento  que  temer,  que  es  el  de  su  lle¬ 
gada,  á  causa  de  la  mudanza  del.  clima.  Perdí 
algunas  cabezas  á  la  entrada  del  invierno  prime- 
ro,  cuando  al  sacarlas  de  los  establos  para  condu¬ 
cirlas  al  campo  las  sorprendió  -un  viento  nordeste 
frió,  vivo  y  penetrante.  En  este  caso  caen  l 

?.  47. 
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mueren  al  instante,  á  menos  que  las  pongan  in-  j  las  dos  órdenes  de  ocho  líneas:  el  número  es  de 
mediatamente  junto  á  la  lumbre,  como  lo  he  eje-  treinta  y  seis  por  fila,  lo  que  con  poca  diferencia 


eutado  felizmente  con  otras. 

“Los  machos  y  los  cabritos  nacidos  en  el  país 


.  le  da  siete  pulgadas  y  media  de  largo. 

“Este  peine  está  fijado  con  dos  tornillos  en  un 


y  las  cabras  que  vuelven  en  sí,  no  quedan  ex-  banco  inclinado;  sentándose  la  cardadora,  lo  co- 
puesías  á  está  inconveniente,  además  de  que  loca  delante,  y  haciendo  un  movimiento  circular 


puede  evitarse  con  facilidad,  teniendo  con  ellas 
na  poco  de  cuidado  el  primer  invierno  que  llegan. 

“Esta  variedad  de  cabras  es  constante,  y  aun¬ 
que  procreen  con  las  nuestras,  no  hay  que  espe¬ 
rar  multiplicarlas  cruzando  las  razas.  El  vicio  de 
)a  madre  es  visible  constantemente;  y  si  algunos 
individuos  se  semejan  mas  ó  menos  á  la  raza  del 
padre,  su  pelo  siempre  será  mas  corto,  y  muy  or¬ 
dinario  para  poder  trabajarlo. 

“Como  soy  el  único  que  tiene  machos  cabríos 
en  mi  país,  envían  las  cabras  de  cinco  ó  seis  le¬ 
guas  al  rededor  para  que  las  cubran.  De  estas 
uniones  han  procedido  muchos  bastardos,  y  en 
todos  ellos  no  se  distingue  mas  que  una  raza  blan¬ 
ca,  que  se  semeja  mas  ó  menos  á  la  de  Angora 
por  la  longitud  y  rizado  de  su  pelo;  pero  nunca 
he  visto  cabra  alguna  que  me  diese  siquiera  la  ; 
menor  esperanza  de  lograr  en  ellas  esta  hermosa  i 
especie,  por  mas  cuidado  que  he  puesto  en  ad-  j 
quirir  madres  con  el  pelo  parecido  al  de  los  ma- 
ehos  de  Angora.  Así  la  cabra  se  diferencia  tam¬ 
bién  de  la  oveja  en  que  en  esta  el  padre  tiene 
mucha  influencia  en  la  progenitura. 

“El  pelo  de  las  cabras  de  Angora,  por  lo  mo¬ 
nos  el  que  se  emplea,  siempre  es  blanco;  algunas 
veces,  y  principalmente  en  las  hembras,  el  pelo 
corto,  que  es  el  que  cubre  primeramente  su  pe¬ 
llejo  en  todo  tiempo,  es  del  color  de  la  barriga  de 
las  ciervas,  y  no  varia  en  invierno  ni  en  verano; 
pero  el  que  cubre  á  este  y  se  hace  muy  largo  al 
¿abo  del  año,  siempre  es  de  un  blanco  muy  her¬ 
moso. 

a 


con  ambas  manos,  introduce  el  pelo  de  las  cabras 
hasta  lo  hondo  del  peine,  y  agarrando  los  dos  ex¬ 
tremos  del  puñado  que  tiene,  separa  así  los  pe¬ 
los  largos  y  útiles,  continuando  esta  operación 
hasta  que  ve  que  toda  la  borra  se  queda  en  el 
peino  y  que  el  pelo  está  del  todo  limpio.  Des¬ 
de  este  peine  se  pasa  á  otro,  en  el  cual  recibe  el 
último  grado  de  perfección.  Las  proporciones 
de  este  son  también  de  siete  pulgadas  y  media  de 
largo,  con  la  separación  de  las  dos  filas  de  dien¬ 
tes  de  ocho  líneas  y  media;  y  la  distancia  de  es¬ 
tos  entre  sí  de  solo  una  línea,  siendo  su  altura 
de  tres  pulgadas  y  siete  líneas,  para  sabar  de  re¬ 
tener  todos  los  pelos  demasiado  cortos  para  po¬ 
der  hilarlos. 

“Después  de  cardados  estos  manojos  de  pelo, 
se  ponen  llanos  y  lisos,  y  unos  sobre  otros  en  ca¬ 
jas,  recogiendo  y  juntando  las  puntas,  para  que 
se  mantengan  sin  enredarse  hasta  colocarlos  en 
las  ruecas. 

“Estas  están  montadas  sobre  pies;  su  hechu¬ 
ra  superior  es  la  de  una  campana  puesta  al  re¬ 
vés,  para  procurar  la  mayor  superficie  posible, 
y  asegurar  por  este  medio  la  unión  constante 
del  número  de  pelos  que  la  hilandera  debe  em¬ 
plear,  según  la  calidad  del  hilo  y  la  igualdad  del 
hilado. 

“Planta  delante  de  sí  la  rueca,  toma  unos 
cuantos  manojos  para  formar  un  copo  del  grueso 
do  dos  ó  tres  líneas,  el  cual  aprieta  y  ata  con  una 
correa  de  tafilete  muy  suave,  que  tiene  un  cor- 
don  de  seda  en  su  extremidad  y  una  pieza  po- 

rmovi'i  rio  ni flnnno  n  nn  fonfo  L _  i  * 


•'Las  diferentes  partes  del  cuerpo  dan  sin  duda,  j  quena  de  moneda,  ó  un  tanto  de  juego  algo  con 
como  sucede  en  los  carneros,  diferentes  calida-  |  voxo,  que  es  lo  bastante  para  sujetarlo, 
des  de  pelo.  Por  esto  para  trabajarlo  se  hace  “Cuando  se  emplea  este  pelo  se  ha  de  mojar, 


un  apartado  exacto,  formando  cada  parte  diferen¬ 
te  calidad  de  hilaza,  y  teniendo  por  consiguiente 
precios  diferentes.  Hay  pues  hilo  desde  treinta 
y  dos  reales  la  oca,  cuyo  peso  es  de  unas  dos  li¬ 
bras,  hasta  mas  de  cuatrocientos. 

“Como  todo  el  vellón  contiene  dos  calidades 
de  nelo,  es  indispensable  separarlas.  El  prime¬ 
ro  muy  bello  y  sedoso,  es  el  mas  estimado:  el  otro 
(!S’un  pelo  corto  y  sin  lustre  á  la  vista,  que  no  es 
bueno  para  nada;  á  lo  menos  solo  hacen  uso  de 
él  los  habitantes  de  aquel  país  para  henchir  las 
almohadas. 

“Estas  dos  especies  de  pelos  las  separan  con 
dos  peines,  empleados  sucesivamente,  porque  el 
uno  es  mas  espeso  que  el  otro.  Principian  pa- 
-ando  el  pelo  por  ei  primero,  que  se  compone  de 
dos  filas  de  dientes  de  hechura  de  cono,  de  cua¬ 
tro  pulgadas  y  media  de  alto  y  línea  y  media  de 
K-  neso  por  abajo;  *1  espaoio  de  un  diente  á  otro 
do  cosa  de  media,  i;nea  y  m  intervalo  entre 


no  con  agua,  sino  con  saliva,  que  es  la  única  que 
puedo  servir  para  este  uso,  porque  lo  pone  mas 
suave;  por  esto  la  hilandera  saca  el  primer  pelo 
con  una  aguja  de  coser  ó  cosa  semejante,  hume- 
dace  cod  su  boca  la  hebra  que  va  á  hilar,  y  prin¬ 
cipia  á  llenar  el  huso.  1 

“Este  ha  de  ser  perfectamente  redondo,  para 
lo  cual  ha  de  estar  torneado  con  mucho  cuidado: 
en  su  punta  superior  ha  de  tener  formada  una 
cana  o  hueca  hecha  en  la  madera,  para  detener 
el  hilo  y  acercarlo  al  centro.  Cuando  se  princi¬ 
pia  a  hilar  se  le  pone  en  la  extremidad  inferior, 
como  á  todos  los  husos,  una  bolilla  ó  rodaja,  que 
se  quita  luego  que  está  bastante  cargada,  de  hilo, 

y  tiene  el  peso  correspondiente  para  mantener 
su  movimiento. 

“Si  se  quiere  hacer  madejas  se  aspa  el  hilo  en 
una  tabla  de  veintidós  pulgadas  de  largo  con  uña 
abertura  para  agarrarla;  en  sus  dos  extremos  hay 
tres  ángul08  salientes,  y  le  falta  el  cuarto  ángulo 
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para  poder  sacar  mas  fácilmente  la  madeja  cuan 
do  esté  acabada  y  preparada. 

“Para  este  efecto  y  antes  de  quitarla  de!  aspa, 
se  ha  de  su  ivizar  y  deshacerle  los  retorcidos, 
porque  como  todo?  saben,  nata  materia  conserva 
siompro  mucha  aspereza  y  pierde  con  mucha  di¬ 
ficultad  los  dob:eces  que  una  vez  adquiere,  sobre 
todo  después  do  tejida.  Por  este  motivo  han  de 
poner  mucho  cuidado  las  hilanderas  en  no  torcer 
demasiado  el  hilo;  pero  como  es  preciso  que  lo  esté 
bastante  para  que  sostenga  el  huso,  no  se  puede 
destorcer  todo  lo  necesario  hasta  colocarlo  en  el 
aspa:  esta  operación  se  ejecuta  forzándolos  á  pro¬ 
longarse,  con  cuya  violencia  se  deshacen  los  re¬ 
torcidos. 

“Para  lograr  esto  se  principia  metiendo  en 
agua  el  aspa  con  el  hilo  (si  esta  es  de  rio  es  me¬ 
jor),  y  luego  que  está  bien  empapado,  se  colocan 
eutre  olla  y  la  madeja  cuatro  tablitas,  que  sostiene 
el  hilo  algo  levantado  y  muy  tirante,  se  coloca 
en  esto  estado  ó  que  so  seque  al  sol  y  se  pono 
blando  y  suave  como  una  seda. 

“Para  sacar  la  madeja  del  aspa  se  quitan  las 
cuatro  tablitas  y  se  tira  de  ella  por  el  lado  obtuso 
ó  siu  ángulo:  se  dobla  por  medio,  ó  se  forman 
madejillas  redondas,  que  se  atau  con  cordoncillos 
encarnados,  que  son  los  nudos  que  tienen  las  ma¬ 
dejas  de  seda  cuando  se  sacan,  y  así  se  entregan 
á.  los  comerciantes  y  artesanos. 

“Como  nunca  he  tenido  bastante  lana  para  man¬ 
tener  hilanderas  todo  el  año.  no  he  podido  for¬ 
mar  ninguna  que  fuese  muy  diestra;  y  así  jamás 
he  tenido  hilo  de  mas  precio  que  do  cuatro  pese¬ 
tas  la  libra;  de  él  se  ha  hocho  uso,  mezclándolo 
con  el  de  Angora,  en  las  manufacturas  do  Amiens, 
adonde  venia  en  fardos  desde  el  Asia,  y  no  so  di¬ 
ferenciaba  en  nada  de  las  hilazas  de  aquel  país. 

“Tengo  observado  que  la  borra  de  esta  lana 
cría  insectos,  por  lo  cual  solo  puede  conservarse 
cu  los  países  cálidos  enfundas  do  tafilete  do  Au¬ 
rora  cuyo  olor  es  muy  dañoso  á  estos  ani.uaL- 
fos  ’  Me  parece  que  para  esto  es  preferible  la 
‘vaqueta  do  Moscovia,  porque  como  el  aceite  de 
abedul  que  se  emplea,  según  Pallas,  para  la  com¬ 
posición  de  estos  cueros  tiene  un  olor  mucho  mas 
fuerte  que  el  que  se  usa  para  la  preparación  del 
tafilete,  todavía  ha  de  ser  mas  dañoso  páralos 
insectos. 

“Por  lo  que  hace  a  la  cantidad  de  pelo  que 
dan  estos  animales,  se  puede  valuar  uno  con  otro 
en  unas  cuatro  libras  de  hilo.  El  vellón  de  los 
machos  enteros  ha  sido  mayor,  pero  mas  ordina¬ 
rio:  ln  cabra  da  menos,  pero  mas  fino,  y  el  ma¬ 
cho  castrado  reúne  la  abundancia  con  la  finura. 
Así  hilando  solo  hilo  común,  esto  es,  de  diez  y 
seis  reales  la  hbra,  cada  animal  producirá  anual¬ 
mente  en  materia  primera  ó  en  manufactura, 
currenta  y  oobo  reales;  producto  bastante  consi¬ 
derable,  principalnicnt°ji  se  compara  con  el  de 
las  cabras  de  Europa,  valuado  cada  año  en  diez 
y  seis  reales;  contando,  ademas  del  pelo,  el  va¬ 


lor  del  abrito,  1»  lecho  y  el  estiércol,  lo  cual  tam¬ 
bién  se  encuentra  en  la  raza  de  Angora.  Estas 
cabras  tieneu  á  la  verdad  las  tetas  mas  pequeña?; 
pc.ro  dau  tanta  leche  como  las  nuestras  cuando 
están  juntas  en  rebaños  y  andan  por  los  montes. 

“Si  hubiese  tantos  animales  de  estos  que  pu¬ 
diesen  venderse  los  machos  castrados,  su  produc¬ 
to  seria  muy  considerable,  pues  yo  ho  vendido 
machos  viejos  en  ciento  treinta  y  seis  reales  cada 
uno;  es  verdad  que  estaban  gordos.’ 

En  París  se  han  visto  hace  algunos  años  mu¬ 
chos  manguitos  hechos  con  pieles  enteras  de  ca¬ 
bras  de  Angora. 

Esta  última  especie  se  va  extendiendo  por 
Francia.  Ya  hace  muchos  años  que  de  Meslay, 
presidente  del  tribunal  de  cuentas  de  París,  las 
crió  con  felicidad  en  las  tierras  de  Meslay,  en  el 
país  de  Chartrain.  Cuando  el  rey  estableció  su 
quinta  de  Rambouillet  y  la  pobló  de  animales 
preciosos,  mandó  que  hubiese  también  en  ellas 
cierto  número  de  cabras  de  Angora.  Estos  ani¬ 
males  se  van  multiplicando  de  seis  años  á  esta 
parte  y  dan  producciones  que  andan  en  manos  do 
los  inteligentes.  Podemos  atestiguar  que  no  hay 
cosa  tan  fácil  como  alimentar  y  eriar  esta  especie 
de  ganado:  se  saca  al  campo  con  los  carneros  y 
se  le  da  de  comer  como  á  ellos  en  el  invierno, 
cuidando  do  resguardarlo  de  los  grandes  fríos. 
Las  cabras  de  Angora  de  Rambouillet  andan  y 
duermen  en  verano  con  las  ovejas.  Generalmen¬ 
te  son  blancas;  pero  hay  algunas  con  el  pelo  par¬ 
do  violado.  Hasta  ahora  no  parece  que  los  arte¬ 
sanos  han  hecho  uso  del  pelo  de  las  cabras  do 
Angora  criadas  en  Francia;  pero  en  adelante  lo 
buscarán  como  buscan  los  fabricantes  de  paños 
la  lana  de  las  ovejas  de  raza  española,  desde  quo 
tienen  menos  facilidad  para  sacarla  de  España. 

Cuando  los  franceses  invadieron  ú  España  en 
ISOS  tenia  el  rey  en  su  casa  de  campo  un  reba¬ 
ño  de  cabras  de  Angora  de  mas  de  400  cabeza?, 
que  pereció  en  la  revuelta  general:  sin  embargo, 
aun  habían  quedado  tres  ó  cuatro  en  el  palacio 
del  Buen  Retiro. 


Cabrito. 


Entre  las  partes  del  cabrito  hecho  cuartos,  son 
preferibles  los  dos  traseros. 


Gigote  de  cabrito. 

Deben  quitarse  las  membranas  y  tendones  á 
un  trozo  de  cabrito  asado  y  se  picarán  menuda¬ 
mente;  se  pasarán  por  manteca,  setas,  perejil  y 
ajos  muy  menudos;  se  polvorean  con  yerbas  y  se 
echa  vino  blanco  y  caldo.  Cuando  todo  está 
bien  sazonado,  se  añade  el  picado,  que  se  sirve 
después  con  coscorrones. 
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CABRAS,  CABRILLAS. 

Medicino. t,  doméstica. 

Son  uaa3  manchas  ordinariamente  rojas  y  á 
veces  sigo  oscuras  y  do  mas  ó  menos  extensión, 
que  se  presentan  en  la  parte  inferior  é  interna  de 
las  piernas,  de  resultas  de  acercarse  con  dema¬ 
siada  frecuencia  á  la  lumbre  fuerte. 

Hay  casos  en  que  llegan  á  inflamarse  y  se  es¬ 
tablece  una  ligera  úlcera  parecida  á  la  de  las 
quemaduras.  El  remedio  es  fortificar  las  pier¬ 
nas  con  baños  de  agua  fria  y  algún  emoliente  si 
se  inflaman,  y  cuando  llegan  á  ulcerarse  se  emplea 
el  digestivo  simple  ú  otro,  según  el  carácter  que 
adquiere  la  úlcera. 

CACAO. 

Arbol  de  la  clase  dcima-tercia,  familia  de  las 
malváceas  de  Jussieu  y  de  la  poliadelfia  pentan- 
dria  de  Linneo,  que  lo  denomina  theobroma  ó 
néctar  de  los  dioses,  divino  ó  celestial.  Crece 
naturalmente  bajo  la  zona  tórrida  en  diversos 
países  de  la  América. 

No  conocemos  mas  que  tres  especies  de  cacao, 
el  silvestre,  el  anguloso  de  la  Guayana  y  el  cul¬ 
tivado,  que  es  el  theobroma  cacao  de  Linneo,  el 
que  nos  da  las  babas  preciosas  de  que  so  bace  el 
cboeolate. 

Descripción  del  género. 

El  árbol  que  produce  el  cacao  es  mediana¬ 
mente  alto  y  grueso,  .mas  ó  menos  según  la  na¬ 
turaleza  del  suelo  en  que  se  cria.  La  corteza  del 
tronco  es  de  color  de  canela,  mas  ó  menos  subido 
según  la  edad  del  árbol;  su  madera  es  porosa  y 
poco  pesada.  Sus  ramas  están  guarnecidas  do 
hojas  alternas,  pecioladas,  enterismas,  grandes, 
lisas,  colgantes  y  venenosas  por  el  envés.  Cuan¬ 
do  unas  se  caen  las  reemplazan  otras,  de  manera 
que  el  árbol  no  está  nunca  desnudo  de  ellas.  En 
todos  tiempos  y  particularmente  en  los  dos  sols¬ 
ticios,  está  cubierto  de  una  gran  cantidad  de  flo¬ 
res,  pequeñas  y  sin  olor,  dispuestas  y  esparcidas 
por  el  tranco  y  las  ramas,  formando  ramilletes. 
Estas  ñores  son  completas,  con  el  cáliz  recortado 
en  cinco  hojuelas  abiertas,  lanceoladas  y  caducas. 
La  corola  está  formada  de  cinco  pétalos  escava- 
dos  en  su  base.  Los  estambres,  en  número  de 
diez,  tienen  sus  hilitos  reunidos  en  tubo  por  aba¬ 
jo;  cinco  de  ellos  son  largos  y  estériles,  los  otros 
cinc0,  quQ  alternan  con  ellos,  son  cortos  y  están 
ocultos  «a  ia  cavidad  de  los  pétalos.  Cada  uno 
de  os  i  itoS  sostiene  una  antera  con  dos  celdillas, 
y  soora  °  ovario,  qU0  es  superior  y  oval,  se  ele- 
va  un  es  üo  coronado  por  cinco  estigmas. 

i  uU^°  e  .^bol  es  una  cápsula  coriácea  da 
áecbura  parecida  ú  la  de  uQ  £  in0  ó  una  pÍJia, 

U  la  superficie  escabrosa  y  ¿arcada  de  diez  e$- 


■  trias  de  arriba  abajo.  El  centro  está  dividido  en 
I  cinco  celdas,  llenas  de  una  pulpa  gelatinosa  y 
áeida  que  cubre  las  semillas  ó  habas,  las  cuales 
están  pegadas  á  una  placenta  común  y  central. 
Cada  fruto  tiene  do  veinticinco  á  cuarenta  babas. 
La  piel  que  lo  cubro  es  amarga,  pero  la  pulpa  de 
que  hemos  hablado  mitiga  la  sed  y  refresca  agra¬ 
dablemente. 

El  cacao  no  so  puede  cultivar  en  Europa  sino 
en  estufas;  pero  en  su  país  nativo  su  multiplica 
por  acodos  y  aun  por  estacas. 

Cultivo  del  cacao. 
j 

¡  Como  el  cacao  es  un  objeto  de  comercio  muy 
!  considerable  del  continente  de  América,  so  cuida 
i  mucho  de  su  cultivo.  Cuando  quieren  hacer  una 
plantación  comienzan  por  elegir  con  inteligencia 
el  suelo  y  la  exposición  que  le  conviene,  porque 
no  requiere  ni  poco  ni  demasiado  aire,  y  teme 
sobro  todo  los  vientos  recios.  Por  eso  eligen 
siempre  parajes  abrigados  con  árboles  do  cierta 
altura,  y  si  no  los  hay,  plantan  tres  ó  cuatro  filas 
de  ellos,  prefiriendo  los  que  crecen  pronto  y  cuyo 
producto  útil  pueda  pagar  parto  do  los  gastos  do 
cultivo.  Los  bananos  reúnen  estas  dos  ventajas 
y  como  por  otra  parte  no  son  muy  altos,  dejan 
circular  el  airo  que  necesitan  los  cacaos,  los  cua¬ 
les  so  cortan  comunmente  á  catorce  ó  quince 
piés  de  altura,  porque  mientras  mas  bajos  son 
mas  fácilmente  se  los  coge  el  fruto  y  menos  los 
lastima  el  viento. 

Este  árbol  requiere  un  tereno  fértil,  húmedo 
y  de  mucho  suelo,  porque  como  tiene  una  raíz 
central  que  profundiza  mucho,  no  prevalecen  > 
los  terrenos  duros  y  arcillosos.  eu 

Si  el  suelo  les  conviene  comienzan  á  dar  fruto 
en  abundancia  á  los  tres  años.  Cuando  el  ter 
reno  es  fuerte  y  húmedo  los  árboles  se  hacen 
grandes  y  vigorosos;  pero  producen  menos,  y  en 
las  tierras  que  no  están  descansadas  duran  poco 
y  ol  fruto  es  de  mediano  grueso  y  en  corta  can¬ 
tidad;  por  eso  acostumbran  hacer  las  plantaciones 
en  terrenos  desmontados  expresamente  con  este 
objeto. 

Se  comienza  para  ello  por  quemar  el  monte 
que  se  ha  rozado  antes,  y  después  se  le  da  una 
cava  profunda  quitando  todas  las  raíces  que  so 
encuentran  y  allanando  la  superficie.  Después 
se  marca  la  plantación  con  piquetes  en  tresbolillo 
por  medio  de  una  cuerda  dividida  con  nudos,  mas 
o  menos  distantes  sntre .si  según  la  calidad  del 
terreno.  Al  rededor  do  cada  uno  de  estos  pi¬ 
quetes  se  hacen  dos  o  tres  agujeros  próximos  unos 
á  otros,  y  en  cada  uno  de  ellos  so  coloca  una  ha¬ 
ba  con  la  punta  hacia  arriba  (precaución  excu¬ 
sada,  pues  al  entallecer  la  semilla  toma  esta  si¬ 
tuación  si  no  está  derecha)  y  se  cubre  con  un 
poco  de  tierra.  Para  hacer  la  plantación  se  elige 
Un  tiempo  lluvioso  ó  expuesto  n  llover,  y  se 
siembran  las  habas  recien  recogidas,  porque  si  no 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


369 


no  nacen,  eligiendo  las  mas  maduras  y  mas  sanas, 
y  como  no  todas  nacen,  los  huecos  ó  faltas  se 
reponen  con  las  supernumerarias. 

Esta  operación  se  hace  á  los  diez  ó  dooe  me¬ 
ses,  cuando  se  arrancan  los  sobrantes;  dejaudo  los 
pies  que  anuncian  mas  vigor,  y  cuidando  de  no 
lastimar  las  raíces  al  tiempo  de  hacer  la  entresa¬ 
ca;  y  aun  con  todas  estas  precauciones,  pocas  ve¬ 
ces  prenden  los  pies  trasplantados,  y  vale  ma- 
resembrar  las  marras.  Sin  embargo,  se  hacen  al¬ 
gunas  veces  criaderos  para  replantar  los  terre¬ 
nos  cansados  ó  plagados  de  insectos,  porque  co¬ 
mo  la  planta  está  ya  un  poco  fuerte,  le  hacen  me¬ 
nos  daño  estos  animales. 

Para  suspender  los  efectos  del  ímpetu  del  vien¬ 
to,  no  so  limitan  a  circunvalar  la  plantación  con 
tres  ó  cuatro  filas  de  bananos,  sino  que  plantan 
otras  filas  en  lo  interior,  do  trecho  en  trecho;  y 
como  los  cacaos  nuevos  son  muy  delicados,  plan¬ 
tan  entre  cada  una  de  sus  filas  dos  do  manioc ,  pa¬ 
ra  preservarlos  de  la  impresión  fuerte  dol  sol.  El 
manioc  no  se  elova  mas  que  á  siete  ú  ocho  pies, 
y  forma  un  abrigo  suficiente  para  el  primer  año; 
y  además  produce  un  alimento  bueno  para  el  cul¬ 
tivador,  y  atrae  las  hormigas,  que  le  prefieren  al 
cacao. 

Tres  meses  antes  de  madurarlas  habas  del  ca¬ 
cao  plantan  los  bananos,  y  el  manioc  un  mes  antes 
salamente.  Algunos  siembran  patatas,  pepinos, 
melones  y  otras  plantas,  que  cubriendo  la  tierra 
impiden  la  vegetación  de  las  malas  yerbas.  Esta 
práctica  es  buena  cuando  no  se  multiplican  di¬ 
chas  plantas  de  manera  que  perjudiquen  a  los  ca¬ 
caos,  ó  cuando  se  tiene  cuidado  de  apartarlas  de 
ellos,  si  so  acercan  mucho.  Algunas  veces  se  ha- 
oen  regaderas  para  regar  las  plantas  mientras  son 
nuevas  y  hasta  que  su  raíz  central  encuentra  al¬ 
guna  hemedad;  por  esta  razón  conviene  no  esta¬ 
blecer  estas  plantaciones  en  la  inmediación,  si  es 
posible,  de  algún  rio. 

Las  habas  del  cacao  tardan  de  siete  ¡i  doce 
dias  en  nacer,  según  los  terrenos,  y  al  cabo  do 
veinte  tienen  ya  los  arbolitos  cinco  ó  seis  pulga¬ 
das  de  altura  y  cinco  ó  sois  hojas.  A  los  diez 
ó  doce  meses  tienen  dos  pies  y  medio  de  altura  y 
cosa  de  quince  hojas.  Entonces  arrancan  el  ma¬ 
nioc,  labran  la  tierra  y  la  siembran,  si  quieren  do 

legumbres. 

A  los  dos  años  comienzan  ya  á  florecer  algu¬ 
nos  arbolitos  y  tienen  tres  pies  y  medio  ó  cuatro 
de  altura.  Para  que  no  se  debiliten  comen- 
zando  a  dar  fruto  tan  pronto,  les  quitan  cuidado¬ 
samente  lag  primeras  flores,  y  aun  las  segundas  y 
terceras,  fi1*®  se  manifiestan  seis  meses  ó  un  año 
después.  En  u,  no  dejan  fructificar  ninguna 
planta  antes  del  ercer  año,  y  aun  entonces  no  le 
deian  mas  q«e  un  co,vt;0  número  de  frutos,  pro¬ 
porcionado  siempre  a  la.  fuerza  de  los  árboles. 

Ordinariamente  el  fruto  madura  á  los  cuatro 
meses  de  caidaS  Ia9  üures>  y  Su  sazon  está  indi¬ 
cada  por  el  color,  que  vuelve  amarillo  por  el 


sol.  Esto  fruto  no  se  produce,  como  la  mayor 
parte  de  los  otros,  en  las  ramas  nuevas  ó  en  sus 
extremidades,  sino  sobro  las  ramas  gruesas  y  so¬ 
bre  el  tronco  mismo,  como  el  del  algarrobo.  En 
los  primeros  años  no  es  abundante,  á  los  oclio 
apenas  da  cada  pié  veintiocho  ó  treinta  caboses, 
que  es  el  nombre  que  dan  al  fruto;  pero  cuando 
están  en  su  mayor  vigor  producen  algunas  veces 
doscientos  6  doscientos  cincuenta  caboses  cada 
uno. 

Comunmente  están  los  árooles  cubiertos  de 
flores  y  de  frutos  todo  el  año;  sin  embargo,  se 
hacen  dos  cosechas  principales,  la  una  á  media¬ 
dos  de  verano  y  la  otra,  que  es  la  mas  considera¬ 
ble,  d  mediados  de  diciembre.  Si  el  terreno  les 
convieno  y  los  cuidan  bien,  los  cacaos  están  dan¬ 
do  fruto  durante  veinticinco  o  treinta  años. 

Recolección  y  'producto  del  cacao. 

Para  recoger  las  piñas  ó  oaboses  se  coloca  un 
hombre  en  cada  fila  de  árboles  y  con  una  hor¬ 
quilla  de  madera  va  desprendiendo  las  piñas  que 
no  puede  alcanzar  con  la  mano,  dejando  las  que 
no  estén  maduras.  Cuando  llena  su  cesto  va  á 
vaciarlo  á  la  extremidad  de  la  plantación,  donde 
se  hace  un  monton  de  todos.  A  los  tres  o  cuatro 
dias  desbaratan  las  piñas  en  el  paraje  mismo  que 
las  han  amontonado,  y  sacan  las  babas,  despoján¬ 
dolas  de  la  pulpa  mucilaginosa  que  las  cubrió, 
para  llevarlas  á  la  casa.  Allí  las  echan  en  cos¬ 
tos,  toneles  ó  cajones  levantados^  del  suelo,  las 
cubren  con  hojas  do  vegetales  ó  con  esteras  y 
tablas  y  las  cargan  de  piedras.  Así  las  dejan  por 
tres  6  cuatro  dias,  dándoles  vuelta  todas  las  ma¬ 
ñanas,  y  así  sudan  y  fermentan,  y  de  blancas  que 
eran  se  vuelven  de  un  color  rojo  oscuro.  Sin  esta 
fermentación,  germinarían  con  la  humedad  o  se 
resecarían  si  el  sitio  era  fresco  y  caliente.  Cuan¬ 
to  mas  resuda  el  cacao,  mas  pierde  de  su  peso  y 
de  su  sabor  amargo.  Después  de  esta  operación 
lo  dejan  que  se  seque  lo  mo3  pronto  posible  al 
sol  y  al  aire,  y  no  queda  que  hacer  otra  cosa  que 
ponerlo  en  cajones  ó  en  sacos,  que  se  guardan 
en  un  sitio  seco  hasta  que  llega  la  ocasión  de 
venderlo. 

El  cacao  es  el  fruto  mas  aceitoso  que  se  cono- 
;  ce  en  la  naturaleza  y  el  que  mas  aceite  produce 
I  mientras  está  fresco,  con  la  ventaja  do  que  jamas 
se  enrancia.  El  cacao  de  la  costa  de  Caracas 
es  mas  mantecoso  y  menos  amargo  que  el  de  las 
islas-  por  eso  lo  prefieren  en  España  y  en  Fran¬ 
cia;  pero  en  Alemania  y  en  otros  países  quieren 
nieior  el  de  las  islas. 

tina  plantación  de  cacao  bien  cultivada  da 
un  producto  considerable.  Las  siembras  que 
sirven  para  preservar  de  accidentes  al  cacao, 
pagan  los  gastos  de  su  cultivo;  de  consiguiente, 
por  poco  que  produzca  un  árbol,  es  una  utilidad 
verdadera. 

Para  conservar  la  plantación  en  buen  estado 
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durante  veinte  ó  treinta  aü03,  es  necesario  labrar 
bien  la  tierra  y  recalzar  las  plantas,  cortando  las 
extremidades  de  las  ramas  cuando  se  secan  y  cer¬ 
ca  del  árbol  las  que  están  lastimadas;  pero  no  se 
deben  acortar  las  ramas  vigorosas  ni  hacer  gran¬ 
des  heridas  á  estos  árboles,  porque  están  llenos 
de  un  jugo  lechoso  y  glutinoso  y  se  les  ocasiona¬ 
ría  un  derrame  que  no  so  podria  cortar  y  que  los 
debilitaría  mucho. 

Las  cacaos  tienen  por  onemigos  diversas  espe¬ 
cies  de  hormigas  y  de  langostas,  que  se  comen 
las  hojas  y  con  preferencia  los  brotes,  lo  cual  ó 
mata  el  árbol  ó  atrasa  mucho  su  vegetación. 
Hasta  ahora  no  se  ha  encontrado  otro  medio  do 
librarlos  de  estos  enemigos  que  el  buscarlos  cui¬ 
dadosamente  y  matar  todos  los  que  se  puede. 

Las  hormigas  blancas,  y  todavía  mas  las  rojas, 
hacen  un  daño  tan  considerable,  que  en  una  no¬ 
che  destruyen  una  plantación,  principalmente  si 
es  nueva.  Se  las  destruye  llenando  de  agua  hir¬ 
viendo  los  hormigueros  ó  echando  en  ellos  y  pol- 
vorando  el  camino  por  donde  transitan  con  subli¬ 
mado  corrosivo. 

La  venta  del  cacao  es  un  ramo  considerable 
dol  comercio  de  América.  Sus  habas  suministran 
un  aceite  que  se  hiela  naturalmente  y  recibe  en¬ 
tonces  el  nombre  de  manteca.  Para  esto  se  mue¬ 
len  en  un  mortero  y  se  echan  en  una  gran  canti¬ 
dad  de  agua  hirviendo;  se  recoge  el  aceite  quo 
sobrenada,  y  todavía  se  obtiene  alguno  mas  ex¬ 
primiendo  la  pasta  en  una  prensa.  Este  es  el 
método  que  se  emplea  en  América,  donde  las 
habas  frescas  abundan  en  aceite;  pero  en  Europa, 
donde  llegan  ya  secas,  hay  que  tostarlas  antes  de 
molerlas:  el  resto  de  la  operación  es  igual.  Mien¬ 
tras  mas  grueso  y  bien  nutrido  es  el  cacao,  menos 
desperdicio  sufre  al  tostarlo  y  limpiarlo.  El  buen 
cacao  debe  tener  la  cáscara  morena  y  lisa, .y  des¬ 
pués  de  quitársela  debe  mostrarse  lleno,  liso,  de 
color  de  avellana  muy  oscura  por  fuera,  un  poco 
mas  rojizo  por  dentro  y  de  sabor  algo  amargo  y 
astringente,  sin  resabio  á  verde  ni  á  mohoso;  en 
una  palabra,  no  debe  tener  mal  olor  ni  estar  pi¬ 
cado. 


Observado /íes  sobre  la  composición  y  los  usos  del 
chocolate. 


Propiedades  del  cacao. 


El  cacao  es  nutritivo,  fortifica  el  estomago  y 
el  pecho  y  restablece  pronto  las  fuerzas 
P°r  lo  tanto  es  saludable  á  los  viejos,  i 
es  muy  anodino,  conviene  en  los  catarros  de  p  - 
cho  y  es  útil  para  hacer  fluir  con  suavidad  las 
almorranas;  en  gn  puede  ser  útil  contra  los  ve¬ 
nenos  corrosivos.  ’no  contrae  mal  olorose  seca 
pronto  y  pasa  por  un  ^ueu  cosmético,  principal¬ 
mente  para  suavizar  el  cutis.  Las  friegas  de  esta 
manteca  podrían,  hasta  cierto  punt0,  conservar  a 
tos  músculos  su  flexibilidad  y  preservar  de  reu-  I 
matismo  á  las  personas  de  e(jad  avanzada. 


Entre  las  sustancias  con  que  la  conquista  del 
Huevo  Mundo  enriqueció  al  antiguo,  debemos 
contar  el  cacao.  Con  este  fruto,  ó  por  mejor 
decir,  con  estas  habas  preparaban  los  mejicanos, 
desde  tiempo  inmemorial,  el  chocolate,  su  bebida 
favorita,  que  consistia  ilnieamente  en  el  cacao, 
tostado,  molido  y  desleído  en  agua,  añadiéndole, 
para  darle  consistencia,  un  poco  de  harina  de 
maíz  y  un  poco  de  pimienta  para  sazonarlo,  por¬ 
que  entonces  no  se  conocía  el  azúcar  en  aquellas 
regiones. 

Los  españoles  participaron  del  entusiasmo  de 
los  mejicanos  sobre  las  propiedades  maravillosas 
que  atribuían  al  chocolate,  y  su  preparación,  aun¬ 
que  imperfecta  entonces,  se  convirtió  en  un  ob¬ 
jeto  de  comercio. 

El  azúcar,  que  se  le  añadió  después  para  cor¬ 
regir  el  amargor  que  bailaban  en  el  chocolate  los 
quo  no  estaban  acostumbrados  á  él,  lo  hizo  mas 
grato  al  paladar;  pero  basta  mucho  tiempo  des¬ 
pués  no  le  agregaron  la  canela  los  españoles  ni 
los  extranjeros  la  vainilla,  y  boy  ya  en  todas  par¬ 
tes  se  fabrica  el  chocolate  según  acomoda  al  gus¬ 
to  de  los  consumidores. 

No  nos  meteremos  á  examinar  si  el  chocolate 
merece  realmente  los  elogios  que  le  dan,  ni  si 
conviene  en  todas  las  eircunstancias  en  quo  so 
recomienda  su  uso.  Si  oreemos  á  los  médicos  do 
ambos  mundos,  la  naturaleza  ha  hecho  del  cacao 
la  panacea  universal  ó  el  remedio  de  todos  los 
males  que  afligen  á  la  humanidad  y  el  medio  de 
prolongar  la  existencia  mas  allá  del  término  ordi¬ 
nario;  pero  es  difícil  preservarse  de  la  exagera¬ 
ción,  sobre  todo  cuando  so  trata  de  producciones 
cuyo  principal  mérito  es  el  venir  de  tierras  leja¬ 
nas.  Sin  embargo,  la  experiencia  y  la  observa¬ 
ción  nos  han  manifestado  que  el  chocolate  bien 
hecho  es  un  alimento  dulce,  ligero  y  fácil  de  di¬ 
gerir,  y  por  eso  se  prescribe  en  particular  á  los 
convalecientes,  á  las  personas  endebles  y  á  los 
viejos.  Pero  para  que  produzca  buonos  efectos 
es  necesario  que  los  ingredientes  de  que  so  com¬ 
pone  sean  buenos,  que  estén  bien  preparados  y 
mezclados  íntimamente,  de  modo  que  formen  una 
pasta  homogénea. 

Pero  si  reflexionamos  sobre  la  naturaleza  de 
las  sustancias  que  entran  en  la  composición  del 
chocolate  y  en  el  modo  con  que  se  hace  su  com¬ 
binación,  habremos  de  reconocer  en  ello  el  pro¬ 
cedimiento  de  una  preparación  verdaderamente 
farmacéutico  ó  de  botica,  y  habremos  de  confe¬ 
sar  que  exige  un  concurso  de  cuidados  y  aten¬ 
ciones,  de  que  no  son  capaces  los  operarios  que 
lo  fabrican  si  no  se  sabe  dirigirlos. 

Elección  de  cacao. 

Comencemos  por  el  cacao,  y  examinemos  des- 
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¡pues  las  diversas  operaciones  practicadas  para 
convertirlo  en  chocolate. 

Hay  muchas  especies  de  cacao  en  el  comercio; 
pero  las  mas  conocidas  en  el  orden  de  su  mérito 
son  el  de  Caracas,  el  de  Maracaibo,  el  de  Trini¬ 
dad,  llamado  también  Caraquillas  ó  de  las  islas, 
el  Magdalena,  el  Nicaragua  y  el  Guayaquil;  el 
Soconusco  comenzó  con  mucho  crédito  á  princi¬ 
pio  del  siglo;  poro  después  ha  decaído,  acaso  por¬ 
que  sus  habas  son  muy  pequeñas  y  dan  mucho 
desperdicio. 

Pero  es  preciso  que  estos  cacaos  no  estén  mo¬ 
hosos  ni  averiados,  y  que  las  habas  quitándoles 
las  cáscaras  que  las  cubren,  sean  de  un  color 
violado  oscuro  y  de  un  sabor  agradablemente 
amargo. 

Otros  cacaos  hay  mas  inferiores  y  conocidos, 
como  son  el  de  Tabasco,  el  do  Mojos,  el  de  mon¬ 
taña  en  Chile,  y  el  Marañon,  llamado  también 
Chico  ó  do  Portugal,  que  es  el  peor  de  todos. 

Del  modo  de  tostarlo. 

En  algunas  partes  lo  tuestan  en  pailas  de  hier¬ 
ro  colocadas  sobre  un  hornillo,  con  un  poco  de 
arena  para  que  se  tueste  con  igualdad  y  sin  que¬ 
marse;  pero  si  so  hiciese  esta  operación  en  un 
tambor  cerrado,  como  se  tuesta  el  café,  se  con¬ 
servaría  mejor  el  aroma. 

Después  destripan  las  habas,  una  á  una  sobre 
una  mesa,  y  les  quitan  la  cáscara  aventándolas 
en  una  artesilla. 

CAFÉ,  CAFETERO,  CAFETAL. 

Semilla,  arbusto  y  terreno  que  produce  el  café. 
La  planta  pertenece  á  la  clase  undécima,  familia 
de  las  rubiáceas  de  Jussicu,  y  á  la  pentandria 
monoginia  do  Linneo,  que  lo  llama  coffea.  .Este 
wénero  comprende  árboles  y  arbustos  de  hojas 
sencillas  y  opuestas,  cuyas  flores  nacen  por  lo 
común  de  los  encuentros  de  las  hojas  y  algunas 
veces  de  la  cogolla  de  las  ramillas.  Cada  flor  se 
compone  do  un  cáliz  pequeño  con  cuatro  ó  cinco 
dientes,  de  una  corda  monopétala,  embudada,  con 
cuatro  ó  cinoo  divisiones  y  cuatro  ó  cinco  estam¬ 
bres,  y  de  un  estilo  con  dos  estigmas;  el  fruto  es 
una  baya  oval,  con  un  ombligo,  y  contiene  ordi¬ 
nariamente  dos  semillas  planas,  asurcadas  por  un 
lado  y  convexas  por  el  otro.  Las  hojas  del  cafe¬ 
tero  tienen  unos  puntos  glandulosos  en  la  base  de 
sus  nervios  y  entre  sus  peciolos:  sobre  la  faz  des- 
nuda  de  los  ramitos  se  encuentran  siempre  dos 

estípulas  opuestas 

En  el  numero  de  especies  que  encierra  este 
género,  hay  una  muy  célebre,  que  hace  dos  ó 
tres  siglos  que  constituye  la  riqueza  de  los  países 
en  que  se  cria.  I-'os  botánicos  la  llaman  cafetero 
arábigo ,  del  nombre  del  país  de  donde  sospechan 
que  es  originario,  o  mas  bien  porque  de  allí  vi¬ 


nieron  los  primeros  individuos,  de  donde  han  pro¬ 
venido  todos  los  cafetales  de  la  misma  especie 
cultivados  en  ambos  mundos. 

El  cafetero  arábigo ,  coffea  arabica  de  Linneo, 

1  es  un  árbol  ó. mas  bien  un  arbusto  siempre  ver¬ 
de,  que  crece  muy  pronto  y  se  eleva  basta  la  al¬ 
tura  de  quince  á  veinticinco  piés,  de  tronco  de¬ 
recho  y  de  tres  á  cuatro  pulgadas  de  diámetro 
.  solamente,  y  con  la  raíz  central  poco  fibrosa  y 
rojiza.  El  tronco  arroja  de  trecho  en  trecho 
ramas  opuestas  dos  a  dos  y  situadas  de  manera 
que  un  par  cruza  al  otro  anterior;  son  flexibles, 
j  muy  abiertas,  casi  cilindricas,  nudosas  de  trecho 
en  trecho  y  cubiertas,  lo  mismo  que  el  tronco,  de 
una  corteza  fina  y  rojiza,  que  se  agrieta  al  secar¬ 
se.  La  epidermis  es  blanquecina  y  la  cubierta 
i  regular  de  un  verde  ligero.  La  madera  dura,  y 
las  ramas  inferiores,  ordinariamente  sencillas,  se 
extienden  mas  liorizontalmente  que  las  superio¬ 
res;  pero  unas  y  otras  están  vestidas  en  todo  tiem¬ 
po  de  hojas  opuestas,  ovales,  largas,  lisas,  relu¬ 
cientes  por  la  faz  superior,  pálidas  por  el  envés, 
agudas  en  la  cima,  estrechas  por  la  base,  enteras, 
sin  dientes  ni  escotaduras,  sostenidas  por  peciolos 
muy  cortos  y  parecidas  á  las  do  nuestro  laurel 
común,  aunque  menos  secas,  menos  gruesas  y  or¬ 
dinariamente  mas  anchas  y  mas  puntiagudas.  En 
cada  nudo  hay  dos  estípulas  cortas,  anchas  por 
ahajo  y  terminadas  en  punta. 

Del  encuentro  de  la  mayor  parte  de  las  hojas 
salen  racimitos  de  cuatro  ó  cinco  flores,  sostenidas 
cada  una  do  ellas  por  un  corto  pedúnculo.  Estas 
flores  son  blancas,  formadas  de  un  solo  pétalo  y 
parecidas  en  su  figura  y  volumen  á  las  del  jazmin 
de  España,  aunque  con  las  escotaduras  mas  cs- 
treohas  y  su  tubo  mas  eorto,  y  aunque  en  vez  de 
dos  estambres,  como  el  jazmín,  tienen  cinco  que 
sobresalen  del  tubo,  con  las  anteras  lineales  y 
amarillentas.  De  entre  los  hilitos  de  los  estam¬ 
bres  se  eleva  un  estilo  ahorquillado,  que  sobre¬ 
sale  del  ovario  y  que  es  tan  largo  como  la  corola. 
Estas  flores  so  pasan  muy  pronto,  tienen  un  olor 
suave  y  agradable  y  son  reemplazadas  por  una 
especie  de  baya  parecida  á  una  cereza,  por  cuya 
razón  se  llama  en  las  Antillas  cereza  dd  café, 
mas  6  menos  redonda  ú  oval  y  de  un  color  en¬ 
carnado  oscuro  cuando  está  madura.  Tiene  un 
pequeño  ombligo  en  la  parte  superior  y  encierra 
una  pulpa  pegajosa  y  un  poco  dulce,  quo  sirve 
de  cubierta  á  dos  habitas  ó  semillas,  de  consis¬ 
tencia  córnea  ó  cartilaginosa,  pegadas  una  contra 
otra  y  cubiertas  de  una  membrana  particular  y 
coriácea,  que  son  los  granos  del  cafe,  cuya  forma 
y  color  conoce  todo  el  mundo,  y  que  ofrece  al¬ 
o-unas  ligeras  modificaciones  según  las  variedades. 

De  su  cultivo. 

ge  acostumbra  mucho  tiempo  hace  en  la  isla 
de  Borbon  tomar  en  los  cafetales  los  piés  nuevos 
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que  nacen  de  Jos  frutos  oaidos;  pero  este  es  un 
abuso  y  la  experiencia  ha  probado  que  permane¬ 
cen  lánguidos  hasta  mucho  tiempo  desspués  de  su 
trasplantación.  Es  mucho  mejor  sembrarlo. 

La  siembra  se  debe  hacer  al  descampado,  des¬ 
pués  de  haber  dado  muchas  labores  á  la  tierra  y 
de  haberla  abonado,  no  con  estiércol,  sino  con 
mantillo. 

Usté  terreno  se  distribuirá  en  tablas,  en  las 
cuales  se  abrirán  surcos  de  media  pulgada  de  pro¬ 
fundidad  y  á  siete  ú  ocho  de  distancia,  y  en  estos 
surcos  se  echará  el  fruto  despojado  de  su  pulpa, 
pero  no  de  su  cubierta  coriácea.  Cada  haba  que¬ 
dará  separada  de  la  otra  cosa  de  tres  pulgadas  y 
cubierta  de  tierra.  Es  importante  elegir  las  na 


Es  muy  esencial  que  no  quede  ninguna  mala 
yerba;  esta  se  arranca  con  un  pico,  y  no  con  azada, 
porque  la  poca  distancia  entre  los  surcos  no  per¬ 
mite  este  género  de  trabajo. 

Deben  regarse  las  siembras  de  café,  no  sola¬ 
mente  para  librarlas  de  la  sequedad,  sino  también 
para  acelerar  su  vegetación.  Los  riegos  que  se 
dan  por  la  noche  son  preferibles  á  los  de  la  ma¬ 
ñana  y  de  la  tarde.  Si  el  terreno  está  cerca  de 
algún  rio,  se  puede  regar  de  pié,  disponiendo  las 
regaderas  de  modo  quo  estén  mas  elevadas  que 
los  arriates,  ó  se  quita  si  no  el  do  un  cuadro  y  se 
innunda  todo  de  una  vez:  cuidando  en  uno  y  otro 
caso  de  que  no  queden  sumergidas  las  plantas- 
El  tercer  modo  do  regar  consiste  en  disponer  los 


bas  bien  maduras  y  frescas,  porque  no  nacen  si  ,  arriates  de  modo  que  estén  un  poco  mas  levan- 
están  secas.  tados  que  las  regañeras  quo  los  separan.  Se  con- 

Para  quitar  la  carne  del  fruto  se  emplean  los  duce  el  agua  primero  por  una  de  estas,  en  cuya 
hombres  convalecientes  ó  débiles,  los  cuales  pa-  extremidad  se  echa  un  poco  de  tierra  para  dete¬ 
san  un  cilindro  de  madera  sobre  él  cuando  está  nerla,  y  entrando  después  en  ella  algunos  mu¬ 
ya  maduro,  quebrantan  así  la  pulpa  y  separan  las  chachos,  la  cogen  en  calabazas  y  la  esparcen  por 


habas. 

Las  que  se  destinan  para  sembrarlas  no  deben 
estar  mucho  tiempo  amontonadas,  porque  la  pul¬ 
pa  fermentaria  y  la  fermentación  dañaría  al  ger¬ 
men.  A  medida  que  las  despojan  de  su  pulpa 
las  van  echando  en  ceniza,  la  cual  so  pega  á  su 
cubierta  por  medio  del  jugo  viscoso  que  suelta  la 
pulpa,  é  impido  que  se  peguen  unas  á  otras;  esto 
lo  hacen  para  poder  sembrarlas  mas  fácilmente. 

Algunos  cultivadores  han  creido  que  es  mejor 
sembrar  las  habas  enteras,  es  decir,  con  su  pulpa; 
pero  es  sabido  que  si  se  deseca  esta  enterrada, 
impide  el  desarrollo  del  gérmen.  Sucede  frecuen¬ 
temente  que  una  de  las  dos  habas  encerradas  en 
la  cubierta  común  se  desenvuelve  antes  que  la 
otra,  y  entonces,  como  las  dos  hojas  seminales 
están  encerradas  en  la  cubierta  coriácea  que  tie¬ 
ne  cada  haba ,  el  tallo  que  acaba  de  nacer  se  lleva 
tras  sí  el  fruto  y  lo  echa  fuera  de  'la  tierra.^  Mas 
como  la  cubierta  particular  á  cada  haba  está  con¬ 
tenida  en  la  cubierta  común  á  las  dos,  resulta  ne¬ 
cesariamente  una  de  tres  cosas:  ó  el  tallo  tierno 
de  la  planta  no  tiene  bastante  fuerza  para  levan¬ 
tar  el  peso  de  la  segunda  haba  y  de  la  pulpa,  sin 
hablar  de  la  tierra  que  las  cubre,  y  entonces  pe- 
rpe/la  planta,  ó  si  nace  y  un  viento  muy  recio 
lo  mueve,  se  quiebra  por  causa  del  peso  que  hace 
?  fruto  ó  finalmente,  si  la  segunda  haba,  cuya 
germinación  ha  sido  tardía,  se  cae  en  la  superfi- 
ci™  a  tierra,  se  seca  en  ella,  y  el  ame,  o!  Yien- 

to  v  el  sol  la  matan.  _ 

La  estación  mejor  para  la  siembra  es  en  mar¬ 
zo,  abril,  mayo  y  junio,  porque  las  plantas  tie_  p 
solamente  que  resistir  al  calor  del  sol  de  inviei 
no  de  estas  provincias,  y  de  consiguiente  están 
ya  bastante  fuertes  cuando  principian  los  calores 
del  verano;  mientras  que  las  que  nacen  en  di¬ 
ciembre  y  en  enero  están  expuestas  á  los  mas 
fuertes  calores  desde  qUe  naceilj  lo  cual  es  causa 
de  que  perezcan  muchag. 


los  arriates  á  derecha  é  izquierda,  hasta  hume¬ 
decerlos  bien.  Los  modos  primeros  son  los  mas 
prontos  y  fáciles,  aunque  no  tan  ventajosos  como 
el  tercero.  Si  el  terreno  del  cafetal  está  muy 
húmedo,  la  planta  se  pone  amarilla,  su  vegeta¬ 
ción  se  atrasa  y  no  prende  bien  trasplántandola. 

Sucede  casi  siempre  que  faltan  piés  á  los  cul¬ 
tivadores  para  acabar  sus  trasplantaciones,  y  es¬ 
to  retarda  sus  trabajos  y  atrasa  su  recolección: 
así  pues,  y  haciéndose  cargo  de  todos  los  incon¬ 
venientes  que  hay  en  ir  á  buscar  plantas  muy  le¬ 
jos  y  on  la  mutaoion  de  terreno,  vale  mas  tener 
en  las  almacigas  millares  de  plantas  sobrantes 
que  carecer  de  algunas. 

Es  necesario  sembrar  todos  los  años  para  r 
plazar  los  piés  que  destruyen  el  ardor  del  soMa 
sequedad,  los  gusanos  grandes,  los  piojos  bast’an 
te  conocidos  en  aquellas  islas,  v  las  nrsÜ 
destruyen  con  frecuencia  los  piés  mas  vigoroso^ 
especialmente  en  los  primeros  años  de  su  tras¬ 
plantación. 

Las  siembras  producen  variedades  algunas  ve¬ 
ces,  y  de  ellas  pueden  resultar  algunos  descubri¬ 
mientos.  Los  dos  pequeños  cafeteros  confundi¬ 
dos  en  Borbon  con  los  nombres  de  adon,  oden  ú 
anden,  cuya  calidad  espuperior,  son  unas  varieda¬ 
des  pioduciaas  verosímilmente  por  el  cultivo 
Para  propagar  las  propiedades  que  se  obtienen 
por  este  medio,  es  preciso  ingerirlas 

Haco  algunos  años  que  sc  ha  descubierto  un 
pequeño  escarabajo  negro  que  roe  las  hoias  de 
los  cafeteros  Este  insecto  es  mas  temible  en 
as  almacigas  que  en  las  plantaciones  de  los  ár¬ 
boles  hechos.  Es  creíble  quo  provenga  del  cabo 
de  Buena-Esperanza.  Los  holandeses  ponen  por 
la  tarde  en  los  arboles  cucuruchos  de  papel  ó  de 
hojas,  en  los  cuales  van  á  millares  estos  insectos 
á  refugiarse  durante  la  noche.  Por  Ia  mañana 
muy  temprano  registran  los  cucuruchos  y  matan 
todos  los  escarabajos  que  hay  en  ellos.  A  este 
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método  se  puede  agregar  el  de  sacudir  los  árbo¬ 
les  para  que  caigan  los  insectos  en  el  suelo  y  ma¬ 
tarlos. 

Hay  otro  insecto  blanco,  llamado  piojo,  en  la 
isla  de  Francia,  que  se  pega  á  las  ramas,  á  las 
hojas  y  aun  á  las  raíces  do  los  cafeteros  y  los  de¬ 
bilita;  solamente  se  ven  en  las  plantaciones  que 
están  en  los  terrenos  secos  y  áridos,  cuando  no 
los  rigan  con  frecuencia. 

So  ha  intentado  formar  cafetales  con  las  babas 
de  las  plantas  silvestres;  pero  este  medio  solamen¬ 
te  podrá  lograrse  en  los  países  lluviosos:  sin  em¬ 
bargo,  como  los  cafés  que  no  han  sido  trasplan¬ 
tados  conservan  su  raíz  central,  resisten  mejor  á 
los  huracanes. 

De  cualquier  modo  que  se  hagan  las  planta¬ 
ciones,  solo  se  puede  cultivar  en  el  mismo  cam¬ 
po  maíz  y  guisantes,  separándolos  de  las  plantas 
y  sujetando  á  estos  con  rodrigones  para  que  no 
se  agarren  á  los  cafeteros:  este  cultivo  se  practi¬ 
cará  únicamente  en  los  dos  primeros  años,  pasa¬ 
dos  los  cuales  no  se  debe  plantar  nada  entro  los 
cafeteros.  Los  guisantes  del  Cabo  están  expues¬ 
tos  ú  criar  el  piojo  y  lo  comunican  á  los  árboles. 
Aun  el  ambravade,  arbusto  leguminoso  tan  apre¬ 
ciable  en  Borbon,  está  igualmente  expuesto  al 
pulgón,  y  acaso  el  ser  arruinados  los  cafetales  por 
estos  insectos,  proviene  de  la  costumbre  que  hay 
en  esta  isla  de  abrigar  las  plantas  tiernas  con  es¬ 
te  arbusto. 

La  estación  mas  favorable  para  trasplantar  el 
cafetero  es  en  los  meses  de  junio,  julio  y  agosto; 
entonces  es  cuando  tiene  en  general  menos  savia 
y  también  el  tiempo  mas  frió  del  año  en  estos 
climas.  Si  hubiese  en  las  almácigas  una  canti¬ 
dad  superabundante  de  plantas,  se  podria  inten¬ 
tar  la  trasplantación  en  la  estación  de  las  lluvias, 
es  decir,  en  enero,  febrero  y  marzo. 

Hay  dos  modos  generales  de  trasplantar  el  ca¬ 
fetero.  El  primero,  mas  seguro  y  mas  útil,  pe¬ 
ro  mas  largo  y  mas  costoso,  consiste  en  trasplan¬ 
tarlo  con  su  cepellón.  Es  ol  mas  seguro,  porque 
en  general  todas  las  plantas  prosperan,  y  el  mas 
útil  por  dos  razones:  1B  porque  se  necesita  me¬ 
nor  cantidad  de  plantas,  puesto  que  están  menos 
expuestas  á  perecer;  2 9  porque  no  padeciendo  al 
trasplantarlo,  su  vegetación  no  se  retarda  nada  ó 
caSi  nada.  Para  este  método  se  emplea  el  tras¬ 
plantador,  que  arranca  fácilmente  la  planta  con 
su  cepellón,  y  se  corta,  la  mitad  de  la  raíz  central 
cuando  sale  fuera  de  él.  Se  mezcla  con  la  tier¬ 
ra  una  porción  de  mantillo,  ó  la  mejor  de  los  al- 
derredores,  y  se  llena  con  ella  el  hoyo.  Si  está 
muy  seca  la  tierra  del  criadero,  se  regará  un  po¬ 
co  antes  de  la  trasplantación. 

El  segundo  método  consisto  en  arranoar  las 
plantas  sin  cuidarse  do  conservar  su  cepellón;  pero 
antes  de  tratar  de  esta  práctica  conviene  hablar 
del  terreno  mas  propio  para  una  plantaoion  do  ca¬ 
feteros. 

Las  tierras  fuertes,  pantanosas,  margosas  y  ar¬ 


cillosas  no  son  buenas  para  estas  plantaciones, 
porque  los  cafeteros  aman  las  tierras  ligeras,  los 
cascajales,  las  piedras  y  mucho  calor.  ¡Si  en  los 
distritos  lluviosos  prosperan  mejor  y  parecen  mas 
vigorosos,  no  dan  tanto  fruto  ni  de  tan  buena  ca¬ 
lidad.  Las  tierras  coloradas  de  la  isla  de  Fran¬ 
cia,  mezcladas  con  piedras  pequeñas  y  gruesas, 
son  en  general  las  mas  á  propósito  para  la  plan¬ 
tación  de  los  cafeteros.  En  los  países  secos  no 
prosperan  en  las  tierras  rojas,  iranoas  y  profun¬ 
das,  y  se  secan  muy  pronto;  pero  en  los  lluviosos 
prosperan  en  estas  mismas  tierras.  No  convie¬ 
nen  á  estas  plantas  las  tierras  negras  que  tienen 
á  tres  ó  cuatro  pulgadas  de  profundidad  una  ca¬ 
pa  de  arcilla  ó  tierra  de  alfar. 

Algunos  forman  sus  plantaciones  en  espacios 
pequeños  de  terrenos  metidos  en  medio  de  los 
montes,  y  se  ha  observado  que  los  cafeteros  pues¬ 
tos  á  lo  largo  de  los  árboles  abrigados  del  sol  del 
Levante  y  de  los  vientos  generales,  crecían  mas 
pronto  y  eran  mas  hermosos  que  los  restantes; 
pero  esta  belleza  es  ilusoria,  puesto  que  produ¬ 
cen  menos  que  los  otros  y  sus  frutos  son  de  una 
calidad  mucho  mas  inferior.  Los  cafeteros  quie¬ 
ren  sol  y  aire,  y  sin  esto  ni  hay  cosechas  abun¬ 
dantes  ni  frutos  delicados.  En  los  parajes  secos 
seria  mucho  mejor  dar  á  los  cafetales  la  figura 
de  un  paralelógramo  estrecho,  largo  y  encerrado 
en  el  monte,  por  manera  que  presentase  los  lados 
grandes  al  Oriente  y  se  extendiese  de  Norte  á 
Mediodía.  Seria  bueno  hacer  de  ciento  y  cin¬ 
cuenta  en  ciento  y  cincuenta  toesas  unas  calles 
derechas  y  anchas  que  dividiesen  el  paralclógra- 
mo  en  otros  muchos,  que  cruzasen  las  dos  orillas 
ó  lindes  do  los  árboles  opuestos  y  aun  la  misma 
plantación.  Para  impedir  en  parte  los  efectos 
de  los  vientos  del  Norte  y  del  Sur,  que  podrían 
lastimar  las  filas  y  debilitar  toda  la  plantación, 
convendría  plantar  árboles  (ya  sea  alineados,  ya 
formando  empalizadas)  en  todas  estas, calles,  que 
se -harían  un  objeto  de  recreo  y  do  utilidad  como, 
el  lila  de  China  y  otras  plantaciones  conocidas 
en  aquel  país,  y  sobre  todo  para  los  parajes  llu¬ 
viosos,  el  canelo  de  Cocbincbina,  que  daran  abri¬ 
go  desde  el  quinto,  sexto  y  sétimo  año.  Las  filas 
do  árboles  facilitan  una  libre  circulación  de  aire, 
favorable  á  la  vegetación,  los  movimientos  ce  él 
son  moderados  en  los  tiempos  tempestuosos,  y 
en  fin,  facilitan  el  trasporte  do  los  frutos  en  tiem¬ 
po  de  la  rocoleccion.  , 

En  los  parajes  lluviosos  sena  mejor  dar  mas 
anchura  al  paralelógramo  y  separar  mas  las  calles. 
No  es  una  cosa  rara  ver  a  los  cafeteros  brotar  en 
estos  sitios  con  el  mayor  vigor  y  perecer  súbita¬ 
mente  como  abogados  por  la  abundancia  de  savia. 
Entonces  es  indispensable  hacer  sangrías  al  ter¬ 
reno,  mas  ó  menos  según  lo  requiera. 

fia  opinión  generalmente  admitida  eu  las  islas 
Francia  y  de  Borbon,  es  que  los  cafeteros  ce 
deben  colocar  á  siete  pies  y .  medio  de  disfansia 
en  todos  sentidos;  pero  esta  distancia  debe  üoobs- 
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tanto  arreglarse  á  la  naturaleza  del  terreno  y  á 
la  fuerza  que  da  á  la  vegetación. 

La  trasplantación  exige  las  mismas  precaucio¬ 
nes  con  poca  diferencia  en  todos  los  distritos,  y 
son  mas  necesarias  en  los  secos  que  en  los  otros. 

Se  empezraá,  si  es  posible,  por  preparar  do 
antemano  las  hoyas  destinadas  á  recibir  las  plan¬ 
tas,  para  que  la  influencia  del  aire  mejore  la  tier¬ 
ra  de  sus  paredes.  En  los  parajes  secos  es  pre- 


pués  de  haberlas  arrancado;  pero  se  ha  visto  quo 
casi  todas  brotaban  en  el  terreno  donde  las  es¬ 
parcían  si  sobrevenía  alguna  lluvia,  y  por  eso  es 
mucho  mejor  aprovecharse  de  ellas,  extendién¬ 
dolas  junto  á  los  pies  do  los  cafeteros  para  abo¬ 
nar  la  tierra:  por  este  medio  no  crecerán  otras 
en  mucho  tiempo  bajo  de  las  quo  están  amonto¬ 
nadas.  Para  esto  es  preciso  que  formen  un  lecho 
ó  capa  bastante  gruesa;  además  que  do  este 
ciso  aprovecharse  de  los  dias  lluviosos  para  abrir  modo  se  tendrá  que  hacer  menos  en  la  segunda 


las  hoyas,  las  cuales  deben  ser  menos  anchas  que 
en  los  terrenos  húmedos,  puesto  que  en  estos  úl¬ 
timos  los  árboles  se  hacen  mas  vigorosos.  En  las 
tierras  acabadas  de  romper  deben  ser  mayores 
las  hoyas,  porque  están  llenas  de  raíces  do  árbo¬ 
les,  gruesas  y  pequeñas,  que  conviene  arrancar  j 
porque  sirven  de  alimento  á  los  piojos  blancos,  j 
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labor,  que  entonces  no  es  tan  esencial  como  la 
primera.  Como  las  plantas  nuevas  no  están  aho¬ 
gadas,  no  debe  causar  inquietud  quo  crezcan  yer¬ 
bas  en  los  espacios  que  median  entre  ellas,  antes 
es  mejor,  porque  se  arrancan  y  se  tienden  á  los 
pies  de  los  cafeteros. 

Para  limpiar  el  terreno  se  arrancaran  lasyer- 


jue  después  atacan  á  los  cafeteros,  especialmen-  t  bas  á  mano,  y  no  con  la  azada,  porque  esta  cor¬ 


te  á  la  raíz  central,  y  hacen  perecer  el  árbol. 

Se  ha  notado  que  los  piojos  blancos  atacan  con 
preferencia  á  los  takamakas  y  á  la  palma  real; 
por  tanto,  se  quemarán  los  tallos  de  estos  dos 
árboles,  y  aun  su  tronco,  cuando  se  haga  ol  rom¬ 
pimiento. 

La  elección  de  las  plantas  es  muy  importante 
para  trasplantarlas:  algunos  piensan  que  son  pre¬ 
feribles  las  de  cinco  á  seis  pulgadas;  pero  la  ex¬ 
periencia  ha  probado  que  prosperan  mojor  las  mas 
fuertes.  Las  de  dos  á  tros  años  son  mejores  to¬ 
davía;  pero  entonces  seria  esta  operación  larga  y 
dispendiosa. 

Tres  precauciones  esenciales  hay  que  tomar 
en  la  trasplantación:  la  primera  consiste  en  ar 


ranear 


las 


taria  las  raíces  capilares  que  salen  del  cuello  de 
la  planta,  á  menos  que  estas  estén  muy  tenaces 
y  arraigadas. 

La  arcilla  pura  y  los  depósitos  de  los  ríos  son 
los  inejoies  abonos  para  los  terrenos  secos:  en 
estos  mismos  se  deben  destruir  todos  los  chupo¬ 
nes,  porque  quitan  las  sustancia  á  las  buenas 
ramas. 

Cuando  se  hallare  en  los  árboles  madera  muer¬ 
ta  ó  ramas  verdes  medio  quebradas,  so  cortarán 
por  lo  vivo,  aplicando  en  la  herida  ó  incisión  un 
poco  de  tierra  húmeda. 

Cuando  las  hojas  de  un  cafetero  amarillean,  es 
prueba  de  que  está  enfermo.  En  este  caso  se 
debe  cavar  la  tierra  al  pié  del  árbol  y  ver  si  las 


posible;  la  segunda 


plantas  con  todas  las. raíces  que  sea  raíces,  especialmente  la  parte  de  la  central  aue 
,  segunda  en  cortar  en  el  sitio  de  la  se  le  ha  dejado,  están  atacadas  por  algún 


trasolantacion  la  raíz  central,  dejándola  como  el 
pico  de  una  flauta,  y  la  cabeza  de  la  planta.  Esta 


T  .  .  , ,  ,  por  algún  insecto. 

Los  piojos  blancos,  que  devoran  algunas  veces  las 
raíces,  se  matan  con  tierra  hecha  lodo,  estregan¬ 
do  con  ella  la  parte  dañada.  Así  en  este  casó 
como  en  el  primero,  es  conveniente  mudarla 
mayor  parte  de  la  tierra  que  rodea  al  árbol  y  sus- 


pieo  ,  „  _ 

última  operación  no  es  adoptada  por  todos  los 
cultivadores,  y  hacen  mal;  la  tercera,  después 

de  haber  cortado  las  dos  extremidades  do  Ja  plan-  .  _  _ ^  „„„ 

ta,  se  pondrá  en  la  hoya,  la  cual  so  llenará  poco  j  tituirle  otra  nueva,  mezclada  con  ceniza  y  man- 
á  poco,  no  con  la  tierra  que  se  haya  saca'  >  de  ella  tillo,  y  en  fin,  regar  al  instante  el  terreno  si  está 
sino  con  la  que  haya  al  rededor  en  la  i  perficíe  ;  seco. 

del  terreno,  porque  esta  es  la  mejor:  se  apretará  Si  por  este  medio  no  se  vivifica  el  árbol  lán- 
blandamente  con  la  mano  en  la  hoya  y  contra  las  gnido,  conviene  desmocharlo,  y  entonces  arroja- 
raíces  á  medida  que  se  vaya  echando,  cuidando  rá  muchos  renuevos,  los  cuales  se  cortarán  lueóo 
de  extender  bien  las  raíces  y  de  que  no  se  apal-  que  estuvieren  asegurados,  conservando  única- 
macen  ó  se  aprieten  contra  la  raíz  central.  Es  ¡  mente  el  mas  fuerte;  pero  no  conviene  cortarlos 

”»?  *>"<”»  “n  ° 

“Sudo  inmediatamente  despeé»  de  la  tras-  elle  no  «ale  bien,  se  atrancará  el  árbol, 's/abriní 
plantación  sobreviene  un  sol  ardiente  quo  dura  otra  hoya,  mas  glande  y  profunda  qUe  la  primera, 
muchos  dias,  es  necesario  regar  las  plantas  a  lo  ¡  se  le  mudara  la  tierra,  y  en  fiD  Se  de?rá  esttt 
menos  una  vez  ,  j  ho>'a  exPUCSta  al  Ho1  7  a  ,a*  lluvias  por  muchos 

de  plantados  hasta  el  tiempo  de  la  recolección,  Cuando  se  vieien  piojos  en  las  ramas,  en  las 

consisten  principalmente  en  mantener  bien  lim-  ,  y  en  ^  frutos  del  cafetero,  se  «Jebe  pre- 
pio  ol  terreno,  y  g0]3  t  j  j  de  las  plantas,  :  sumir  que  las  raíces  estarán  igualmente  atacadas 
pues  si  las  yerbas  se  apSan  de  ellos,  se  ponen  ^  *e  cavara  ... - 1  me.  echando!. 


lánguidos  y  amai-i\i0ff  X2s  bastante  general  la 
costumbre  de  quemar  todas  las  malas  yerbas  des¬ 


de  ellos;  se  cavará  entonces  el  pié,  echándole 
mucha  ceniza  y  mantillo  y  frotando  las  raíces  y 
las  ramas  con  lodo  como  se  ha  dicho  arriba. 
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Los  cafés  padooen  algunas  veces  una  enferme¬ 
dad  singular,  y  es  que  las  hojas,  las  ramas  y  aun 
frecuentemente  los  frutos,  se  cubren  en  gran  par¬ 
te  de  una  materia  nogra,  que  se  fija  en  ellos  y  se 
soca,  interceptando  la  evaporación  de  la  savia. 
Los  árboles  viejos  están  mas  expuestos  que  los 
jóvenes  á  esta  enfermedad  que  no  es  muy  da¬ 
ñosa. 

Hay  la  costura!)  ;e  en  algunas  partes  de  no  le¬ 
vantar  los  árboles  que  se  caen  por  los  buoacanes, 
contentándose  únicamente  con  cubrir  de  tierra 
al  instante  las  raíces  descubiertas.  Estos  árbo¬ 
les  echan  chupones  que  so  elevan  perpendicular-  ! 
mente;  los  dejau  uno  ó  dos  y  cortan  los  demás.  . 
La  mayor  parto  de  estos  árboles  peaecen  aunque 
les  cubran  sus  raíces,  y  si  sobreviene  un  segundo 
huracán,  toda  la  plautacion  es  perdida.  El  mejor 
método  es  enderezar  cuanto  antes  los  arboles 
caídos  y  arrimar  tierra  d  ios  que  están  eu  pié  ; 
luego  que  pase  el  huracán. 

Ha  prevalecido  el  uso  de  desmochar  los  árbo¬ 
les  tres  años  después  de  su  trasplantación,  á  fin 
do  que  se  extiendan  mas  sus  ramas  y  sea  mas  fá-  | 
cil  la  recolección;  pero  no  basta  para  osto  desmo¬ 
char  el  árbol  una  sola  vez,  porque  luego  que  se  le 
corta  la  cima  del  tallo  que  se  eleva  perpendicu¬ 
larmente,  salen  al  instante  dos  vastagos  derechos 
sobre  las  dos  últimas  ramas  laterales  que  se  han 
conservado:  estos  dos  renuevos  se  elevan  tanto  al 
fin,  que  no  se  puede  alcanzar  con  la  mano  al  fruto 
que  nace  on  las  ramas  de  la  cima.  Es  pues  con¬ 
veniente  volver  á  cortar  estos  dos  renuevos,  y 
como  serán  reemplazados  por  otros,  se  cortarán 
anualmonto  todos  los  que  partieren  perpendicu¬ 
larmente  del  tronco:  por  este  medio  se  llegará  á 
fijar  los  árboles  á  la  misma  altura,  como  se  hace 
con  los  setos,  que  os  preciso  cortarlos  sin  cesar 
cuando  se  quiero  tenerlos  al  mismo  nivel.  La 
estación  mejor  para  esta  poda  es  en  los  meses  de 
mayo  y  junio,  porque  entonces  es  generalmente 
cuando  ios  cafeteros  tienen  menos  savia. 

No  cabe  duda  en  que  los  frutos  del  árbol  á 
quien  se  dejase  adquirir  su  acrecentamiento,  se¬ 
rian  de  mejor  calidad  que  el  de  los  desmochados; 
pero  estos  están  menos  expuestos  á  los  huraca¬ 
nes  y  es  mas  fácil  su  recolección.  Los  árboles 
abandonados  á  sí  mismos  son  también  mas  pre¬ 
coces. 

Cuando  los  cafeteros  son  viejos,  tienen  mucha 
madera  seca  y  dan  poco  fruto;  entonces  se  deben 
cortar  lo  mas  cerca  de  la  tierra  que  se  pueda,  en 
los  meses  de  Junio,  julio  y  agosto,  cavar  al  mismo 
t.iemp0  los  piés  y  echarles  estiércol,  con  lo  cual 
se  repoñ^ran  Para  cuarenta  años,  con  corta  dife- 

La  cosecha  indemniza  al  cultivador  de  sus  tra¬ 
bajos  y  el  únioo  cu*dado  que  exige  esta,  es  coger 
las  habas  en  su  perfecta  madurez,  la  cual  se  co¬ 
noce  en  el  color  del  fruto  que  las  contiene,  que 
cuando  toma  el  de  un  rojo  bastante  oscuro  y 


es 

comienza  á 


negrear.  Sin  embargo,  no  se  sigue  j  res 


este  método,  pues  cogen  á  un  tiempo  mismo  las 
habas  maduras  y  las  que  no  lo  están. 

No  es  indiferente  la  manera  de  secar  los  frutos. 
En  varias  partes  so  contentan  con  ponerlos  al 
aire  y  al  sol,  en  otras  aprietan  con  pisones  una 
porción  de  tierra  y  sobre  ella  extienden  los  frutos 
del  café;  otros  derraman  sobre  ellos  un  poco  de 
ceniza  ó  los  echan  sobre  el  césped,  sin  atender  á 
que  la  tierra  comunica  con  bastante  frecuencia  á 
las  habas  un  olor  desagradable.  Los  colonos  ricos 
hacen  empedrar  su  era,  dándole  un  poco  de  in¬ 
clinación  para  que  corran  las  aguas;  este  método 
es  preferible  á  los  otros. 

Se  extiende  el  café  todas  las  mañanas  sobre  la 
era  ó  espacio  dicho,  y  por  la  noche  se  amontona, 
cubriéndolo  con  esteras  de  hojas  de  voaLa  pa>  •*. 
resguardarlo  del  rocío,  que  es  causa  de  que  taim  ¬ 
en  secarse.  Esto  tiene  un  grande  inconveniente, 
y  os  que  el  café  amontonado  fermenta;  la  dese¬ 
cación  también  entences  mas  lenta  y  perjudica 

á  la  caf  lad  de  las  habas:  así,  valdría  mas,  espe¬ 
cialmente  en  los  terrenos  secos,  dejar  las  liaban 
esparcidas  en  la  era,  cubrirlas  por  la  noche  con 
esteras  y  por  el  dia  si  llueve.  Se  pasará  muchas 
vcce3  el  rastrillo  por  el  monton  de  café,  á  fiu  de 
que  todas  las  habas  queden  expuestas  al  sol.  El 
mejor  de  todos  los  métodos  parece  que  es  el  de 
!  secar  el  fruto  en  una  estufa,  porque  así  la  dese- 
j  cacion  os  mas  segura,  mas  pronta  y  mas  completa, 
i  La  estufa  no  debo  ser  tan  grande  como  se  pudie- 
I  ra  pensar,  porque  el  café  de  una  plantación  no 
'  se  recoge  todo  a  un  mismo  tiempo. ^ 

Ya  que  el  fruto  está  seco,  es  preciso  mondarlo. 
Para  esto  hay  muchos  medios,  linos  lo  maeha- 
:  can  á  fuerza  do  brazos  en  un  mortero  de  palo, 
maniobra  larga  y  penosa  en  quo  el  café  esta  ex¬ 
puesto  á  romperse,  y  otros  emplean  molinos  de 
viento  ó  de  agua:  estos  últimos  son  mejores  pol¬ 
la  igualdad  continua  do  su  movimiento.  Quitad.’ 
la  pulpa;  se  lavan  las  habas  y  se  ponen  a  secar  al 
col-  se  les  hace  soltar  su  cubierta  corra  oca  ma¬ 
chacándolas,  y  en  fia,  se  avenían  para  lim¬ 
piarlas. 

Hecha  esta  operación,  es  preciso  aun  secar  el 
cefé  antes  de  meterlo  on  costales,  para  lo  cual  es 
1  excelente  la  estufa.  Si  se  seca  al  aire  libre,  la 
operación  es  mas  larga  y  mas  casual.  Algunos 
cultivadores  no  toman  tantas  precauciones;  pero 
su  café  contrae  un  mal  olor  que  disminuye  su  ca¬ 
lidad.  Al  salir  de  la  estufa  debe  ponerse  al  aire 
y  después  echarlo  en  los  sacos. 

I  De  sus  propiedades. 

Las  semillas  son  inodoras,  de  un  sabor  ligera- 
¡  mente  amargo  y  acre,  y  tostadas  adquieren  un 
¡  olor  ompireumático  ligero  y  un  sabor  amargo  y 
medianamente  acre.  El  cafe  ayuda  la  digestión, 

I  calienta,  aumenta  el  curso  de  la  orina,  espanta  el 
i  sueüo,  calma  la  embriaguez  causada  por  los  lico¬ 
res,  excita  algunas  veces  el  flujo  menstrual  ans- 
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pendido  por  la  impresión  de  cuerpos  fríos,  y  tiene  1  hablado  ya.  Se  echan  en  su  hornillo  cuatro  ó 
tendencia  á  disminuir  el  exceso  de  gordura;  pero  ¡  cinco  carbones  á  lo  mas;  se  pone  el  molino  y  se 
es  perjudicial  á  los  temperamentos  sanguinos  bi-  le  dan  vueltas  sin  cesar,  cuidando  de  mantener 
liosos,  á  los  niños  y  á  las  mujeres  cuando  son  1  el  fuego  sin  aumentarlo:  esta  operación  debe  du- 
propensos  á  enfermedades  convulsivas,  inflama-  rar  á  lo  menos  una  hora  larga.  El  primer  olor 
torias,  de  ánimo  y  evacuatorias.  Conviene  en  que  se  evapora  por  las  junturas  de  la  puertecilla, 
las  enfermedades  de  debilidad  á  los  tempera-  aunque  cerrada,  es  muy  singular  y  no  se  acierta 
mentas  pituitosos,  á  los  sedentarios  y  flemáticos,  á  definirlo  bien;  parece  que  se  acerca  al  de  vio- 
cuyo  estómago  conserva  mucho  tiempo  los  ali-  leta.  ¿Será  peculiar  tínicamente  á  la  cáscara,  que 
mentas  sintiendo  pasadez  en  la  región  epigástrica;  experimenta  la  primera  acción  del  calor!  Es 
alivia  sensiblemente  en  las  jaquecas  y  en  los  do-  ;  constante  que  no  puede  ser  el  del  aceite  esencial 
lores  do  cabeza  que  provienen  de  malas  digestio-  ;  y  aromático  de  las  habas,  pues  para  desenvol- 
nes.  El  café  con  leche  es  muy  nocivo,  especial-  verlo  so  necesita  otro  grado  de  calor  mas  fuerte, 
mente  á  los  mujeres,  á  quienes  suele  ocasionar  A  poco  después  sucede  un  olor  desagradable, 
flores  blancas.  Se  recomiendan  mucho  las  lava-  luego  fastidioso,  después  nauseabundo  y  á  este 
tivas  de  café  contra  la  apoplejía.  .  el  del  café  quemado.  Luego  que  so  comienza  á 

Diferentes  autores  se  han  declarado  vivamente  sentir  este,  se  retira  el  molino  del  hornillo,  y  des- 
J  i  — «  -  -----  i—  *  J-  i-  J-  pués  de  haber  abierto  la  puerta,  se  examina  si  el 


contra  el  uso  del  café,  y  otros  han  tomado  la  de¬ 
fensa  con  mucho  calor.  De  todas  estas  grandes 
discusiones  resulta  que  unos  y  otros  tienen  razón, 
y  hubieran  podido  evitarlas  conviniendo  antes  en 
la  manera  de  usarlo,  en  la  cantidad,  y  finalmente, 
en  la  naturaleza  de  los  temperamentos  á  quienes 
so  aplica.  El  gusto  general  está  actualmente 
decidido  por  esta  bebida,  y  es  de  temer  que  se 
fije  también  en  la  del  té,  cuyas  consecuencias  son 
mucho  mas  peligrosas. 

El  cafó  muy  quemado  enciendo  mucho  y  se 
vuelve  alcalino:  el  caldo  entonces  es  acre,  pero 
no  aromático;  en  vez  de  que  cuando  está  en  el 
punto  conveniente,  conserva  su  aceite  esencial, 
es  aromático  y  enciende  menos. 

Los  apasionados  al  café  han  suscitado  también 
la  cuestión  de  si  se  deben  tostar  las  babas  en  un 
molino  ó  en  una  sartén  ó  cazuela  de  barro  vi¬ 
driado.  Es  constante  que  el  molino  ataca  el  acei¬ 
te  esencial,  la  única  parte  aromática  del  café,  en 
tanto  grado ,  que  el  interior  de  este  moline  se  cu¬ 
bre  do  una  sustancia  parecida  en  su  tesura  y  bri¬ 
llo  á  una  capa  de  barniz  negro  de  China.  En  la 
cazuela  al  contrario,  la  frialdad  del  aire  atmosfé¬ 
rico  impide  la  evaporación  de  este  aceite  esen¬ 
cial.  Un  molino  nuevo  comunica  también  al 
café,  aunque  por  algunos  dias  solamente,  un  gusto 
desagradable:  cada  uno  tiene  su  método  para  la 
preparación  de  esta  bebida;  he  aquí  el  que  po¬ 
etamos  recomendar  después  de  haber  variado  los 
experimentos  de  todos  los  modos  posibles. 

Partimos  del  principio  reconocido  umversal¬ 
mente  do  que  cuanto  mas  seco  este  el  cafe  mas 
tiempo  se  conserva  y  se  hace  mejor.  La  razón 
sencilla  do  esto  es  que  la  desecación  hace  evapo¬ 
rar  el  agua  de  vegetación  contenida  en  el  naba. 
Cuanto  menos  tiempo  hace  que  ha  llegado  el  cate 
á  una  parte,  mas  verde  está  y  mas  abundante. es 
en  las  habas  esta  agua  do  vegetación.  Es  preciso 
pues  imitar,  quemándolo,  el  preeedimiento  de  la 
naturaleza.  Se  debe  preferir  el  tostarlo  al  moli¬ 
no,  porque  sale  nías  igual  y  la  operación  es  menos 
molesta  que  en  la  ca2Ue]a  El  moIino  está  inte¬ 
riormente  bien  cubierto  del  barniz  de  que  hemos 


color  del  cafe  so  aproxima  al  del  tabaco  oscuro  de 
rapé.  Desde  el  principio  de  la  operación  hasta 
este  momento  es  preciso  dar  vueltas  sin  cesar  al 
molino  y  mantener  un  fuego  igual  y  manso.  Si 
las  babas  no  están  bastante  tostadas  se  vuelve  á 
poner  el  molino  en  el  hornillo,  y  de  cuando  en 
cuando  se  examina  por  la  puerta  si  está  en  el 
punto  deseado. 

Luego  que  ha  llegado  á  este  punto,  es  preciso 
darse  prisa  a  poner  el  molino  sobre  una  mesa  do 
marmol  o  de  piedra,  abrir  la  puerta  de  él,  va 
ciarlo,  y  en  fin,  eolocarío  de  modo  que  un  grano 
no  toque  con  otro.  Esta  práctica  se  funda  en 
que  el  contacto  de  un  cuerpo  frió,  corao  es  d  mdr. 
mol  o  cosa  semejante,  quita  al  nnfií  „  , 

su  calor;  por  otra  parte,  el  aire  frío  de^-F^  ^ 
fera  obra  sobre  el  café,  y  el  frío  del  ai  atmos' 
piedra,  en  medio  de  los  cuales  se  hallan  d,e  la 
impide  la  evaporación  del  aceite  esencial^ta 
concentra  en  ellas.  Luego  que  se  haya  enfriado 
completamente,  es  preciso  meterlo  .. 

que  cierre  bien.  una  vasMa 

Muchos  tienen  la  mala  costumbre  de  envol¬ 
verlo  cuando  esta  aun  caliente,  en  un  lienzo  ó 
en  un  papel;  pero  no  puede  haber  cosa  peor-  ob¬ 
sérvese  el  lienzo  o  el  papel  después  de  haber'aui- 
tado  el  cafe  y  se  verán  impregnados  do  una  sustan- 
cia  oleosa,  que  es  el  aceite  esencial  do  que  el  ca- 
fe  se  ha  despojado,  el  cual  •  .  lue  ei  ca 

hallará  en  la  bebida.  SigEdo ^guíente  no  so 
indicamos,  se  verá  que  <fada  ™etodo  A110 

cirio  así,  barnizada,  y  este  ha  ^  esta’  Por  c!fi* 
esencial  pegado  en  sn  superficie  TZ  es,.cí  ace,if0 
al  café  deben  tostar  todos  los  Á-  ,  aficionados 
de  gastar.  .  las  el  que  hayan 

La  preparación  de  esta  beh;,7  •  i 
precauciones:  el  mejor  modo  de  hSVef  á“k 
griega,  esto  es  poner  en  UDa  manga  algo  clara  la 
cantidad  do  cafe  qu0  se  ju  necesaria,  redu¬ 
cida  a  polvo,  echar  por  arriba  la  porción  conve. 
mente  de  agua  hirviendo,  dejarlo  reposar  todo  y 
tomarlo  muy  caliente.  Si  no  hubiere  maDga 
luego  que  el  agua  esté  hirviendo  en  Ja  cafetera 
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se  ochará  cu  ella  el  café  molido,  se  meneará  con 
una  cuchara,  se  dejará  reposar  junto  al  fuego  y 
se  colará. 

Haciendo  exactamente  lo  que  acabamos  de  de-  ñas  so  vean  privadas  do  su  uso,  lo  cual  no  care- 
cir,  so  verá  nadar  el  aceito  sobro  la  superficie  del  !  ce  de  inconvenientes:  para  obviarlos  so  puede 


Raíces  y  semillas  que  pueden  suplir  por  el  café. 
La  carestía  del  café  hace  que  muchas  perso- 


liquido  y  el  café  tendrá  un  olor  aromático.  El 
aceito  esencial  se  evapora  haciendo  hervir  el  café; 
;qué  seria  si  se  tostasen  las  liabas  á  un  fuego 
violento? 

En  las  casas  grandes  sucleu  clarificarlo  con  cola 
do  pescado:  el  líquido  entonces  es  ciertamente 
mas  agradable  á  la  vista;  pero  la  cola,  uniéndose 
con  el  aceite  esencial,  so  lo  apropia  y  priva  de 
él  al  café,  y  sin  embargo,  esta  es  la  única  parte 
aromática  y  agradablo  que  tiene. 

Las  habas  de  café  adquieren  todos  los  olores 
de  los  cuerpos  que  los  rodean,  y  la  humedad  les 
es  muy  perjudicial.  El  mejor  modo  de  conser¬ 
varlas  es  teniéndolas  colgadas  en  un  saco  de  al¬ 
guna  viga  do  un  granero  ó  de  otro  paraje  donde 
haya  mucha  ventilación. 

Se  han  hecho  bastantes  experimentos  con  el 
fin  de  quitar  á  algunos  cafés  el  gusto  que  se  llama 
averiado ,  y  uno  solo  ha  salido  medianamente  bien: 


echar  mano  de  las  sustancias  que  en  cierto  mo¬ 
do  pueden  sustituirlo.  Si  estas  sustancias  no  tie¬ 
nen  eminentemente  todas  las  propiedades  del  ca¬ 
fé,  á  lo  menos  tienen  algunas  y  aun  pueden  ha¬ 
cer  una  ilusión  capaz  de  contentar  el  estómago  y 
el  paladar. 

De  estas  sustancias  son  los  garbanzos  tostados 
como  el  café  que  tienen  su  sabor  bastante  pare¬ 
cido. 

Las  judías  secas  y  tostadas  igualmente  produ¬ 
cen  un  efecto  semejante. 

La  raíz  de  achicorias  seca,  cortada  en  menu¬ 
dos  pedazos,  tostada  y  molida,  es  de  un  gusto  pa¬ 
recido  al  deí  café  y  muy  común  en  la  Alemania. 
Es  también  esta  raíz  un  ramo  considerable  do 
comercio  en  Flandes,  y  en  algunas  partes  se  ven¬ 
de  mezclada  con  el  café  molido. 

Se  puede  sustituir  también  al  café  una  bebida 
hecha  con  buen  centeno,  bien  escogido  y  limpio, 


consiste  en  echarlo  en  agua  hirviendo,  dejarlo  en  i  tostado  en  el  grado  conveniente:  al  tiempo  de 
ella  algunos  minutos,  verterla  después  y  exponer  1  tostarlo  se  le  añado  una  corta  cantidad  de  miel, 

l«n  hnhnn  A  ivT»  cnl  n  fíl  i  «Tifa  A  1a  a  si  np  «nvn  cm  n  oofo  ciiofonmn  nfAofa  ol  nnri-fnn  r\  lo  nnn- 


las  habas  á  un  sol  ardiente,  ó  lo  que  es  mejor 
aun,  ponerlo  en  una  estufa,  y  finalmente,  conser¬ 
varlo  después  del  modo  que  acabamos  de  indicar. 
Este  mismo  método  es  tí  til  también  para  los  cafés 
verdes. 


Café  saludable  y  económico. 

El  señor  Freuchard,  dedicado  por  muchos  años 
á  la  química  y  á  la  medicina,  inventó  una  bebi¬ 
da  agradable  que  pudiora  suplir  al  cafó  sin  los 
inconvenientes  de  este. 

Para  conseguir  esta  bebida  so  toman  partes 
iguales  de  arroz,  de  centeno,  de  cebada  y  de  al-  . 
mendras;  todo  se  pone  á  tostar,  so  muele  como  el 
café,  de  este  polvo  so  toma  una  cucharada  para 
cada  taza  de  agua  hirviendo,  se  le  dan  uno  ó  dos 
hervores,  se  deja  reposar,  él  por  sí  se  aclara  muy 


para  que  esta  sustancia  preste  al  centeno  la  cua¬ 
lidad  oleosa  que  no  tiene  y  que  el  café  posee  por 
su  naturaleza.  Esta  composición  es  tal  vez  la 
quo  mas  imita  al  café. 

Finalmente,  la  bellota  de  encina  suple  perfec¬ 
tamente  por  el  mismo  grano.  Para  este  intento 
se  mondan  primeramente  las  bellotas,  se  tuestan 
hasta  quo  se  pongan  pardas,  después  se  cubren 
ligeramente  con  un  poco  de  manteca  de  vaca 
fresca,  con  Ja  cual  se  revuelven  mucho  mien¬ 
tras  le  duro  el  calor  para  que  la  manteca  se  dis¬ 
tribuya  por  todas  partes. 

Modo  de  tostar  el  café. 

El  método  común  de  tostar  el  café  es  suma¬ 
mente  defectuoso,  pues  no  solamente  es  mas 
largo  é  incómodo,  sino  que  también  sucede  que 
una  parte  del  café  se  quema  antes  de  que  la  de¬ 


pronto,  y  para  tomarlo  se  añade  la  cantidad  de  lma  Parte  del  oafe  se7q«ema  antes  de  que  Ja  de¬ 
azúcar  que  acomode,  según  el  gusto  de  oído  „nn  mas  experimente  un  levo  calor;  dando  tiempo  de 

b  c  cauo  uno.  es{e  mod0  á  que  se  volatilice  la  parte  mas  esen¬ 

cial  de  su  espíritu,  aroma  y  virtud.  _  Para  evitar 
inconvenientes  tan  esenciales,  se  ha  inventado  un 
tostador  que  reúno  todas  las  ventajas  necesarias; 


Rara  quitar  al  café  el  gusto  mareado. 


El  abad  R°zier  ha  hecho  muchos  experimen¬ 
tos  para  quitar  M  café  el  mal  gusto  que  tiene 
cuando  se  ha  mareado,  y  nos  dice  en  su  Dicciona¬ 
rio  de  agricultura  que  solo  lo  ha  conseguido  eon 
el  siguiento  secre  o.  _ 

Se  echa  en  j»gua  hirviendo  y  se  le  deja  en  ella 
unos  cinco  minutos,  después  se  seca  y  so  pone 
extendido  á  un  sol  tuerte  ó  en  una  estufa.  Lo 
mismo  conviene  hacer  con  el  café  verde. 


este  instrumento  so  reduce  a  un  cañón  de  hier¬ 
ro  con  su  puerteoilla  colocada  en  su  longitud* 
atraviesa  á  este  cañón  un  eje  en  forma  de  asa¬ 
dor,  y  los  dos  extremos  del  cañón  están  exacta 
mente  tapados  con  chapas  redondas  de  hierro- 
el  eje  remata  por  uno  de  sus  extremos  en  una  ma¬ 
necilla  de  hierro  para  dar  vueltas  al  cañón.  Los 
cerrajeros  que  hacen  los  cañones  para  estufas 
haeen  igualmente  estos  tostadores,  á  los  cual  11 
acompaña  su  respectivo  hornillo,  también  de  biev 
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ro,  para  poner  la  lumbre  y  sobre  el  cual  se  colo¬ 
ca  el  tostador. 

Se  echa  dentro  del  tostador  una  cantidad  de 
café  suficiente  para  ocupar  la  mitad  de  su  capa¬ 
cidad  y  se  cierra  la  puertecilla.  Al  principio  se 
le  dará  un  fuego  moderado,  teniendo  cuidado  de 
darle  vuelta  despacio  al  rededor  del  eje  del  ca¬ 
ñón,  de  derecha  á  izquierda  y  de  izquierda  á  de¬ 
recha.  Cuando  el  café  comienza  á  humear,  se 
dará  vueltas  mas  aprisa  al  tostador,  sacudiendo 
el  eje  ó  asador  mucas  veces  en  proporción  de  la 
densidad  del  humo,  y  cuando  se  desprenda  la  pe- 
rícula  del  grano,  se  aparta  el  tostador  del  fuego 
y  se  continua  dándole  vueltas  hasta  que  el  cafe 
haya  adquirido  un  hermoso  color  de  castaña  cla¬ 
ro  que  tire  á  violeta.  Entonces  se  echa  el  café 
en  un  amero  ó  en  una  fuente  de  loza  y  se  pone 
al  aire  libre,  se  ventea  para  quitarle  la  película 
que  se  haya  desprendido,  la  cual  si  no  se  separa¬ 
ra  comunicaría  al  café  un  gusto  á  quemado.  Es¬ 
tando  frío  se  guarda  en  frascos  de  vidrio  de  bo¬ 
ca  ancha,  bien  tapados,  y  solo  se  sacará  el  preci¬ 
so  que  se  necesite  para  molerlo. 

Modo  de.  sacar  la.  tintjira  del  café  -para  bebida. 


Después  de  molido  el  café  tostado,  se  deslíe 
una  onza  de  él  en  medio  cuartillo  de  agua  fría  ó 
caliente,  que  es  casi  lo  mismo,  con  tal  que  el  agua 
no  esté  hirviendo,  y  hay  personas  que  lo  deslíen 
con  preferencia  en  agua  fría.  En  este  ultimo 
caso  so  pone  la  vasija  al  fuego,  y  cuando  comien¬ 
za  á  hervir,  con  una  cuchara  de  palo  se  recoge 
en  la  superficie  la  espuma  jabonosa  del  calé. 
Después  se  aparta  la  cafetera  del  fuego,  y  se 
echan  uno  ó  dos  polvos  de  azúcar  sobro  aquella 
espuma,  luego  se  deja  reposar  por  quince  o  vein¬ 
te  minutos,  se  saca  el  líquido  por  inclinación. 
Este  café  es  mas  saludable,  mas  grato,  mas  oleo¬ 
so  y  aromático  que  el  que  se  hace  hervir  mas 

tiempo.  . 

Cuando  se  haya  secado  la  parte  clara  de  la  tin¬ 
tura,  se  echa  agua  sobre  las  heces,  se  menean  y 
se  ponen  al  fuego  para  que  don  un  hervor.  Se 
aparta  la  cafetera,  se  deja  reposar,  se  saca  lo  cla¬ 
ro  de  esta  segunda  tintura,  y  á  las  heces  se  aña¬ 
de  una  dosis  proporcionada  de  cafe,  se  aumenta 
ó  disminuye  su  actividad  de  este  modo. 


CAIDA. 

Medicina  doméstica. 

„  Vymos  á  veces  caerse  una  persona  de  un  caba¬ 
llo  o  de  un  lugar  elevado  y  quedar  sin  ,  . 

les  de  vida,  apagadas  todas  las  muestras  aparen  •- 
do  ella,  del  mismo  modo  que  en  las  asfixias  P 
venidas  de  los  vapores  del  carbón  o  de  las  sus¬ 
tancias  en  fermentación  y  en  los  abogados. 

Aseguran  algunos  que  se  previenen  las  conse¬ 
cuencias  fatales  de  las  caídas  violentas  y  quc  no 


se  suspenden  las  funciones  vitales  haciendo  tragar 
al  punto  al  paciente  medio  cuartillo  do  aceite 
común;  pero  nosotros  no  lo  hemos  experimen¬ 
tado. 

Si  todo  el  cuerpo  está  magullado  ó  acardena¬ 
lado,  se  desollarán  uno  ó  mas  carneros,  terneros, 
etc.  y  se  envolverá  al  enfermo  en  sus  pieles.  El 
lecho  de  cenizas  calientes  produce  los  mismos 
efectos  y  aun  es  mejor,  porque  conserva  por  mas 
tiempo  el  calor. 

No  debe  despreciarse  el  uso  de  los  cocimien¬ 
tos  vulnerarios,  pero  se  suspenderá  así  que  se 
levante  calentura,  en  cuyo  caso  suelen  ser  útiles 
I  las  sangrías,  si  el  paciente  es  robusto  y  de  mu- 
i  chas  facultades  vitales. 

CAIDA. 

Medicina-  veterinoriu. . 

Comprendemos  bajo  este  nombre  los  acciden¬ 
tes  que  sobrevienen  cuando  un  caballo,  una  muía 
ó  un  buey  se  caen  de  lo  alto  de  una  pared  en 
una  boya,  en  una  arroyada  ó  en  un  precipicio. 

Los  accidentes  que  de  ordinario  se  siguen  á 
las  caídas  son,  la  equimosis,  las  contusiones,  las 
;  dislocaciones,  las  fracturas  y  muchos  otros,  á 
proporción  que  la  caída  ha  cido  mas  6  menos 
violenta. 

Método  curativo. 

Cuando  la  caída  no  es  grande,  conviene  dar 
una  bebida  vulneraria  al  animal,  á  fin  de  disolver 
la  sangre  extrabasada  en  el  pulmón  ó  en  alguna 
otra  parte:  para  este  efecto  se  emplean  las  hojas 
de  la  yerba  doncella,  del  pié  de  león,  de  la  ve¬ 
rónica,  do  la  yedra  terrestre,  de  cada  una  un  pu¬ 
ñado,  bien  que  cualquiera  de  estas  dos  liltimas 
plantas  bastaría,  cocidas  en  tres  libras  de  agua 
común,  poco  mas  ó  menos,  basta  que  haya  mer¬ 
mado  una  tercera  parte:  se  cuela  después,  se  le 
añaden  dos  onzas  de  miel  rosada  y  se  da  al  ani¬ 
mal. 

Pero  si  á  este  se  le  levanta  calentura,  si  esta 
abatido,  triste  ó  agitado,  si  respira  con  dificultad, 
si  arroja  sangre  por  narices  ó  boca,  es  menester 
sangrarlo  al  punto  y  aun  repetir  la  sangría,  pro¬ 
porcionándola  siempre  á  su  edad  y  temperamento 
y  á  3a  intensidad  de  los  síntomas,  y  no  perdien¬ 
do  de  vista  los  otros  accidentes  que  pueden  acoui 
1  pafiar  á  las  sangrías.  v 

CAL. 

Modo  de  hacerla. 

Para  este  efecto  se  ponen  primeramente  ci¬ 
mientos  sólidos  que  abrazan  el  recinto  de  doce 
piés  en  cuadro,  y  sobre  estos  cimientos  so  eleva 
una  parte  de  fábrica  que  se  llama  horno,  el  cual 
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es  cuadrado  por  la  parte  exterior,  no  siendo  inas 
quo  una  continuación  de  los  muros  levantados 
sobre  los  cimientos.  Por  lo  interior  tiene  el  hor¬ 
no  la  figura  de  un  esferoide  alongado  y  truncado 
por  sus  dos  extremos.  Tiene  doce  pies  de  altu¬ 
ra,  cuatro  y  medio  de  diámetro  en  la  salida  que 
está  sobre  la  plataforma,  esto  es,  á  la  distan¬ 
cia  de  nueve  pies  en  el  medio  y  seis  pies  en  el 
fondo.  Se  une  la  fábrica  do  cuatro  pies  dere¬ 
chos  con  la  del  horno,  tabicando  del  modo  con¬ 
veniente  ol  centro  del  techo  del  horno.  Se  prac¬ 
tica  un  agujero  de  un  pié  do  diámetro,  que  cor¬ 
responde  al  medio  do  una  bóveda  de  cuatro  á 


y  esparce  en  el  hogar,  y  vuelve  á  colocar  otro 
haz  en  la  misma  boca:  este  haz  se  enciende  igual¬ 
mente;  lo  mote  dentro  en  la  propia  forma,  y  pro¬ 
cedo  así  sucesivamente,  alternando  con  otro  ú 
otros  compañeros  que  le  ayuden  por  espacio  de 
doce  horas  seguidas,  hasta  que  hayan  consumido 
mil  y  doscientos  ó  mil  y  quinientos  haces  de 
brezo. 

Se  debe  cuidar  de  calentar  el  horno  por  gra¬ 
do,  porque  si  las  piedras  recibiesen  un  fuego  muy 
vivo,  muchas  se  reventarían,  y  la  bóveda  forma¬ 
da  con  ellas  se  aplanaría;  en  vez  de  que  un  fue¬ 
go  moderado  las  hará  sudar  suavemente  y  pur- 


cinco  pies  de  altura,  sobre  dos  de  ancho,  abierta  ;  gar  toda  su  humedad  sin  accidente  alguno. 

So  conoce  que  las  piedras  están  calcinadas  ó 
que  la  cal  está  hecha  cuando  se  eleva  encima  de 
la  salida  do  la  plataforma  una  pirámide  fuego 
de  cerca  de  dos  pies  de  altura,  y  sin  casi  de  mez¬ 
cla  de  humo,  y  cuando  examinando  las  piedras 
so  les  advierte  que  están  muy  blancas.^  Enton¬ 
ces  se  deja  apagar  el  horno,  se  sube  á  la  plata- 
fin  de  poder  subir  fácilmente  á  lo  alto  de  la  pía-  forma,  se  extienden  sobre  la  salida  una  varas  y 
taforma.  Desde  el  suelo  hasta  lo  alto  do  la  pía-  se  echan  encima  do  estas  varas  algunas  espuestas 


por  los  dos  lados  de  Norte  á  Sur,  atravesando  la 
masa  de  la  fábrica,  y  bajando  debajo  del  nivel 
del  terreno  do  seis  á  siete  pies:  esta  bóveda  se 
llama  ol  brasero;  para  penetrar  en  él  se  quita  la 
tierra  por  los  dos  lados,  dejando  la  entrada  con 
un  declive  suave  en  un  ancho  conveniente,  y  se 
levanta  toda  esta  tierra  en  forma  de  espionada  á 


taforma  se  abre  una  puerta  pequeña  de  cinco 
piés  do  altura  y  dos  de  ancho  para  entrar  en  el 
horno. 

Mecha  esta  fábrica,  se-juntan  al  rededor  las 
piedras  con  que  se  ha  do  hacer  la  cal;  se  eligen 
las  mas  gruesas  y  mas  duras,  y  se  forma  con  ellas 
en  el  centro  del  horno  una  especie  de  bóveda  es¬ 
férica  do  seis  piés  de  altura,  dejando  en  cada  pie¬ 
dra  un  hueco  de  dos  ó  tres  pulgadas. 

Se  continúa  llenando  el  horno,  observando  el 
colocar  siempre  las  mas  gruesas  y  las  mas  duras 
cerca  del  centro,  y  las  mas  pequeñas  y  menos 
duras  en  lincas  circulares  mas  distantes,  y  así  su¬ 
cesivamente,  de  modo  que  las  menores  y  mas 
tiernas  toquen  á  la  superficie  cóncava  del  horno. 
Se  acaba  de  llenar  esto  con  piedras  pequeñas  de 
cerca  del  grueso  del  puño,  que  han  resultado  de 


de  astillas.  Cuando  el  horno  está  frío  so  saca 
de  él  la  cal,  se  coloca  en  toneles  bajo  una  bóve¬ 
da  contigua  al  horno,  pues  si  llegase  á  mojarse 
con  la  lluvia  ó  de  otra  manera,  incendiaria  las 
materias  combustibles  que  estuviesen  inmediatas 
á  ella,  y  así  queda  en  estado  de  entrega  y  de 
conducción,  teniendo  cuidado  de  separar  antes 
las  piedras  que  no  se  hayan  calcinado  y  que  no 
sirven,  pues  es  de  advertir  que  las  mejores  hor¬ 
nadas  dejan  una  pérdida,  que  unida  á  la  de  la 
cal  quo  se  hace  polvo  y  otros  desperdicios;  se  va¬ 
lúa  en  ochenta  y  ocho  pies  cúbicos  por  mil  y 
ochenta. 

La  cal  mas  estimada  es  la  que  se  hace  con  pie¬ 
dras  que  contienen  cierta  cantidad  de  materia 
flojística  ó  de  calórico,  Las  conchas  de  mar  su¬ 
ministran  excelente  cal.  Las  piedras  calizas  muy 


los  pedazos  quo  se  han  hecho  sacando  la  piedra  J  puras,  como  el  mármol  blanco,  dan  cal  de  infe- 
de  la  cantora,  ó  que  se  hacen  expresamente  con  ¡  ’■ 
un  mazo.  Se  tapia  después  por  fuera  grosera-  ; 
mente  la  puerta  del  horno,  de  manera  que  no  | 
quede  sino  una  tronera  de  unas  diez  y  ocho  pul-  j 
gadas.  Se  concluye  este  trabajo  elevando  al  re¬ 
dedor  de  una  parto  de  la  circunferencia  de  la  sa¬ 
lida  una  especie  de  pared  hecha  con  piedras  al 
lado  opuesto  del  viento. 

En  este  estado  se  quema  una  cuartilla  ó  dos 
de  brezo  o  ramas  de  otros  arbustos  para  enjugar 
la  piedra.  Cinco  ó  seis  horas  después  se  comien¬ 
za  á  calentar  según  arte,  para  cuyo  efecto  el  ofi¬ 
cial  dispone  con  su  horquilla  sobre  el  hogar  del 
horno  doce  haces  de  brezo  ó  ramas:  los  encien¬ 
de  v  cuando  están  bien  inflamados  toma  otra  haz, 


rior  calidad. 

Modo  do.  calentar  por  medio  de  la  extinción  de  la 
eal. 

Para  esto  basta  meter  en  una  coja  de  estaño 
uno  é  muchos  pedazos  de  cal  viva,  después  de 
haberlos  mojado  con  agua  fría,  se  cierra  hermé¬ 
ticamente;  al  cabo  do  dos  minutos  esta  ya  tan 
caliente  que  no  puede  tocarse.  _  El  calor  que  des¬ 
pido  es  suave  y  propio  para  vivificar  las  plantas 
en  los  invernáculos.  Las  enfermerías  de  los  hos¬ 
pitales  que  calientan  las  camas  de  los  enfermos 
con  agua  hirviendo, hallaran  una  ventaja  y  menos 


(iue  lo  coloca  á  Ia  h°ca  del  horno  y  lo  llena  exac-  ;  obstáculo  en  el  uso  de  estas  cajas.  Los  viajeros 
tamente.  El  fueS°  alimentado  por  la  acción  del  podrán  colocarlas  en  sus  carruajes,  y  las  mujeres 
aire  exterior  q«e  en.tra  Por  las  puertas  del  brase-  ¡  en  sus  braserillos;  puaiendo  servir  también  pare 


aire  e xcenui  yi ^ v  *•  u  iw*»**jv*-  ¡  ■ —  ,  .  i  j  — -  v 

ro  se  dirige  por  el  horno  y  enciendo  el  haz  que  ¡  mantener  un  calor  templado  en  el  aposento  de 
está  á  la  boca:  el  oficial  con  su  horquilla  lo  mete  I  un  enfermo.  El  pueblo  con  este  medio  eeonó- 
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mico,  no  peligrará  de  asfixiarse  por  ol  vapor  del 
carbón,  etc.,  etc. 

GAL  HIDRÁULICA. 

Un  gran  número  de  localidades  presentan  pie¬ 
dras  calizas  que  producen  cal  hidráulica;  pero 
según  las  indagaciones  de  Vicat  y  otros,  las  mas 
malas  cales  grasas  son  susceptibles  de  dar  muy 
buenas  cales  hidráulicas  por  medios  sencillísimos, 
ejecutados  en  muchas  de  ellas  por  Mr.  St.— Léger: 
la  cal  hidráulica  artificial  obtenida  por  muchos 
modios,  es  superior  á  muchas  de  las  mejores  cales 
naturales. 

La  creta,  muy  abundante  en  tantas  localidades 
en  Erancia,  por  ejemplo  la  de  Meudan,  mezcla¬ 
da  con  un  cuarto  en  volumen  de  arcilla  de  Passy 
ó  de  Vanvers,  constituye  la  materia  destinada 
para  producir  la  cal  hidráulica.  La  mezcla  se 
deslíe  con  agua  en  un  cubillo  de  haceña  provisto 
de  muelas  verticales.  Cuando  esta  mezcla  ha 
quedado  bien  íntima,  la  masa  se  traslada  en  bar¬ 
reños,  dande  so  decanta;  el  agua  se  separa  y  la 
materia  sólida  se  forma  en  ladrillos  ó  en  bolas 
que  se  abandonan  al  aire  para  secarlas,  y  en  se¬ 
guida  se  cuecen  en  hornos  de  cal  á  una  tempe¬ 
ratura  insuficiente  para  cocer  los  silicatos  y  los 
aluminatos  que  se  forman,  lo  que  volveria  á  la 
cal  impropia  para  todo  uso. 

La  mezcla  empleada  por  MM.  Bryan  y  Sr.— 
Léger,  contiene  84  de  carbonato  de  cal,  10  de 
sílice,  5  de  alúmina  y  1  de  óxido  de  hierro,  y  en 
la  cal  obtenida  de  esta  composición  se  ha  encon¬ 
trado  formada,  por  el  análisis,  de  cal  74,6  arci¬ 
lla  23,8  y  óxido  de  hierro  1,6. 

Por  mas  ventajas  que  presenten  las  cales  hi¬ 
dráulicas,  están  lejos,  sin  embargo,  de  ofrecer  las 
importantes  calidades  de  la  especie  de  piedra  ca¬ 
liza  conocida  con  el  nombre  de  cimento  romano. 

En  1796,  Parker  y  Wyath,  en  Inglaterra,  re¬ 
cibieron  una  patente  para  la  preparación  de  esta 
especie  de  cal,  cuyo  uso  se  ha  prodigiosamente 
extendido  en  los  países  de  Asia  y  América. 

Distínguese  esta  sustancia  por  propiedades  muy 
características:  cuando  se  la  mezcla  con  agua  se 
solidifica  antes  de  un  cuarto  de  hora,  como  el 
veso  amasado,  aun  bajo  del  agua,  que  ninguna 
acción  tiene  sobre  ella:  el  agua  en  vez  de  dañarla 
le  comunica  mas  solidez,  y  basta 
po  para  que  adquiera  la  de  las  mejoies  p  -  -  , 

sin  que  se  produzcan  en  ella .  hendí  ur“®-  , 

El  cimento  romano  se  halla  en  muchos  puntos 
en  Inglaterra;  también  se  encuentra,  peía >  en 
cortas  cantidades,  en  las  costas  del  Boulonnais 
en  Francia.  Sea  lo  que  se  quiera,  nosotros  no 
poseíamos  la  explotación  regular  y  metódica  de 
este  cimento  cuando  Mr.  Lacordaire,  ingeniero 
francés,  descubrió  en  Pouilly,  en  Rorgoña,  dos 
capas  muy  dilatada^  que  espi0ta  y  hace  circular 
en  el  comercio  daj0  <4  n0mbre  de  cimento  de 
fov.ilh. 


Parker  había  prescrito  en  su  patente  calcinar 
la  piedra  hasta  vitrificarla;  pero  este  es  un  error 
que  por  largo  tiempo  ha  perjudicado  el  suceso 
cíe  su  descubrimiento.  La  calcinación  no  debe 
ser  muy  fuerte  y  la  materia  debe  estar  reducida 
á  polvo  antes  de  emplearla.  Ha  de  formarse  un 
monton  de  este  polvo  y  echar  en  él  agua  en  la 
relación  de  cerca  jj  de  volumen,  agitando  conti¬ 
nuamente  y  con  la  precaución  de  solo  preparar 
la  cantidad  que  puede  emplearse  al  instante  mis¬ 
mo.  La  mezcla  de  11  parte  de  arena  contra  uua 
parte  de  este  cimento  parece  ser  la  mejor.  Esta 
mezcla  ha  do  hacerse  en  seco  y  antes  del  amasa¬ 
miento. 

CALES  Y  MORTEROS. 

Diferentes  usos  de  cales  hidráulicas  y  de  los  ci¬ 
mentas  iérreos  compuestos  artificialmente. — .Pre¬ 
paración  de  la  materia  antes  de  la  aplicación. 

Se  forma  en  el  piso  ó  área  del  obrador  una  pi¬ 
la  con  dos  medidas  de  arena,  en  la  que  se  echa 
una  do  cal  hidráulica,  después  do  haberla  remo¬ 
jado  en  agua.  Esta  cal  so  deshace  lentamente 
y  se  hace  la  mezcla  en  seco  con  la  arena.  Se 
forma  de  todo  un  monton,  en  seguida  so  hume¬ 
dece  poco  á  poco  la  masa  echándolo  agua  á  me¬ 
dida  que  dos  peones  vigorosos  muelen  las  mate¬ 
rias  argamasándolas  á  fuerza  de  brazos.  No  se 
le  debe  dar  á  esta  mezcla  sino  el  agua  necesaria 
para  volverla  grumosa,  es  decir,  que  no  aparezca 
mas  húmeda  después  de  argamasada,  qUe  la  tier¬ 
ra  que  se  saca  de  un  foso  de  tres  ó  cuatro  niés 
de  profundidad.  1 

Construcciones  de  morillos  y  mampuestos  unidos 
con  el  mortero  de  cal  hidráulica  ’ 

Se  hacen  los  fundamentos  de  mazonería  ordi¬ 
naria,  y  se  levantan  las  paredes  sobro  tierra  á  la 
altura  de  13  á  24  pulgadas  con  morillos  ó  pie¬ 
dras  do  talla. 

Luego  se  construye  el  encajonamiento  que  ha 
de  servir  de  molde  á  la  pared,  llenando  el  todo 
de  mampuestos  con  mortero  hidráulico. 

Construcción  de  los  terrados  que  cubren  los  edificios. 

Se  forman  los  terrados  con  capas  sucesivas  de 
materiales  de  la  misma  especie,  observando  el 
método  de  masticación  por  una  fucrte  compre¬ 
sión.  Las  materias  que  se  emplean  en  la  super- 
ficic  doben  GS  ai  pulverizadas  muy  finamente  y 
puestas  al  baño  de  mortero  hidráulico. 

Para  hacer  ligera  la  obra  de  los  terrados  sin 
quitarles  nada  de  su  solidez,  se  puede  componer 
la  masa  principal  de  ladrillos  con  cabos  ó  cilin¬ 
dricos  eon  piedra  artificial  argamasadas  y  unidas 
con  mortero  de  la  misma  especie. 
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De  los  empedrados  sencillos  y  pisos. 

Para  establecer  un  piso  sobre  tierra  ó  ras,  sea 
para  comedor  ó  vestíbulo  ó  para  cocina  ó  corre¬ 
dor,  pero  particularmente  para  una  lechería  ó 
cuarto  de  baños,  conviene  perfectamente  este 
género  de  construcción.  So  escavará  el  suelo  á 
profundidad  de  unas  4  pulgadas,  y  después  do 
haberle  golpeado  con  majaderos  para  hacerlo  fir¬ 
me,  se  pondrá  en  el  fondo  una  capa  de  piedrecitas 
duras  ó  guijarros,  sobro  la  cual  se  echará  una  ton 
gada  de  mortero  hidráulico  que  tenga  sobro  una 
pulgada  do  espesor:  luego  se  cubrirá  con  pedazos 
de  piedra  dura  mezclados  con  tejas  quebrantadas. 
Después  de  haber  hecho  golpear  y  macizar  las 
capas  do  guijarros  y  las  tongadas  del  mortero, 
puestas  alternativamente  unas  sobre  otras,  hasta 
una  media  pulgada  cerca  del  nivel  del  piso,  se  for¬ 
mará  la  superficie  do  este  con  una  tongada  de 
cal  hidráulica  y  dos  partes  do  arena  fina  y  bien 
limpia.  Se  puede  dar  inmediatamente  á  esta  su¬ 
perficie  un  bello  lustre,  frotándola  muy  fuerte- 
mentó  con  un  guijarro  complanado. 

Conductos  para  el  agua. 

Para  estos  conductos  nos  servimos  de  moldes: 
el  mortero  se  prepara  y  argamasa  de  antemano 
con  todo  cuidado.  Un  peón  lo  pono  en  el  mol¬ 
de  para  extenderlo  en  tongadas  repetidas  de  unas 
dos  pulgadas  de  espesor,  colocadas  uuas  sobre  o- 
tras,  procurando  macizar  bien  cada  capa,  hasta 
que  el  molde  cilindrico  quede  bien  cubierto  de 
un  extremo  á  otro. 


Construcción  de  piedras  cóncavas  ó  gamellas  para 
abrevaderos  de  ganado ,  etc. 

Se  hace  uso  de  estas  gamellas  en  los  lavaderos 
y  prensas  de  vino  y  sidra,  y  se  usan  también  en 
los  corrales  cerca  de  las  cuadras,  para  abrevar  los 
animales,  en  los  jardines  para  el  riego,  etc.  El 
,nodo  de  formarlas  es  como  sigue:  _ 

Supongamos  un  dornajo  de  fi  pies  de  largo,  4 
de  ancho  y  2  y  medio  de  profundidad,  cuyas  pa¬ 
redes  han  do  tener  6  pulgadas  de  grueso.  Este 
s0  construye  sobre  un  macizo  de  fábrica  de  cas¬ 
cote,  cuyo  macizo  tiene  10  pies  3  pulgadas  de 
largo,  5  pies  y  3  pulgadas  do  ancho,  y  12  pulga¬ 
das  de  gmeso  Sobro  este  macizo,  cuya  parte 
inferior  se  eleva  4  pulgadas  sobre  la  superficie 
del  suelo,  se  coloca  el  molde  ó  encajonamiento 
para  formar  las  paredes  del  dornajo. 

Después  de  haber  trazado  sobre  la  superficie 
del  terreno  los  contornos  del  macizo,  so  escavará 
la  tierra  á  la  profundidad  de  unas  diez  pulgadas 
y  se  afirmará  el  fondo  con  majaderos;  pero  si  es¬ 
te  no  es  sólido  y  es™  c°mpuest0  de  tierra  tras¬ 
portada,  será  necesario  ponerle  una  rejilla  de  ar¬ 
madura,  sobre  la  cual  se  colocará  el  macizo  de 


mezcla  di  mazonería,  porque  el  menor  hundi¬ 
miento  qn  tuviera  lugar,  conmovería  el  dornajo 
y  lo  que h. tria. 

Si  después  de  escavada  la  tierra  10  ó  12  pul¬ 
gadas  de  profundidad,  se  halla  el  fondo  firme  y 
bueno,  se  cubrirá  desde  luogp  con  una  capa  do 
piedras  llanas  ó  guijarros,  ó  bien  piedrecitas  du¬ 
ras  colocadas  de  manera  que  la  tierra  quede  en¬ 
teramente  cubierta;  sobre  esta  capa  so  construirá 
¡  otra  de  buena  mazonería  con  mortero  hidráulico 
I  y  morrillos  do  unas  6  pulgadas  do  espesor;  que¬ 
darán  aun  4  ó  5  pulgadas  para  llegar  al  nivel 
del  fondo  destinado  para  el  dornajo.  Se  acabará 
el  grueso  del  fondo  de  mazonería  do  casquijo, 
poniendo  alternativamente  capas  de  mortero  hi¬ 
dráulico  y  guijarros  ó  casquijo,  los  que  se  apiso- 
i  narán  fuertemente  con  los  majaderos,  observan¬ 
do  que  se  ha  de  conducir  este  macizo  con  una  ca¬ 
pa  de  mortero. 

El  mortero  que  sirve  en  último  lugar  y  el  que 
se  empleará  por  las  paredes  do  la  obra,  debon 
ser  amasados  por  mucho  tiempo  á  fuerza  de  bra- 
zos. 

i  So  extenderá  en  el  molde  destinado  para  las 
¡  paredes  del  dornajo,  una  capa  de  mortero  de  una 
*  pulgada  de  grueso,  sobre  la  cual  so  pondrá  una 
tongada  de  guijarros  ó  pedazos  do  piedra  dure, 

I  observando  que  ningún  guijarro  toque  las  tablas 
'  del  encajonamiento.  Después  de  golpeada  esta 
capa  de  piedra  con  el  majadero,  se  extenderá  por 
encima  una  nueva  capa  do  mortero,  y  en  seguida 
otra  tongada  de  guijarros  que  se  macizará  como 
I  la  primera,  siguiendo  siempro  el  nivel  en  las  ton- 
j  gadas  alternadas  de  mortero  y  guijarros  ó  casqui¬ 
jos,  hasta  lo  alto  de  la  pared,  golpeando  todas 
las  tongadas  de  piedra  con  un  majadero  hecho  de 
i  hierro  al  modo  de  una  maza  con  mango.  Cuando 
las  paredes  del  dornajo  lleguen  á  las  2  ó  3  pul- 
''  cadas  do  los  bordes  del  encajonamiento,  se  usara 
)  de  un  pLon  do  mano  para  macisar  las  ultimas 
tongadas  á  fin  de  poder  alisar  mejor  la  parte  su¬ 
perior  de  las  paredes. 

Concluido  el  dornajo,  uo  se  desmontará  el 
molde  hasta  pasados  tros  dias,  y  entonces  se  fro¬ 
tarán  las  paredes  con  grasa.  En  seguida  un  ofi¬ 
cial  albañil  pulirá  en  cierto  modo  las  suporfioies 
con  un  guijarro  propio  por  su  figura  para  esto. 


rc  aquí  el  objeto  mas  interesante  en  el  uso  del  mor¬ 
tero  hidráulico  ó  piedra  artificial.— Estableci¬ 
miento  de  los  cuerpos  de  bombas. 


Sabido  es  que  el  grande  uso  que  se  hace  de  las 
bombas  en  las  ciudades,  en  las  campañas  y  todos 
los  ingenios,  unido  á  los  inconvenientes  do  la  hen¬ 
didura  do  la  madera,  hace  de  las  bombas  un  ob- 
ieto  muy  costoso  y  que  contribuyo  mucho  á  la 
carestía  de  la  madera  de  construcción.  A  pesar 
de  las  argollas  do  hierro  do  que  se  guarnecen  es¬ 
tos  cuerpos  de  bomba  de  madera,  no  tardan  por 
0tra  parte  en  abrirse  y  dar  par  ’  ■ 


¥.  49. 
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go  do  la  bomba  en  sn  consecuencia  entonces  se 
detiene. 

Las  nuevas  bombas  construidas  con  piedra  ar¬ 
tificial,  una  vez  bien  hechas  con  solidez,  ya  no 
exigen  gasto  alguno  de  reparación,  y  su  duración 
es  casi  infinita:  nunca  dan  paso  al  aire,  y  se  pue¬ 
den  hacer  á  mucho  menor  precio  que  las  do  ma¬ 
dera,  etc. 

Aun  tiene  la  piedra  facticia  otros  muchos  usos 
que  no  es  necesario  indicar,  pues  todos  los  cono¬ 
cen  á  primera  vista. 

Cimento  ereeleute. 

Cuatro  partes  de  ladrillos  picados,  una  parte 
de  yeso  y  otra  de  limaduras  de  hierro.  Se  ama¬ 
sa  el  todo  eon  una  mitad  de  agua  que  contenga 
una  corta  cantidad  de  sal  amoniaco  y  una  mitad 
de  vinagre.  Este  cimento  adquiere  mucha  du¬ 
reza  y  resiste  mucho  el  fuego.  Se  puede  emplear 
con  #ran  ventaja  para  la  construcción  de  hornos, 
estufas,  etc. 

Wod°  de  reconocer,  antes  de  emplearlos,  las  pic~ 
e  ras  que  resisten  á  los  efectos  del  hielo,  7/  distin¬ 
guirlas  d.e  las  llamo, das  heladizas  ’ 

lleudo  encontrado  ol  autor,  en  la  serie 
®  caracteres  mineralógicos  ordinarios,  la  mo- 
con  oxaeta  soJ>ro  el  particular,  estudió 

f a.do’  l)0r. medio  de  un  buen  lento,  du- 
.j  7  rjgurcso  invierno  de  1819,  las  calizas gre- 
losas  de  los  alrededores  de  Perigueux  y  los  as- 
peiones  psammitas  de  la  hoya  hornaguera  de  la 
h q^e,  se  desgranan  también  expuestos  á  la 
7  r,-  ^  i  '^0SGrvó  de  este  modo  que  las  agujitas 
.  }°  0  eyantaban  á  cada  nueva  helada  grani- 

os  de  arenisco  y  pequeñas  costras  de  calizo  que 
u  an  a  rededor  de  la,  piedra  pasada  la  helada.  ! 
l*a«°Ifl  °  de  *  analogía  de  es  te  fenómeno,  con  1 
las  bn?re<^9DC-as  sab"nas  fJHc  se  manifiestan  en 
las  nared/xf  c.le.rías  esriuitas  y  á  la  superficie  de 
sobre  los  v!  T1.6^8’  ^  ccm  d  efecto  de  la  sal  común 
emplea? coc.idos’  Pensó  Mr-  Erad 
3°s  niedria  10n  d°  Una  d’s°lucion  salina  sobre 

p'roSo  h’hSr0'"  "  0fcc"' 


interrumpido.  Se  retiran  todos  estos  cubos  para 
ponerlos  e,n  otros  tantos  vasos,  so  roeian  con  una 
corta  cantidad  de  solución  alcalina,  y  se  dejan 
hasta  que  se  cubren  de  eflorecencias  blanquizcas, 
lo  que  se  verifica  á  las  veinticuatro  horas,  si 
el  aire  es  seco  y  caliente,  y  si  la  atmósfera  está 
húmeda,  dentro  de  seis  dias  á  mas  tardar.  Se 
hacen  caer  estas  eflorecencias  dentro  de  Iob  vasos 
rociando  los  cubos  con  un  poco  de  solución  sali¬ 
na,  y  formándose  nuevas  eflorecencias,  se  quitan 
del  mismo  modo,  durante  tres  ó  cuatro  dias  á  lo 
mas.  Se  lava  en  fin  cada  cubo  en  el  vaso  con 
agua  caliente,  para  recoger  todo  lo  que  han  solta¬ 
do,  y  el  peso  particular  do  cada  residuo  manifies¬ 
ta  la  acción  del  hielo  sobre  cada  una  de  las  pie¬ 
dras  de  que  proviene.  Se  ha  visto  que  la  acción 
prolongada  de  la  sal  es  mas  poderosa  que  la  del 
hielo;  _  asimismo  que  la  acción  de  sulfato  de  sosa 
obra  indiferentemente  sobro  toda  clase  de  ro¬ 
cas  mal  agregadas,  particularmente  calizas,  pie¬ 
dra  arenisca  (gres),  granitos  do  grano  gruaso, 
granitos  muy  micáceos,  esquitas,  lavas,  etc.;  de 
donde  aa  sigue  que  se  puede  usar  do  esta  sal  pa¬ 
ra  probar  las  pizarras,  los  ladrillos,  la  toba,  el 
mortero,  los  mastics,  ote  Termina  el  artículo 
con  un  catálogo  de  experiencias  hedías  en  Gine¬ 
bra  sobre  las  piedras  de  aquellas  cercanías.  En¬ 
tre  los  resultados  que  se  encuentran  allí,  se  ob¬ 
serva  que  las  cantidades  de  solución  salina  absor- 
vidns  por  las  piedras  no  son  un  indicio  seguro  de 
la  buena  o  mala  calidad  de  estaB,  pues  las  "piedras 
que  han  adquirido  muy  poco  peso  han  sido  ata¬ 
cadas  frecuentemente,  mientras  que  otras  que 

laTPrueb7s  °’  reBÍSt8n  Perfectamente  á 

CALA. 

Modo  de  hacerlo,  para  las  hemorroides. 

Se  toma  de  acíbar  en  polvo  y  de  sal  común, 
un  escrúpulo  de  cada  cosa,  do  pulpa  de  colo- 
auintida  cinco  áranos,  v  do  1.. 


quintada  cinco  granos,  y  de  miel  la  suficiente  So 
mezcla  y  se.  pone  á  cocer  hasta  que  tome  sufi- 
cíente  consistencia  para  poder  hacer  una  cala, 
ellas  |  bn-ve  para  promover  las  hemorroidr 


íes. 


oulfh/o^]1^3  06  muSbos  ensaJ09j  fué  preferido  el  1 


los 


sosa.  He  aquí  cómo  se  han  de  hacer 


CALABACINES 


OS53n*)eild?lenfos:  80  hacen  cortar  cubos  de  0  m.  i  Del  misino  modo  que  los  npr.;n  / 1-, 

probar-  kd°’  da  íodaa  Ia8  pi0d™s  que  se  bau  de  I  V^a.)  1  pePlnoB-  (  Véase  esto 

de  niau  S°  sa^ura  agua  fría  con  sulfato  de  sosa,* 
fiti  el  íboí  q,^e  quede  en  exceso  un  poco  de  sal 
eion  pa,Tri  0  del  vaso;  se  hace  hervir  en  la  disolu- 
dejándola  a^°r  aUí  todos  los  cubos  pequeños, 
contar  desfij^®11  fuego  sobre  media  hora,  á 


CALABAZA. 


Cucúrbita. 


fomento  que  se  repite  el  hervor 


(xeneyo  de  plantas  de  la  clase  décima-quinta 
de  Jussieu,  familia  de  las  cucurbitáceas ,  y  de  la 
monoecia  singenesia  del  sistema  sexual  de  Lin- 
neo,  cuyas  llores  machos  y  hembras  están  en  la 


1  Dase  este  a  .  ,  .  -  —  J  -  - - 

dido  la  humedad  de  a  *aa  piedras  que  aun  no  han  per*  misma  planta,  pero  Separadas  unas  de  otras.  Las 
helada.  '  Caatera,  ó  que  no  pueden  resistir  la  j  partes  de  la  generación  son  bien  distintas  en  am- 

!  bos  sexos  por  su  mucho  volumen.  Es  muy  difí- 
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cil  conciliar  entre  sí  á  los  botánicos  con  los  jar-  La  común  redonda  no  ofrece  ninguna  particu- 
dineros  y  hortelanos  cuando  se  trata  do  carao-  laridad. 

terizar  variedades,  porque  los  primeros  las  res-  ;  La  berrugosa  es  en  el  dia  muy  común  y  sabro- 
tringen  demasiado  y  estos  otros  las  extienden  j  sa.  Se  guarda  eunndo  está  madura  para  usarla  rin¬ 
cón  relación  a  su  objeto,  que  no  es  la  ciencia,  raute  el  año,  porque  es  la  que  mejor  so  conserva, 
sino  el  provecho  que  se  saca  de  ella,  y  la  diver-  ,  Su  forma  es  ancha  por  abajo,  algo  surcada  y 


sidad  do  nombres  que  tieno  un  mismo  individuo 
en  los  distintos  paísos  en  que  lo  cultivan,  acaba 
de  confundir  la  nomenclatura. 

Y  como  esta  confusión  está  mas  marcada  en 


manchada  de  verde  y  amarillo,  con  una  estrechu¬ 
ra  en  su  parte  superior,  de  la  cual  salen  cuatro 
prominencias  que  corresponden  á  las.  cuatro  cel¬ 
dillas  que  tiene  el  fruto.  Estas  prominencias  son 

-  -  *  .  i  -  i.  _  J  _  1  _ 


la  nomenclatura  de  las  calabazas,  por  eso  nos  ha  i  de  color  mas  claro  que  el  resto  del  ñuto,  y  pa 
parecido  conveniente  sustituir  nuestra  opinión  á  i  recen  otro  fruto  distinto,  implantado  en  elpri- 
la  clasificación  de  los  botánicos  y  también  de  los  mero  y  metido  dentro  de  él  hasta  la  mitad,  louo 
jardineros  y  hortelanos,  y  aun  do  las  cocineras,  ello  imita  la  figura  de  un  turbante.  Las  pipas 
esperanzados  de  que  nos  lo  agradecerán  unos  y  son  pocas  y  muy  abultadas, 
otros.  Lo  mismo  decimos  de  la  turbante,  aunque  no 

Con  este  objeto  dividimos  las  calabazas  en  dos  :  es  tan  común, 
clases.  La  grande  redonda,  que  los  franceses  llaman 

Primeva.  Calabazas  de  flores  amarillas.  ;  potiron,  es  también  muy  apreciada.  ^ 

Secunda  Calabazas  de  flores  blancas.  !  La  aperada  ó  de  Mallorca  es  monstruosa.  Car¬ 

lista  primera  división  clasifica  en  dos  seceio-  i  tida  por  medio  con  un  sable,  las  dos  mitades  com- 
nes  bien  marcadas  á  primera  vista,  la  numerosa  1  ponen  una  buena  carga  de  mulo,  pues  las  hay  que 
familia  do  las  calabazas.  1  pesan  hasta  cuatro  quintales:  las  de  dos  son  muy 

Esta  primera  clase  comprende:  primero,  la  ca- 1  comunes.  Son  macizas,  y  como  su  íorma  es  ape- 
lahaza  temprana  y  la  de  manga  de  fraile;  según-  rada  al  revés,  solo  tienen  un  pequeño  hueco  en 
da,  la  común;  tercero,  la  berrugosa  ó  de  patata;  |  la  corona  y  en  él  una  almorzadada  do  tripas  y  de 
cuarto,  la  bonetera  ó  do  turbante;  quinto,  la  gran-  pepitas. 

de  redonda,  y  sexto,  la  grande  aperada  ó  de  ¡Nía-  La  segunda  clase  de  calabazas  constituye  una 

]|orcn  '  familia  jardinera,  bien  diversa  de  la  anterior.  Sus 

}  Todas  estas  variedades  tienen  las  hojas  gran-  ¡  hojas  blandas  y  vellosas  son  muy  suaves  al  tacto 
des  y  ásperas,  los  brazos  largos  y  las  flores  ama-  j  y  no  tan  grandes  como  las  de  la  primera  clase: 
rillas  y  brandes.  Las  flores  machos  son  las  que  I  los  brazos  son  también  mas  delgados,  las  flores 
se  manifiestan  primero  para  fecundar  las  hem-  blancas,  y  toda  la  planta,  tocándola,  deja  en  la 
bras  que  traen  ya  el  calabacín  manifiesto  antes  mano  un  olor  á  almizclo  bien  desagiadaD  e. 
de  abrirse.  La  trompetera,  usada  tierna  en  el  cocido  y 

La  segunda  claso  comprende:  primero,  la  oa-  otros  aliños,  es  muy  buena:  cogida  cuan  o  i»  e- 

Esfr  «&*-’*  *-  i  «*. rSK“eC*s;t 

'  H,r;  además  Otras  variedades,  do  900  ™  envolverlas  antes  en  nn  papel,  porque  el  calaba 

^ n<s  anuí,  ó  porque  son  plantas  trepado-  zo  atrae  la  humedad,  tan  perjudicial,  prmcipal- 
°CU^de  adorno  para  los  emparrados  y  los  balcones;  j  mente  si  se  le  junta  el  calor.  Es  la  mejor  de 
'^norquo  son  mas  conocidas  con  otros  nombres  á  ;  esta  clase. 

^  P  *  !i!— nn  rmo  ílf»  OA.InVtQ'za  (i'Anc*  T  oo  nolaViot/aa  fío  Virtfollft..  flft  v'lllO.  (le 


„  nisto,  en  ensalada  cocida  y  condimentados  d  e 
TJs diversos modos. 

T„o  nue  se  dejan  madurar  para  simiente  en 

.UtlD  ^  _  no  VllPil vnr»  1 ~~ 

g°r’ 


Las  calabazas  de  botella,  de  vino,  de  pescar, 
de  pólvora  ó  de  coco,  solo  se  distiuguen  en  la 
forma  de  su  fruto,  y  deben  su  nombre  á  su  figura 
y  al  uso  que  se  hace  de  ellas.  , 

7  No  se  quitan  do  la  planta  hasta  que  lleguen  los 
hielos,  y  si  se  cortan  antes,  se  cuelgan  de  un  ai- 
bol  ó  en  la  casa  del  hortelano  para  que  acaben 


desocarse  V  endure cerse,  cn  cuyo  estado  las  ras- 


nUo  nos  remitimos,  que  con  el  de  calabaza  (véase 
}; ¿r  a-cay  ota ,  coloquintida  y  sandia). 

La  calabaza  temprana  ó  de  San  Juan  es  de 
flgura  aperada,  larga,  y  la  que  está  en  disposi- 
•on  de  gastarse  antes  que  las  demás,  como  lo 
indica  su  nombre.  .Los  calabacines  de  esta  va¬ 
cilad  son  muy  apetitosos  rellenos,  en  menestra, 

. . . .  . 

^  Entonces  les  sacan  las  pepitas,  que  como  to- 

rdan'maS  y  se  vuelven  amarillas, "hasta  cerca  ¡  das  las  de  esta  clase  ****'$£'£?*?* 
f  ne/on  q«e  conserva  el  color  verde.  >  ra  de  lira,  y  dan  nombre  a  las  lombrices  cucur- 

6  Se  ha  reunido  á  «te  variedad  la  de  manga  do  !  bitáceas.  /fflí  calabazas 

fraile  de  quien  apenas  se  distingue  mas  quo  por  I  ua 

el  tamafio,  y  se  .¿[0  menoTconjos  Moa,  por  Kn  general  todas  las  plantas  cucurbitáceas,  00- 
bZrt  sembrado  »»  tarde.  .0  hijle  de  «lima»  «dientes,  son  delicadas  j  1„, 
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menores  fríos  las  matan,  sobre  todo  si  están  to¬ 
davía  tiernas. 

Donde  los  calores  duran  poco  es  necesario  cul¬ 
tivar  las  calabazas  con  mas  cuidado  que  en  los 
países  meridionales,  á  fin  de  que  las  plantas  ten¬ 
gan  tiempo  de  adquirir  la  madurez  ó  la  sazón  de¬ 
bida  antes  que  lleguen  los  fríos,  para  poderlas 
gastar  ó  para  conservarlas  durante  el  invierno. 

Para  lograr  calabacines  tempranos,  dicen  los 
señores  Boutelou  en  su  Tratado  de  la  huerta,  se 
principian  en  Aranjuez  á  mediados  do  enero  las 
primeras  siembras,  en  alguna  estufilla  ó  cajonera 
preparada  con  basura  caliente.  Igualmente  pue¬ 
den  principiarse  desde  primeros  de  diciembre; 
pero  á  causa  de  los  fríos  suelen  marrar  aquellos 
primeros  plantíos  en  muchos  años.  La  basura 
debe  haberse  tenido  amontonada  por  ocho  ó  diez 
dias,  para  que  fermente  antes  de  colocarla  en  la 
oama.  Después  de  haber  llenado  el  hueco  ó 
vacío  de  la  estufilla,  ó  formado  la  cama  caliente, 
que  deberá  tener  tres  pies  de  altura,  no  suele 
ser  operación  inútil  el  empapar  con  agua  la  ba¬ 
sura,  dejándola  recalar  por  dos  ó  tres  dias  para 
que  ma3  prontamente  se  mueva  la  fermentación 
y  se  caliente.  No  es  muy  buena  la  práctica  de 
pisar  la  cama  después  de  extendido  en  la  cajone¬ 
ra  el  estiércol;  es  mucho  mas  acertado  dejar  que 
naturalmente  se  vaya  sentando  poco  á  poco,  por 
conservarse  de  esta  manera  mas  largo  tiempo  el 
calor  y  con  mas  igualdad.  Antes  de  echar  la 
tierra  conviene  que  pasen  dos  6  tres  dias,  tenien¬ 
do  dicho  tiempo  bien  cerrados  los  bastidores  pa¬ 
ra  que  se  aumente  el  calor;  pero  luego  que  so 
note  e!  tufo  del  estiércol,  se  levantarán  para  que 
después  de  disipado  se  extienda  con  toda  igual¬ 
dad  la  capa  de  tierra  ó  mantillo.  Moderado 
aquel  mayor  calor  que  podría  perjudicar  á  la 
siembra,  se  revolverá  la  basura  con  horquillas  y 
se  allanará  con  igualdad  la  superficie,  cubriéndo¬ 
la  con  seis  á  ocho  dedos  de  buena  tierra.  Luego 
que  se  haya  comunicado  el  calor  á  la  cubierta, 
se  efectuará  la  siembra  tapando  la  simiente  con 
un  dedo  de  mantillo.  Para  mayor  acierto  y  me¬ 
nos  riesgos  de  este  cultivo  forzado,  suele  ser  lo 
mejor  hacer  la  siembra  en  tiestos;  de  esta  mane¬ 
ra  se  puede  graduar  el  calor  que  necesitan,  y  evi¬ 
tar  el  que  se  ahílen  las  plantas  cuando  este  es  muy 
fuerte."  Los  tiestos  se  arreglan  subiéndolos  ó 
enterrándolos  en  la  basura  con  proporción  al  ca¬ 
lor  que  se  nota  en  las  camas  calientes.  Con  todo, 
la  práctica  mas  general  es  sembrar  las  pipas  sobre 
el  mantillo,  poniendo  los  golpes  de  cinco  a  seis 
pies  de  distancia,  por  ser  planta  que  se  extiende 
mucho. 

Para  el  cultivo  de  calabacines  tempranos  debe 
escogerse  simiente  do  dos  ó  tres  años,  porque  se 
verifica  que  las  plantas  que  nacen  de  esta  simien¬ 
te  producen  el  fmto  mas  precoz  y  mas  abundan- 
Los  cuidadog  quo  pj¿e  eate  cultivo  anticipa¬ 


se  les  dará  ventilación  para  que  se  utilicen  del 
beneficio  del  aire  exterior.  So  conserva  siempre 
un  calor  constante  artificial,  precaviendo  no  obs¬ 
tante  todo  bochorno:  se  tendrán  á  este  efecto 
bien  cerrados  los  bastidores  todas  las  noches  frías, 
y  lo  mismo  se  observará  en  dias  de  hielo,  de  nieve 
y  de  aires  fríos.  Permitiéndolo  la  estación,  se 
levantarán  los  bastidores  ó  cubiertas  luego  que 
se  baya  templado  el  aire  de  la  atmósfera  para  que 
disfruten  de  aquel  beneficio;  pero  con  la  adver¬ 
tencia  de  no  alzar  mas  de  dos  6  tres  dedos  en  dias 
de  aire  del  Norte  y  dejándolas  tapadas  en  los  de 
hielo.  Del  lado  de  donde  sopla  el  aire  se  dejará 
colgada  la  estera  ó  seto  para  que  quebrante  su 
violencia  y  logren  ventilarse  sin  los  inconvenien¬ 
tes  de  ser  perjudicadas.  Al  principiar  á  salir  de 
tierra  los  brotes,  se  regarán  los  golpes  finamente 
y  con  moderación,  para  su  mas  pronto  incremen¬ 
to.  El  agua  para  este  y  los  subsecuentes  riegos 
se  tendrá  en  la  misma  cajonera,  a  fin  de  que  se 
temple  y  no  cause  impresión  ninguna  contraria 
á  la  vegetación  por  su  mucha  frialdad,  á  lo  que 
están  muy  expuestas  las  plantas  si  se  omite  esta 
precaución,  por  estar  acostumbradas  al  tempera¬ 
mento  artificialmente  abrigado  y  cálido  de  la  ca¬ 
jonera.  En  marzo  y  abril  se  reservaran  los  plan¬ 
tíos  del  mucho  sol,  por  medio  de  esteras,  redes, 
etc.,  porque  de  lo  contrario  se  pasa  el  fruto  y  se 
pone  en  sazón  en  muy  pocos  dias  y  todo  á  un 
mismo  tiempo.  Aquellos  tallos  que  se  extienden 
por  la  cajonera  y  que  dan  escasamente  flor,  se 
despuntaran  con  tiempo  y  antes  que  puedan  con¬ 
sumir  la  sustancia  inútilmente. 

Siembra. 

Además  del  método  indicado,  que  es  el  quo  so 
observa  para  adelantar  artificialmente  los  calaba¬ 
cines,  hay  otros  dos  para  las  siembras  á  todo  aire, 
que  son  el  ejecutarlas  debajo  de  portales  en  ties¬ 
tos  o  de  asiento  en  sus  lugares  correspondientes. 
En  marzo  o  principios  de  abril  se  hacen  las  pri¬ 
meras  siembras,  con  la  idea  do  que  si  por  algún 
contratiempo  perecen  las  de  todo  aire,  haya  plan¬ 
tas  con  que  reemplazar  las  marras.  En  cada  tiesto 
se  siembran  tres  pipas,  cubriéndolas  con  un  dedo 
de  mantillo.  De  noche  se  abrigan  con  setos  le® 
portales,  que  so  forman  con  cuatro  piquetes  do 
tres  pies  a  tres  y  medio  de  altura  sobro  la  tier¬ 
ra,  con  otros  que  cruzan,  para  mantenerlas 


cu¬ 


to. 


flo,  sa  reducen  á  resguardar  la  siembra  de  la  im¬ 
presión  del  frió;  pero  cuando  lo  permití  el  tiempo 


,  con  otros  que 
biertas.  Los  ríegos  á  manoj  oíTuiS  “ do  ta¬ 
par  y  descubrir  los  portales  según  lo  pida  la  in¬ 
clemencia  o  bondad  del  tiompo  Bon  Jlos  únicos 
cuidados  que  requieren.  IJas  ’de  todo  aire  se 
principian  en  abril,  y  debiéndose  aun  on  dicha 
estación  temer  los  efectos  del  frió,  se  resguardan 
de  sus  daños  con  campanas  de  vidrio,  tiestos  ó 
con  espuertas  terreras.  De  dia  se  quitan  los  res¬ 
guardos  para,  acostumbrar  les  plantas  á  las  varia¬ 
ciones  del  tiempo  y  que  se  fortalezcan:  de  esta 
manera  so  van  cuidando,  hasta  que  pasadas  las 
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escarchas,  quedan  ya  entonces  fuera  de  todo  ries¬ 
go  y  aseguradas.  Para  lograr  calabacines  tem¬ 
pranos  se  deben  verificar  las  siembras  en  marzo, 
y  para  las  calabazas  do  invierno  á  fines  de  abril,  j 
El  terreno  se  dispone  en  eras  ó  en  almantas,  que 
en  algunas  partes  se  señalan  comunmente  de  diez 
pies  de  ancho,  sembrando  de  cada  lado  una  línea 
de  golpes;  pero  en  otras,  para  mayor  aprovecha¬ 
miento  de  las  aguas,  suelen  no  tener  mas  de  cin¬ 
co  pies  de  ancho  y  so  aloman  poniendo  una  sola 
línea  de  calabazas  en  medio:  muchas  veces  se 
siembran  también  las  pipas  en  los  bordes  de  los 
cuadros  y  de  las  caceras.  La  exposición  que 
conviene  elegir  es  la  del  Mediodía,  y  en  cada  golpe 
se  sembrarán  tres  pipas.  El  terreno  se  cavará 
con  toda  prevención  á  pala  de  azadón,  y  se  abo¬ 
nará  con  estiércol  recortado,  formando  casille¬ 
ros,  ó  bien  una  eamita  de  mantillo  en  los  parajes 
destinados  para  sembrar  las  pipas. 

Trasplante. 

Trataremos  principalmente  del  cultivo  necesa¬ 
rio  á  las  plantas  de  estufa  y  cajonera;  pero  es 
preciso  tenor  presente  lo  que  se  ha  dicho  sobre  su 
siembra  en  el  párrafo  anterior.  Las  plantas  que  ! 
so  sembraron  en  los  tiestos  ó  en  los  criaderos  que  ! 
se  dispusieron  para  reponer,  estarán  aptas  para 
el  trasplante  al  cabo  de  ocho  o  diez  dias  de  na¬ 
cidas.  Habiendo  preparado  la  estufilla  ó  nueva 
cama  en  quo  deben  fructificar  con  basura  calien¬ 
te  y  pasado  aquol  mayor  grado  do  calor  que  se 
origina  de  la  fermentación  del  estiércol,  se  allana¬ 
rá  este  y  se  extenderá  encima  una  capa  de  tierra 
ó  mantillo  del  grueso  de  ocho  ó  diez  dedos.  Se  se¬ 
ñalarán  después  los  golpes  á  distancia  do  seis  á 
ocho  piés,  poniendo  dos  plantas  en  cada  uno  si 
estas  se  sacan  do  un  criadero;  mas  si  fuesen  de 
los  tiestos,  so  vaciará  todo  el  cepellón  en  el  hoyo 
que  se  haya  abierto  para  recibirlo.  Deben  innie-  j 
diatamente  regarse  y  defenderse  do  los  vayos  del  1 
sol  teniéndolas  por  algunos  dias  resguardadas  con 
una  estera  hasta  que  hayan  prendido.  Para  re¬ 
poner  las  marras  ó  nuevos  cuarteles  de  calabaza 
de  trasplante,  se  echa  mano  en  los  jardines  de 
aquellas  siembras  do  tiestos  que  se  han  guardado 
con  toda  prevención  bajo  de  portales.  Todo  el 
cepellón  del  tiesto  se  vuelca  y  se  trasplanta,  y 
aunque  no  es  grande  el  sentimiento  que  hacen 
las  plantas,  con  todo,  deben  cubrirse  por  tres  ó 
cuatro  días  después  de  trasplantadas  con  tiestos  ! 
ó  espuer*-as)  ponerlar  al  abrigo  del  sol  y  regarlas  j 
diariamente  hasta  hallarso  ya  fuertes. 

Cultivo. 

Las  plantas  de  calabaza  que  se  cultivan  en  las 

estufillas  pai'a  .  zaT’  ‘lehen  reservarse  del  hielo 
v  escarchas,  teniendo  cerrados  los  bastidores  de 
noche,  como  también  en  dias  crudos.  Asimis¬ 
mo  se  alzarán  para  ventilarlas  en  dias  prósperos 


y  de  sol.  La  época  del  día  en  que  deben  abrir¬ 
se  es  luego  que  el  sol  baya  disipado  el  rocío  y 
frescura  de  la  noche,  volviéndolas  á  tapar  á  la 
caída  de  la  tarde.  En  observando  que  va  cayen¬ 
do  el  calor  de  la  cama  caliente,  se  renueva  aña¬ 
diendo  basura  viva  á  los  espaldares  y  costados,  ó 
también  abriendo  zanjilla  al  rededor  de  la  cama, 
que  so  maciza  bien  con  estiércol.  Igualmente, 
nara  mejor  defensa,  se  aumentarán  los  setos  y  es¬ 
teras  en  el  caso  de  ser  necesarios.  Los  riegos 
de  mano  deben  ser  frecuentes,  especialmente  en 
principiando  á  engruesar  los  calabacines.  Deben 
también  suprimirse  todos  aquellos  tallos  que  se 
desparraman  ó  so  alargan  demasiado,  y  concen¬ 
trar  la  sustancia  para  que  produzca  la  planta  el 
mayor  número  de  frutos  en  el  mas  corto  espacio. 
Es  muy  útil  dar  una  entrecava  luego  quo  las 
plantas  do  todo  aire  empiezan  á  extenderse,  ma¬ 
yormente  si  con  ella  se  revuelve  y  mezcla  algún 
tanto  de  mantillo  para  abonar  el  terreno.  De¬ 
ben  dirigirse  los  tallos  rastreros  de  manera  que 
no  se  enlacen  los  de  una  planta  con  los  de  otra, 
y  so  perjudiquen  mutuamente,  suprimiendo  todos 
los  inútiles  quo  consumen  la  sustancia  de  la  plan¬ 
ta  sin  dar  fruto  alguno;  pero  si  hay  terreno  sufi¬ 
ciente,  es  mejor  acodarlos  conforme  van  crecien¬ 
do,  y  de  esta  manera  echan  nuevas  raíces  y  si¬ 
gnen  produciendo  calabacines  basta  que  caen  las 
primeras  escarchas.  Para  que  engorden  y  se  ba¬ 
gan  mayores  las  calabazas  que  se  destinan  para 
gasto  do  invierno,  luego  que  se  verifica  el  haber 
cuajado  algún  fruto,  se  despuntará  el  tallo  á  las 
dos  ó  tres  hojas  de  él,  aterrándolo  á  los  dos  ó  tres 
nudos  que  preceden  al  fruto.  Por  este  acodo 
echa  raíces  la  planta,  que  proporcionan  mas  abun¬ 
dante  sustento  al  fruto  y  le  hacen  adquirir  ma¬ 
yor  tamaño.  Pocas  veces  se  cortan  ó  despun¬ 
tan  en  algunas  huertas  los  tallos  de  las  plantas 
de  calabaza;  y  sin  embargo,  se  logran  grandes  y 
copiosos  frutos. 

Estas  plantas  requieren  frecuentes  riegos  de 
pié  para  conservar  su  frondosidad  y  lozanía. 


Recolección  del  fruto. 


Se  cultivan  las  calabazas  con  el  fia  de  obtener 
su  fruto:  cuando  tierno  y  sin  formar  del  todo,  se 
nombra  calabacín,  y  en  su  estado  mas  crecido  y 
ya  con  pipa  se  le  da  el  nombre  do  calabaza.  En 
estos  dos  tiempos  y  estados  se  cogen  para  el  gas¬ 
to-  siendo  no  obstante  mucho  mayor  el  consumo 
de’  calabacines  por  sor  manjar  mas  delicado.  Las 
calabazas  deben  colectarse  antes  de  los  hielos  y 
luego  que  estén  bien  maduras;  pero  antes  de  pa¬ 
sarse  si  se  intenta  conservarlas  para  el  invierno 
Al  tiempo  de  guardarse  han  de  estar  libres  de 
toda  humedad,  porque  de  lo  contrario  se  podri¬ 
rían  en  poco  tiempo.  Durante  el  invierno  deben 
tenerse  en  algún  cuarto  abrigado  y  seco,  pues  K 
humedad  y  el  hielo  las  hacen  pasar  al  punto 
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Recolección  de  la  simiente. 

Hay  en  las  calabazas  flores  masculinas  y  flores  j 
femeninas;  aquellas  son  estériles,  y  estas  son  las 
que  llevan  el  fruto;  pero  de  manera  que  sin  el 
auxilio  del  polen  ó  polvillo  fecundante  de  las  i 
masculinas,  no  cuaja  el  fruto  de  las  flores  hem¬ 
bras  ó  femeninas.  Por  esto  no  se  debe  seguir  la 
costumbre  de  algunos  hortelanos  que  habiendo 
notado  que  las  masculinas  no  llevan  fruto,  las  su¬ 
primen  todas,  sin  considerar  que  sin  ellas  no  le 
producirían  las  demas.  De  aquellas  calabazas 
mas  gordas,  mas  tempranas  ó  mas  sobresalientes, 
se  escogerá  la  pipa  para  las  siembras.  En  dan¬ 
do  señales  de  podrirse  la  calabaza  apartada  para 
este  fin,  se  sacará  al  punto  la  pipa;  pero  no  antes 
para  que  tenga  tiempo  de  nutrirse  y  perfeccio-  i 
narse.  Antes  de  guardarse  las  pipas  se  debe  ha-  j 
ber  disipado  toda  la  humedad  exterior,  que  po-  ¡ 
dria  dar  motivo  á  que  se  enmoheciesen  ó  inuíili-  : 
zasen.  En  esta  disposición  pueden  conservarse 
por  ocho,  diez  ó  inas  años  buenas  para  reprodu¬ 
cirse. 

Propiedades  económicas  de  las  calabazas. 


la  ocasionada  por  ejercicios  violentos  ó  por  ma¬ 
terias  acres,  favorecen  el  curso  de  la  orina,  cal¬ 
man  su  ardor  y  la  inflamación  de  sus  conductos; 
se  hallan  indicadas:  1",  en  las  enfermedades  in¬ 
flamatorias  con  calor  acre,  ardor  de  orina,  sin 
meteorismo  ni  tendencia  de  los  humores  á  ace¬ 
darse:  2-,  en  el  cólico  nefrítico  ocasionado  por 
la  piedra:  3",  en  los  insomnios,  con  pulso  vivo  y 
agitación  del  cuerpo:  4“,  en  la  gonorrea  virulen¬ 
ta.  Todas  las  popitas  de  las  calabazas  se  hallan 
comprendidas  en  el  número  de  las  cuatro  simien¬ 
tes  frías  mayores.  El  aceite  que  se  saca  de  ellas 
prensándolas  afloja  los  tegumentos,  y  los  suavi¬ 
za  untándolos  con  él. 

Para  hacer  la  emulsión  ú  orchata  do  pipas  se 
han  de  tomar  las  mas  frescas,  y  después  de  se¬ 
cas  y  mondadas  de  su  cáscara,  se  machacan  en 
un  mortero  de  mármol,  desde  media  dracma  has¬ 
ta  una  onza,  añadiéndoles  un  poco  do  agua  has¬ 
ta  la  cantidad  de  ocho  onzas,  y  se  cuela  todo  por 
un  lienzo  fino;  se  dan  como  bebida  en  la  misma 
dosis,  trituradas  y  cocidas  en  doce  onzas  de  agua. 
El  aceite  que  se  saca  de  las  pepitas  prensándolas, 
tiene  las  mismas  propiedades  que  el  do  almen¬ 
dras  dulces. 


I.  Con  relación  á  los  hombres.  Aunque  las 
plantas  cucurbitáceas  no  son  tan  sabrosas  en  las 
provincias  del  Norte  como  en  las  del  Mediodía, 
sin  embargo,  conservan  siempre  una  carne  algo 
aromática  que  suministra  en  el  cocido  y  en  en¬ 
salada  un  alimento  de  fácil  digestión.  Dicen 
que  si  se  echa  un  poco  de  calabaza  cocida  en  la 
artesa  y  se  amasa  con  la  harina,  se  hace  pan  de 
ellas;  pero  opinamos  que  seria  mucho  mejor  co¬ 
mer  el  pan  solo  y  conservar  las  calabazas  para  la 
olla  ó  para  darlas  á  los  animales. 

La  trompetera  es  mejor  y  mas  suave  para  arro¬ 
pe  que  las  peras,  manzanas  y  membrillos,  y  c?  el 
dulce  mas  común  de  las  gentes  del  campo. ,  La  ; 
calabaza  de  cuello  largo  ó  de  botella,  quitando-  j 
le  bien  las  tripas  y  popitas,  sirve  cuando  está  se-  ! 
ca  y  curada  de  botella  para  llevar  vino  al  campo,  j 

ÍI.  Con  relación  á  los  animales.  La  pulpa  j 
de  todos  los  frutos  cueurbitáceos  suministra  un  i 
buen  alimento  para  el  ganado  en  el  invierno,  | 
principalmente  para  las  vacas  y  ovejas,  luego  que  j 
el  rigor  de  la  estación  las  priva  do  comer  verde;  ¡ 
se  les  dan  á  los  bueyes  y  ovejas  cortadas  a  peda-  : 
zos  y  sin  inconveniente  de  que  se  harten;  tam-  j 
bien  se  les  pueden  dar  á  las  vacas;  pero  sera  me¬ 
jor  que  antes  se  echen  por  un  instante  en  agua 
hirviendo  con  algunos  puñados  de  salvado  para 
que  adquieran  un  poco  de  consistencia.  Esto 
alimento  pastoso  les  mantiene  la  leche  durante 
el  invierno.  1 

Propiedades  medicinales  de  las  calaba, zas . 

Las  pepitas  trituradas  eQ  uua  gl.ari  porción  de  i 
agua  alimentan  poco;  pero  templan  la  sed  febril  y  I 


CALAMBRE. 


Medicina  doméstica. 

Dase  esto  nombre  á  una  especie  de  convulsión 
que  ataca  el  estómago  ó  las  extremidades  del 
cuerpo,  los  brazos,  las  manos,  los  muslos  y  las 
piernas  J 

19  Calambre  del  estómago.  El  violento  do 
lor  que  se  siente  en  el  estómago  durante  el  ca¬ 
lambre,  proviene  algunas  veces  de  la  repercusión 
de  las  erupciones  cutáneas,  ó  del  humor  o-otoso 
ó  reumático.  En  estos  casos  es  preciso  llamar 
de  nuevo  al  cutis  y  á  las  extremidades  del  cuer¬ 
po  la  causa  que  ha  producido  el  calambre. 

Algunas  veces  proviene  de  convulsiones  de  los 
nervios  del  estómago;  en  esta  circunstancia  si  el 
enfermo  tiene  violentas  náuseas,  se  le  debe  dar 
á  beber  agua  tibia  en  abundancia,  abstenerse  de 
darle  eméticos,  por  mas  ligeros  que  sean,  porque 
originarían  la  inflamación  del  estómago  Se  da 
en  lavativas  el  láudano,  on  la  dosis  de  sesenta 
granos,  porque^  en  bebida  excita  algunos  voces 
vómitos  y  se  inutiliza  su  virtud  calmante  Ca¬ 
da  cuatro  horas  se  le  dará  un  bolo  comnueRtn  de 
una  dracma  de  triaca  y  diez  granos  de  almizcle', 
dividido  en  dos  o  tres  tornas  Si  cesa  el  vómi¬ 
to,  se  sustituirá  al  bolo  la  bebida  siguiente,  cu 
la  dosis  de  una  cucharada  cada  tres  horas:  Mu- 
cílago  de  goma  arabiga  tres  dracmas;  agua  de 
yerbabuena  y  de  canela  una  onza,  y  un  escrúpu¬ 
lo  de  almizcle-  fce  aplicarán  sobre  el  estómago 
vejigas  llenas  de  leche,  ó  paños  empapados  en 
agua  tibia;  pero  si  los  accesos  fuesen  muy  violen¬ 
tos  á  pesar  del  uso  de  los  remedios  indicados,  y 
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se  temiese  la  inflamación  del  estómago,  será  con¬ 
veniente  sangrar  al  enfermo  del  pié  y  aplicarle 
en  las  piernas  parches  de  cantáridas. 

2°  Calambre  de  las  extremidades.  De  resul¬ 
tas  de  haber  estado  mucho  tiempo  en  una  postu¬ 
ra,  la  circulación  de  la  sangre  se  halla  impedi¬ 
da,  las  venas  hinchadas  comprimen  los  nervios, 
y  de  ello  resultan  entorpecimientos  y  aun  con¬ 
vulsiones  locales.  En  este  caso  es  preciso  poner¬ 
la  parte  enferma  sobro  cuerpos  frios,  y  frotarla 
fuertemente  con  lienzos  secos,  con  lo  cual  se  res  • 
tablece  la  circulación  y  cesa  el  calambre. 

Los  calambres  muy  frecuentes  denotan  el  mal 
estado  de  la  sangre,  y  una  enfermedad  oculta  del 
vientre  y  del  pecho;  entonces  es  necesario  tener 
mucho  cuidado  con  estas  partes  y  emplear  los 
remedios  convenientes. 

La  compresión  larga  de  los  nervios  en  algu¬ 
nas  actitudes  de  las  extremidades,  causan  los  ca¬ 
lambres  todavía  con  mas  frecuencia  que  la  com¬ 
presión  que  estos  reciben  de  las  venas. 

Para  los  calambres. 

Los  calambres  causan  tormentos  terribles  y 
frecuentes  á  los  que  no  conocen  los  medios  de  li¬ 
brarse  do  ellos,  y  aun  de  precaverlos.  Basta  te¬ 
ner  polvos  de  azufre  en  unos  saquitos  de  ante  del 
tamaño  do  dos  ó  tres  pulgadas.  Al  tiempo  de 
acostarse  se  atan  estos  saquitos  con  unas  cintas 
á  la  garganta  de  cada  pié.  Una  varita  ó  peda¬ 
zo  de  azufre  envuelto  en  un  papel  ó  en  una  ba¬ 
dana,  traído  en  la  faltriquera  mas  inmediata  á  la 
carne,  precave  este  mal. 


OAI.AMTIRK. 


Medicina  veterinaria . 

Enfermedad  cuyo  carácter  principal  es  un  en¬ 
cogimiento  ó  la  contracción  de  una  parte,  que 
cesa  presto,  pero  que  algunas  voces  es  muy  do¬ 
loroso.  El  corvejón  del  caballo  es  la  parto  mas 
expuesta  al  calambre,  y  lo  padece  especialmente 
cuando  sale  por  la  mañana  de  la  caballeriza:  la 
contracción  es  algunas  voces  tan  grande,  que  , 
cuesta  mucho  trabajo  al  animal  doblar  la  pierna, 
sin  duda  porque  la  circulación  de  la  suDm-e  com¬ 
primo  los  filamentos  nerviosos 

El  calambre  cesa  por  lo  común  después  que  ¡ 
el  caballo  ha  andado  algunos  pasos.  Sin  embar¬ 
co,  pue<^e  durar  medio  cuarto  de  hora,  en  cuyo 
caso  basta  para  quitarlo  darle  unas  friegas  á  con¬ 
trapeé0  cou  una  bruza. 

pero  suele  á  veces  ser  tan  rebelde  y  padecerlo 
con  tanta  frecuencia  los  animales,  que  sus  dueños 
los  creen  en  disposición  de  no  poder  servir  en 
ningún  cainin°i  etoy  para  mas  prontamente  re¬ 
mediarle  se  echa  a  la  cuartilla  de  la  extremidad 
buena  un  lazo  corredizo,  hecho  con  una  soga  de 
dos  ó  tres  varas  de  largo:  el  extremo  do  esta  soga 


pasará  por  encima  del  corvejón,  bajará  otra  vez 
á  la  cuartilla  y  se  ajustará  de  modo  que  se  doble 
cuanto  sea  posible  estoparte,  y  que  de  esta  flexión 
resulte  que  el  animal  tenga  que  valerse  de  la  ex¬ 
tremidad  enferma;  entonces  se  le  hacen  dar  al¬ 
gunos  pasos  hacia  atrás  y  el  mal  se  remediará 
con  prontitud. 

CALDO. 

Alimento  y  medicina. 

Dase  el  nombre  de  caldo  á  los  jugos  de  dife- 
rentes  carnes  de  animales  cocidas  en  agua,  la  cual 
retiene  la  parte  nutritiva  y  dulcificante:  se  hacen 
!  caldos  de  ternera,  de  vaca,  de  pollo,  de  caracoles, 
de  vívora,  de  tortuga,  etc.,  y  estos  tienen  virtu- 
j  des  relativas  á  los  géneros  y  á  las  especies  de 
!,  enfermedades  en  que  están  indicados. 

Modo  de  conservar  el  caldo  en  los  días  calurosos 
de  verano. 

Muchas  veces  sucede  cuando  el  tiempo  está 
,  caluroso  y  revuelto,  que  los  caldos  que  se  guar¬ 
dan  desde  el  mediodía  hasta  la  noche,  ó  de  un 
dia  para  otro  se  agrian,  sobre  todo  cuando  no  son 
de  earne  sola  y  que  tienen  algunas  legumbres  ó 
raíces,  principalmente  zanahorias,  que  pasan  con 
facilidad  á  la  fermentación  ácida. 

El  remedio  común  es  guardar  el  caldo  en  un 
paraje  fresco;  pero  además  de  que  esto  no  basta 
muchas  veces  en  tiempo '  de  grandes  calores,  no 
siempro  se  tiene  á  mano  esta  comodidad  y  vie¬ 
ne  á  ser  inútil  esta  precaución. 

Se  remedia  todo  inconveniente  metiendo  en  el 
vaso  ó  puchero  en  que  se  quiera  guardar  el  cal¬ 
do  un  pedazo  de  hierro  cualquiera:  y  sucederá 
que  la  materia  que  pudiera  acelerar  Ja  fermenta¬ 
ción  del  caldo,  se  adherirá  al  hierro  en  virtud  de 
su  atracción  ó  afinidad  química  con  él. 

Diré  con  este  motivo  que  los  ingleses  evitan 
por  un  medio  equivalente  la  fermentación  ácida 
de  la  cerveza,  metiendo  dentro  de  los  toneles  pe¬ 
dazos  de  hierro  viejo,  con  lo  cual  no  se  les  tuer¬ 
ce  nunca  en  el  tiempo  revuelto  ó  tempetuoso. 

Es  de  advertir  que  el  hierro  metido  en  el  caldo 
ó  en  otro  líquido  que  sea,  no  le  comunica  cosa 
ninguna  que  pueda  ser  perjudicial  al  que  lo  haya 
do  beber,  sea  cual  fuere  el  estado  de  su  salud. 

Modo  de  desengrasar  el  caldo,  sin  mas  trabajo 
que  mudarlo  a  otra  ta . a  o  vasija. 

Para  producir  este  efecto  tan  útil  á  la  salud  y 
tan  preciso  á  los  enfermos,  bastaría  después  de 
cocido  el  puchero,  poner  el  caldo  á  enfriar  en 
una  vasija  conveniente^  la  grasa  quedaria  helada 
encima,  y  solo  se  trataría  de  decantar  á  una  taza 
el  caldo  sin  grasa  tapándola  boca  de  la  vasija  con 
una  espumadera  para  que  no  pase  la  grasa.;  pero 
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este  método  requiere  volver  á  calentar  el  caldo, 
lo  cual  puede  ser  embarazoso  para  los  asistentes. 

Vaniere  ha  imaginado  otro  medio  para  desen- 
gresar  el  caldo  caliente:  coloca  una  llave  un  dedo 
mas  arriba  del  fondo  de  la  vasija  en  donde  está 
el  caldo:  cuando  se  necesita  sacar  caldo  se  abre 
la  llave,  se  recibe  en  una  taza  ó  vasija  el  que  se 
necesita,  y  como  la  grasa  sobrenada,  no  llegará 
tan  pronto  al  agujero  de  la  llave. 

El  colar  el  caldo  por  paños  ó  tamices,  de  nada 
sirve  sino  está  frió  aquel,  pues  la  grasa  caliente 
pasará  siempre  por  el  tejido  de  unos  y  otros. 

CALDO. 

Jardinería. 


He  aquí,  dice  Schabol,  el  caldo  tan  excelente 
y  tan  eficaz;  pero  es  en  pequeño  y  para  un  solo 
árbol:  si  se  necesitase  darlo  á  cierto  número  de 
ellos,  se  aumentará  la  dosis  de  cada  ingrediente 
á  proporción  del  número  de  árboles  que  haya 
que  medicinar,  todo  á  ojo,  pues  un  poco  mas  ó 
un  poco  menos  no  es  de  mucha  importancia;  en¬ 
tonces  se  revuelve  todo  con  un  rodo,  azada,  etc. 

Este  remedio  es  para  los  vegetales  lo  que  para 
las  enfermedades  humanas  los  julepes,  los  cor¬ 
diales,  los  estomacales,  los  caldos  pulmonarios, 
los  antiescorbúticos,  etc.  Pero  importa  obser¬ 
var  que  del  mismo  modo  que  en  la  medicina  hu¬ 
mana,  cuando  están  afectados  inmediatamente 
las  partes  nobles  no  tienen  poder  alguno  estas 
recetas,  tampoco  el  caldo  aprovecha  á  los  árbo¬ 
les  ya  arruinados. 


Palabra  nueva  introducida  por  Schabol.  .Está 
tomada  del  uso  común  y  empleada  en  su  signifi¬ 
cación  propia:  el  caldo  se  toma  para  humedecerse 
y  para  alimentarse,  y  el  de  que  tratamos  aquí  se 
compone  de  materias  untuosas,  húmedas  y  cor¬ 
roborantes.  Se  hace  del  modo  siguiente: 

Se  han  de  echar  para  hacer  un  caldo  muchos 
cubos  de  agua  en  una  tina,  añadiéndole  lo  si¬ 
guiente:  excremento  de  caballo  celemín  y  medio, 
excremento  de  ovejas  dos  almuerzas,  boñiga  de 
vaca  celemín  y  medio,  y  mantillo  bueno  de  camas 
otra  igual  cantidad,  todo  ello  bien  desmenuzado 
entre  las  manos. 

Por  mantillo  bueno  entendemos  el  que  no  se 
ha  evaporado  estando  mucho  tiempo  al  aire,  ni 
ha  perdido  su  fuerza  por  las  lluvias,  sino  reciente 
y  negruzco,  tal  como  sale  al  deshacer  las  camas 
viejas  de  estiércol.  A  falta  de  este  se  toma  el 
que  haya;  pero  se  quita  el  de  la  superficie  para 
emplear  el  del  centro.  Sucede  con  el  mantillo 
lo  que  con  muchos  do  nuestros  alimentos,  que  se 
desvirtúan  estando  guardados  largo  tiempo,  unos 
mas  y  otros  menos.  . 

1?  Por  revolver  y  mezclarlo  bien  todo,  echar¬ 
lo  después  en  el  cubeto  y  desleírlo  con  las  ma¬ 
nos. 

2°  Hacer  un  hoyo  ó  caldera  al  rededor  del 
árbol,  algo  separado  del  tronco,  cuyo  objeto  prin¬ 
cipal  no  es  el  chupar,  sino  el  recibir  y  contener 
los  iuoos:  así  la  caldera  ha  de  estar  á  distancia 
de  unas  siete  ú  ocho  pulgadas  del  tronco,  qui¬ 
tando  la  tierra  hasta  las  primeras  raíces;  en  esta 
caldera  se  derramará  el  caldo,  y  como  en  e  on 
do  del  cubeto  se  queda  siempre  alguna  cosa,  se 
limpia  bien  con  las  manos  y  se  esparce  poi  e 
hoyo.  _  , 

39  Cuando  se  haya  embebido  todo,  se  vuCi 
ve  á  llenar  la  caldera  con  la  tierra  quo  se  le  saco, 
para  que  nada  se  evapore,  y  se  repite  lo  mismo 
cuando  lo  necesiten  los  demás  árboles  y  arbustos, 
aunque  estén  en  eajones  ó  macetas,  fei  el  p ti~ 
mer  caldo  no  bastase,  se  les  puede  dar  otro;  m 
mismo  se  practica  también  con  los  naranjos  en- 
termos. 


Con  él  se  curan  infaliblemente  una  porción  de 
enfermedades  de  las  plantas  y  de  las  hojas  de  los 
árboles,  tales  como  la  ictericia,  la  mandria,  los 
efectos  y  accidentes  causados  por  el  arrugamien- 
i  to  de  las  hojas,  y  las  quemaduras,  ote. 

CALENTURAS. 

Bajo  este  título  comprendemos  todas  las  ca¬ 
lenturas,  sean  continuas,  pútridas,  malignas,  etc., 
etc  ,  etc. 

En  casi  todas  las  fiebres  se  distingue  el  tiem¬ 
po  del  calor-frio  y  el  del  calor,  cuyas  dos  circuns- 
toncias  requieren  cuidados  diferentes. 

¡  Cuando  se  perciba  el  calor-frio,  se  hará  acos¬ 
tar  al  enfermo,  si  no  lo  está  ya,  en  una  cama 
templada  y  bien  hecha,  se  lo  arropará  algo  mas 
de  lo  regulai',  ae  calentarán  unas  toballas  ó  sorvi- 
1  lletas  ó  paños,  con  los  cuales  se  darán  friegas- 
!  se  aplicará  al  rededor  do  su  cuerpo  y  á  sus  p¡és 
!  botellas  ó  vejigas  llenas  de  agua  caliente,  cuyo 
!  calor  sea  tolerable.  Este  modo  de  calentar  es 
tan  pronto  como  saludable.  Durante  este  tiem¬ 
po  la  bebida  del  enfermo  será  caliente,  menos  en 
caso  de  mandato  expreso  del  médico;  no  se  lo 
!  dará  ninguna  especie  de  remedios,  y  se  le  sus¬ 
penderá  los  que  tomaba  antes  dol  calor-frio.  Los 
licores  espirituosos,  como  el  vino,  la  sidra,  la  cer¬ 
veza,  nada  valen  por  lo  común.  Decimos  por  lo 
común,  porque  si  el  calor-frio  fuese  violento  y 
que  aconteciese  a  un  anciano  ó  á  otras  personas 
débiles,  sena  conveniente  darles  unas  cuchara¬ 
das  de  vino  o  medio  vaso  de  sidra  ó  do  cerveza, 
pero  nunca  aguardiente,  ratafias,  rosolis  ni  otros 
licores. 

En  cuanto  á  los  alimentos  se  prohibirá  su  uso 
a  los  enfermos  mientras  les  dure  la  calenfura;  ni 
aun  caldo  debe  dárseles  hasta  qUe  ]a  acossiou 
haya  cedido. 

Cuando. el  calor  se  haya  reintegrado  se  quita¬ 
rán  las  vejigas  o  las  botellas  que  se  hayan  pues¬ 
to  al  rededor  del  enfermo,  se  le  aliviará  poco  á 
poco  de  ropa  de  cama,  hasta  que  no  le  quede  mas 
que  una  sábana  y  una  colcha  ó  manta,  según  el 
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tiempo.  Se  le  dará  de  beber  á  menudo  y  poco 
caliente,  si  él  lo  exige. 

CALIZA,  CALCAREA  {mal  dicho'.. 

Historia  natural. 

Bajo  este  nombre  se  comprenden  las  sustan¬ 
cias  quo  el  fuego  puedo  reducir  á  cal  y  que  ha¬ 
cen  efesvescencia  con  los  ácidos.  Así  no  sola¬ 
mente  hay  piedras  calizas,  sino  también  arenas  y 
tierras  que  no  son  otra  cosa  que  las  partículas  de 
la  primeras.  Desde  el  mármol,  que  osla  piedra 
caliza  mas  dura,  hasta  la  creta  blanda,  hay  una 
infinidad  de  variedades  en  el  color  y  en  la  dure¬ 
za;  pero  todas  tienen  mas  ó  menos  las  calidades  ¡ 
siguientes,  que  son  las  señales  características  con  j 
que  se  distinguen  de  las  sustancias  vitrificables. 
Una  piedra  ó  una  tierra  caliza  echada  en  un  áci¬ 
do,  ooino  por  ejemplo,  en  agua  fuerte,  hace  efer¬ 
vescencia,  deja  escapar  una  gran  cantidad  de  áci-  , 
do  carbónico,  y  forma  con  este  ácido  una  nueva  ’ 
combinación  ( véase  la  palabra  ácido).  Expues-  • 
ta  al  fuego  por  cierto  tiempo,  pierde  el  ácido 
carbónico  quo  causaba  su  efervescencia  y  se  hace  , 
cal  viva.  La  piedra  en  estado  de  cal  es  disolu¬ 
ble.  on  el  agua  y  susceptible  de  incorporarse  con 
una  sustancia  intermedia  con  Ja  arena,  el  casca-  ¡ 
jo,  el  ladrillo  molido,  etc.  Su  último  carácter, 
en  fin,  es  no  dar  fuego  con  el  eslabón. 

Las  sustancias  calizas  se  hallan  generalmente  j 
dispuestas  por  capas  mas  ó  menos  gruesas,  hori¬ 
zontales  ó  inclinadas;  de  ollas  se  componen  mon-  | 
tañas  enteras,  especialmente  las  de  la  tercera  ¡ 
clase.  En  estos  bancos  de  piedras  calizas  so  en¬ 
cuentran  muy  frecuentemente  despojos  de  con-  i 
chas  de  madrépodas  y  de  otras  producciones  ma-  ; 
riñas.  Como  la  forma  de  las  materias  calizas  es  ¡ 
muy  variada  y  se  presentan  al  naturalista  bajo  ; 
unas  figuras  quo  podrían  hacerlas  desconocer,  y  ¡ 
finalmente,  importando  mucho  al  agricultor  que  í 
no  se  limita  al  cultivo  do  su  campo,  saberlas  re-  1 
conocer  y  distinguir  para  sacar  ele  ellas  el  parti-  ¡ 
,1a  mas  ventajoso,  nos  parece  indispensables  es¬ 
pecificarle  sus  diferentes  géneros,  remitiéndolo  á  ! 
la  palabra  piedra,  para  la  historia  de  su  origen 
primitivo. 

Todas  las  canteras  calizas  propiamente  dichas  : 
es  decir,  aquellas  en  que  el  principio  calizo  ex- 
cede  infinitamente  en  su  composición  ú  las  de¬ 
más  quo  se  encuentran  en  ellas,  se  dividen  en  ! 
cinco  clases,  pues  no^  conocemos  sustancia  caliza  , 
absolutamente  pura  ó  absolutamente  homogénea,  i 

1?  Eu  Ja  primera  clase  se  colocan  todas  las  i 
tierras  y  piedras  de  conchas. 

La  agricultura  saca  mucho  provecho  de  estas  ! 
tierras  do  conchas,  pues  esparcidas  en  los  campos 
producen  un  electo  análogo  al  de  la  marga. 

2°  La  segunda  clase  se  compone  de  tierras  y 
piedras  calizas  propiamente  dichas,  formadas  por 
jas  materias  del  primer  genero,  acarreadas  y  de¬ 


positadas  por  las  aguas  en  forma  de  bancos  y  de 
capas,  como  son  la  tierra  caliza  compacta,  quo  es 
la  creta  ordinaria,  de  divorsos  colores  y  finura 
del  grano;  la  tierra  caliza  hecha  polvo  como  la 
harina,  por  cuya  causa  es  llamada  harina  fósil, 
la  tierra  caliza  blanda,  como  la  toba,  que  se  en¬ 
durece  y  se  vuelve  blanca  secándose;  la  piedra 
caliza  do  granos  gruesos,  en  la  que  se  suelen  en¬ 
contrar  muchos  pedazos  do  conchas;  en  fin,  de  un 
grano  en  extremo  fino. 

La  creta  se  emplea  para  muchos  usos  domés¬ 
ticos,  y  la  piedra  caliza  se  destina  para  la  cons¬ 
trucción  de  nuestros  edificios  y  para  la  forma¬ 


ción  de  la  cal. 

3o  Los  mármoles  forman  la  tercera  otase; 
bien  que  en  realidad  se  diferencian  únicamente 
de  las  piedras  calizas  propiamente  dichas,  en  que 
tienen  mayor  dureza,  la  cual  los  hace  suscepti¬ 
bles  de  un  hermoso  pulimento;  sus  colores  va¬ 
riados  y  brillantes,  y  su  grano  mas  fino  y  unido, 
constituyen  su  belleza  para  las  obras  de  arqui¬ 
tectura  y  escultura.  Se  emplean  también  para 
hacer  cal  en  lo3  países  donde  son  muy  comunes. 

Cuando  la  materia  caliza  disuelta  y  acar¬ 
reada  por  las  aguas,  se  va  depositando  irregular- 
meute  por  entre  las  hendiduras  do  las  bóvedas, 
de  las  grutas  ó  cu  la  superficie  de  cualquiera  otro 
cuerpo,  forma  concreciones  llamadas  estalactitas, 
que  no  son  otras  filtraciones  en  las  bóvedas  de 
las  cavernas  si  están  á  lo  largo  de  estas  cavida- 
das  subte  aneas,  y  brillan  exteriormen te;  se  lla¬ 
man  cong  aciones,  y  estalagmitas  cuando  están 
en  el  suelo.  En  esta  clase  se  deben  colocar  tam¬ 
bién  los  alabastros  calizos,  diferentes  del  mármol 
en  su  menor  dureza  y  en  su  lisura,  que  parece 


crasa  y  oleosa. 

íf  '  La  quinta  clase  comprenee  ia  materia  ca¬ 
liza  cristalizada,  que  se  llama  espato  calizo,  ~u 
estructura  en  hojas  lo  hace  distinguir  fácilmente 
do  las  cuatro  clases  antecedentes,  cuya  ex  truc  tu¬ 
ra  es  granujienta 

El  alabastro  se  emplea  en  la  arquitectura  y  en 
diferontes  obras  pequeñas  de  gusto;  pero  el  es¬ 
pato  cristalizado  ha  parecido  hasta  ahora  mas  bien 
un  objeto  do  curiosidad  y  de  estudio  para  la  his¬ 
toria  natural  que  pava  sacar  de  el  algún  provecho 

directo.  .  .  , 

Hemos  observado  que  las  tierras  y  piedras  ca¬ 
lizas  rara  vez  se  hallan  puras;  frecuentemente  es¬ 
tán  mezcladas  de  tal  modo,  que  apenas  se  pueden 
tan  mezu  ceg  toman  nombres  relativos  a 

reconocer,  >  u¡naci0nes.  Mezcladas  con  una 

estas  nuev  arena,  forman  algunas  veces  la 

tierra  arcil o  y  agricultura,  conocida  con 


CALLO. 
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Es  una  dureza  que  se  foim*  ©a  los  pieg  y 
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las  manos  do  resultas  de  un  ejercicio  muy  conti¬ 
nuado.  Están  sujetos  á  ellas  los  que  manejan 
cuerpos  duros;  la  piel  se  desorganiza  enteramen¬ 
te  y  se  forma  una  vegija  que  se  endurece  luego; 
la  linfa  se  deseca  y  se  engruesa  la  piel. 

El  uso  Je  los  zapatos  estrechos  y  los  golpes 
que  recibe  uno  en  los  pías,  desorganizan  frecuen¬ 
temente  la  pi.,-1  y  originan  también  callos. 

Los  charlatanes  que  curan  los  callos  aciertan 
en  ello  como  en  todo  lo  demás;  queremos  decir, 
que  estropean  ios  pies  con  los  cáusticos  y  un 
güentos  fuertes  de  que  se  sirven  y  ocasionan  .in¬ 
comodidades  mas  peligrosas  que  las  que  querían 
curar,  pues  se  ha  visto  con  bastante  freruencia  ¡ 
resultar  de  la  mala  curación  do  los  callos,  erisi-  i 
pelas,  infirmaciones,  úlceras  de  mala  calidad  y  j 
hasta  cancros. 

El  vulgo  no  tiene  fe  en  los  remedios  sencillos  i 
y  gusta  solamente  de  lo  maravilloso;  por  esta  ra-  ¡ 
zon  se  vale  de  charlatanes  y  curanderos,  sin  em¬ 
bargo  de  cjue  no  hay  cosa  mas  sencilla  que  la  cu-  j 
ración  de  Jos  callos. 

Es  necesario  no  usar  de  zapatos  estrechos,  te¬ 
ner  el  pié  en  agua  tibia  para  ablandar  el  callo,  y 
cuando  se  halle  ei.  *ste  estado  se  le  irán  quitando 
eon  cuidado  algunas  porciones,  deteniéndolos 
cuando  se  sienta  dolor:  so  continúa  bañando  el 
pié,  se  cubro  por  último  con  un  paño  empapado 
en  úi  l,  en  aceite  ó  en  cualquier  otra  sustancia 
untuos.  .  Por  este  medio  sencillo  se  logra  no 
solamente  evitar  el  que  degeneren  en  tí  leerá  ó 
cancro,  sino  también  el  exterminarlos  entera¬ 
mente. 

Para  los  callos  de  los  fies. 


una  pluma  con  la  mayor  destreza,  escribía  muy 
bien,  cosía,  barajaba  los  naipes,  jugaba  y  hacia 
primores  con  los  pies;  con  ellos  trinchaba  su  ali¬ 
mento  por  medio  de  un  cuchillo  y  de  un  tenedor; 
se  llevaba  á  la  boca  una  cuchara,  un  vaso  lleno, 
y  bebía  sin  derramar  nada,  hacia  otras  mil  ope¬ 
raciones;  en  fin,  la  industria,  hija  do  la  necesi¬ 
dad,  condujo  á  este  hombre  al  punto  de  nacar  de 
sus  piés  los  mismos  auxilios  que  nosotros  sacamos 
de  nuestras  manos.  Si  este  hombre  hubiera  na¬ 
cido  rico,  sus  piés  comprimidos  en  unos  zapatos 
estrechos,  no  le  hubieran  servido  mas  que  para 
andar  y  hubiera  sentido  sien  pre  la  suerte  que  el 
privaba  de  unos  miembn  ;>  .1  importantes  cotil¬ 

los  brazos;  pero  este  hombre  mudada  la  natura¬ 
leza  que  por  medio  de  sus  piés  '  5  sacaba  del  es¬ 
tado  de  autómata,  suministránui.  e  un  suplemeno 
to  completo  de  las  partes  que  le  faltaban.  Vol¬ 
vamos  al  asunto. 

Los  dolores  que  ocasionan  los  callos  son  algu¬ 
nas  veces  muy  agudos,  no  dejan  andar,  ó  impi¬ 
den  cuando  menos  andar  á  gusto.  En  este  es¬ 
tado  merecen  la  mayor  atención,  porque  las  mas 
veces  impiden  ó  retraen  del  ejercicio  tan  necesa¬ 
rio  á  la  salud,  inclinando  al  que  los  padece  á  la 
inacción  de  una  vida  quieta  y  sedentaria,  origen 
de  muchos  males. 

Los  remedios  tan  ponderados  para  curar  los 
callos,  son  por  la  mayor  parte  exageraciones  de 
charlatanes,  y  ninguno  de  ellos  produce  mas  ni 
tanto  efecto  como  la  simple  cera  amarilla  ó  cual¬ 
quiera  otra  materia  blanda  capaz  de  recibir  la  im¬ 
presión  del  callo  y  de  libertarle  por  este  medio 
de  la  compresión. 

Si  el  callo  está  en  su  principio,  el  tínico 


caz  remedio  es  meter  el  pié  ch  agua  caíient!  du- 
E1  único  y  eficaz  remedio  para  precaver  las  rante  una  hora  y  ponerse  un  calzado  mas  •  1  o 

callos  de  los  piés,  es  llevar  el  calzado  ni  muy  j  Está  experimentado  que  no  va  mas  adelante0  1 

ajustado  ni  flojo.  .  .  Si  se  deja  crecer  y  endurecer  el  callo*  apenas 

La  absurda  manía  de  querer  tener  los  piés  á  la  queda  ya  mas  remedio  que  el  de  su  extracción 
moda,  no  solo  produce  callos,  sino  que  ocasiona  Pero  antes  de  verificarla  es  menester  humedecer- 
una  cesación  casi  absoluta  del  movimiento  y  ac-  J0  y  ablandarlo,  ya  metiendo  el  pié  en  agua  ca- 
que  debieran  t*mer  libro  los  músculos  nu-  líente,  durante  un  tiempo  suficiente,  ó  ya  apli¬ 
co3  del  pié.^  Los  dedos  do  estas  partes,  or-  j  cando  algún  emoliente  ó  cataplasma:  después  con 

una  navaja  ó  una  tijeras,  se  les  quita  la  raíz, 
empleando  todas  las  precauciones  posibles  para 
no  lastimar  las  partes  sanas.  Muchos  se  conten¬ 
tan  con  hacer  la  operación  en  seco,  sin  ninguno 
precaución  y  suelen  cortar  hasta  lo  vivo  v  hasta 
que  salta  la  sangre:  esta  práctica  es  perniciosa, 
porque  hace  la  extracción  con  mas  dolor  v  solo 
produce  un  alivio  momentáneo. 

Los  remedios  que  so  hallan  en  muchos  libros, 
son  abusivos  y  peligrosos  cuando  no  son  de  la 
clase  de  los  emolientes  Los  corrosivos,  que  for¬ 
man  el  mayor  numero  de  estos  remedios,  pue¬ 
den  producir  accidentes  funestos,  como  son  in¬ 
flamaciones,  erisipela,  cáncer,  etc. 

Después  de  ablandado  el  callo  en  agua  calien¬ 
te  y  de  extraído  hasta  sacarle  su  raíz,  Se  pone 
encima  un  Poco  do  algodón,  y  es  probable  que 


cion 

morosos 

ganizados  como  los  de  las  manos,  lo  cual  se  ad¬ 
vierte  mas  principalmente  en  la  movilidad  y  jue¬ 
go  de  los  piés  de  los  niños,  se  hacen  absoluta¬ 
mente  inútiles  en  los  adultos  por  los  vicios  del 
calzado,  de  manera  que  no  les  pueden  servir  los 
pies  ,r;  que'  para  andar.  Luego  acusarán  ala 
na: .  za  injustamente,  y  nosotros  admiraremos 
siempre  su  sabiduría. 

Ciertamente  son  muchos  los  que  privados  de 
sus  brazos,  hacen  con  los  piés  lo  mismo  que  hu¬ 
bieran  hecho  cou  sus  menos.  Sabemos  de  mu¬ 
jeres,  de  hombres  y  aun  de  niños,  que  hilaban, 


que 


hacían 


calcetas,  cosían,  bordaban,  arrojaban 
piedras,  etc.,  y  todo  con  gug  En  los  años 

ú  1779  y  -  se  presentó  en  París  en  la  feria  de 
San  Germán  un  maestro  de  escuela,  natural  de 
-neja.  Este  hombre,  nacido  sin  brazos,  cortaba 
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en  mucho  tiempo  no  vuelva  á  parecer,  y  acaso 
nunca. 

Empl/i  do  para  los  callos  dt  las  pies. 

| 

Se  toma  una  onza  de  gálbano,  media  de  pez  1 
negra,  dos  dracmas  do  diaquilon  simple,  un  es-  . 
crúpulo  de  sai  amoniaco  y  otro  tanto  de  carde¬ 
nillo:  so  hace  liquidar  al  diaquilon  y  la  pez  negra 
bien  pura  y  se  le  mezcla  el  gálbano  en  polvo,  el 
cardenillo  y  la  sal  amoniaco  del  mismo  modo,  y 
se  hacen  parchecitos.  Esto  emplasto  es  exce- 
liente  para  los  callos  y  para  las  berrugas. 

CALLO,  CALLOSIDAD,  UÑA,  LEVANTE. 

Medicina  veterinaria. 

Damos  estos  nombres  á  una  excrecencia  que 
sobreviene  en  la  parte  superior  del  pescuezo  del 
buey  d  sobre  las  partes  laterales  de  las  costillas 
del  caballo. 

La  callosidad  que  ocupa  la  parte  superior  del 
pescuezo  del  buey  proviene  del  rozamiento  con¬ 
tinuo  del  yugo. 

Este  tumor  es  duro,  insensible,  calloso  y  pa¬ 
rece  formado  ordinariamente  de  materias  fluidas  ¡ 
condensadas  en  el  tejido  de  la  piel. 

Se  remedia  fácilmente  quitando  con  un  ins¬ 
trumento  cortante  lo  mas  exterior  de  esta  excre¬ 
cencia,  después  de  haber  aplicado  algunas  cata¬ 
plasmas  emolientes,  lavando  la  herida  con  el  di¬ 
gestivo  ordinario  por  algunos  dias,  y  bañándola 
con  vino  caliente  basta  su  perfecta  curación.  Este 
método  puede  convenir  á  los  demás  callos  y  ca¬ 
llosidades  que  afectan  los  otras  partes  del  buey. 

Por  lo  que  hace  á  la  callosidad  ó  levante  que 
proviene  del  rozamiento  de  la  silla  ó  do  la  albar- 
da  en  las  bestias,  principalmente  sobre  la  parte 
lateral  de  las  costillas,  al  prinoipio  se  debe  ayu¬ 
dar  con  frecuentes  friegas  de  aguardiente  y  jabón, 
y  si  á  pesar  de  estos  tópicos  no  se  puedo  couse- 
¡niir,  se  debe  procurar  la  supuración,  comenzan¬ 
do  por  abrir  el  absceso,  á  fid  de  dar  salida  á  la 
materia  acumulada  y  lavar  la  cisura  con  el  di¬ 
gestivo  ordinario. 

Vemos  con  r.  cha  frecuencia  fijarse  la  supu¬ 
ración  por  sí  m  1  tna  en  la  parto  inferior  de  la 
callosidad,  y  entorne» :  :i  necesario  destruirla,  cor¬ 
tándola  con  el  bist  • . ,  después  de  haberla  baña¬ 
do  dos  o  tres  veces  con  el  cocimiento  emoliente 
mas  que  tibio.  Aunque  la  amputación  sea  do- 
lorosai  ®s  tanto  mas  preferible  d  las  aplicaciones 
de  uogüen*.03  fluo  se  acostumbra  hacer,  cuanto 
es  mas  temible  que  el  pus  penetre,  carie  las  cos¬ 
tillas  y  se  introduzca  algunas  veces  hasta  el  pe¬ 
cho.  Hecha  esta  operación,  se  lavará  la  herida 
con  el  digestivo  arriba  indicado.  Si  el  mariscal 
después  de  haber  descu  ierto  la  llaga  con  el  i,b- 
turí,  advierte  q«e  fractura  de  costilla,  es 
esenoial  en  esta  circunstancia  dejar  que  el  ani¬ 


mal  descanse  mucho  tiempo,  para  dar  lugar  ti 
que  se  reúnan  las  dos  extremidades  do  estos  hue¬ 
sos  y  se  forme  el  callo  ó  paro. 

Llámase  callo  a  la  sustancia  ó  sinovia  que  sa¬ 
le  de  las  dos  extremidades  do  los  huesos  fractu¬ 
rados,  y  sirve  para  unirlos.  El  mecanismo  do  la 
formación  de  este  callo  se  comprende  facilm  n- 
tc  sabiendo  quo  la  sustancia  que  sale  por  las  dos 
extremidades  de  la  fractura  os  el  jugo  nutricio 
que  circula  en  el  hueso,  y  que  hallando  una  sali¬ 
da  se  deposita  primeramente  en  el  centio  de  la 
cicatriz,  y  de  allí  se  extiende  á  la  circón0  'en¬ 
cía,  pasa  luego  del  estado  muciluginoso  c  \  con¬ 
sistencia  de  cartílago;  este  so  endurece  puco  á 
poco  y  adquiere  al  cabo  la  consistencia  de  hueso 
y  el  nombre  de  callo. 

Tarda  este  en  formarso  mas  o  menos  tiempo, 

según  la  edad  y  temperamento  del  animal  y  el 

sitio  de  la  fractura.  Se  forma,  por  ejemplo,  mas 
pronto  en  un  potro  que  en  un  caballo  hecho,  y 
en  esto  antes  que  en  otro  viejo.  Lo  hemos  vis¬ 
to  enteramente  formado  á  los  veintiocho  dias, 
en  la  caña  de  la  mano  izquierda  de  un  muleto  de 
diez  y  ocho  meses,  al  paso  que  ha  necesitado  se¬ 
tenta  y  cinco  en  un  caballo  viejo;  bien  que  te¬ 
nia  lamparones,  lo  cual  nos  pareció  que  impedi- 
ria  la  pronta  reunión  del  hueso. 

Puede  acaecer  que  la  formación  del  callo  no 
sea  uniforme,  sin  duda  porque  el  jugo  nutricio  se 
inclinará  irregularmente  á  uuo  de  los  lados. 

Dase  también  el  nombre  de  callosidad  á  las 
carnes  duras,  sicas,  blancas  é  insensibles  que  se 
hallan  á  veces  al  rededor  ó  en  los  labios  de  las 
heridas  ó  do  las  úlceras. 

Para  curar  las  heridas  y  ulceras  caucas  es 
preciso  recurrir  á  los  cáusticos,  talos  como  los 
nolvos  de  la  piedra  alumbre  calcinada,  c.  preci¬ 
pitado  rubio,  etc.  Pero  el  instrumento  cortan¬ 
te  y  el  fuego,  según  nuestro  modo  de  pensar,  son 
preferibles,  porque  destruyendo  con  mas  pronti¬ 
tud  las  callosidades,  se  supuran  las  llagas  y  se 
conducen  á  la  cicatrización  por  el  camino  ordi¬ 
nario.  ( Véase  ulcera. ) 

CALLOS. 

Primeramente  se  cuecen  después  de  haberlos 
limpiado  bien,  con  cebollas,  zanahorias,  perejil, 
laurel  olavo  de  especia  sal,  pimienta  y  pimen¬ 
tón  r  la  suficiente  cantidad  do  agua:  se  dejan  es¬ 
currir  y  se  cortan  en  trozos  gruesos  corno  de  cua¬ 
tro  dedos;  se  cubren  después  con  manteca  mez¬ 
clada  con  perijil,  cebollas  y  un  poco  de  ajo  muy 
picado,  sal  y  pimienta  y  se  sirven  con  una  salsa 

También  se  pueden  servir  con  salsa  blanca  ita¬ 
liana  ú  otra  cualquiera. 


CALMA. 


este  nombre  á  la 
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que  no  hay  árboles,  sino  que  está  destinada  úni-  j  rimeutamos  con  el  fuego,  es  en  razón  inversa  del 
«ámente  al  cultivo  de  granos,  y  suele  también  cuadrado  de  las  distancias,  es  decir,  que  la  mis- 
aplicarse  á  Jos  terrenos  incultos  ó  que  no  están  ina  cantidad  de  fuego  que  dos  hace  experimentar 
metidos  en  labor;  aunque  estos  propiamente  se  un  grado  de  calor  cualquiera  á  una  distancia  cc- 
llaman  calveros ,  cuando  su  esterilidad  proviene  ¡  nocida,  nos  lo  hace  experimentar  cuatro  veces 
de  la  mala  calidad  del  terreno.  ■  menor  á  doblo  distancia,  nueve  veces  mas  débil 

á  una  distancia  triple,  etc.,  porque  el  foco  de 
CALOlt.  '  donde  parte  el  calor  se  debe  mirar  como  el  cen¬ 

tro  de  una  infinidad  de  rayos  calientes  que  van 
Física.)  economía  animal  y  vegetal.  siempre  apartándose  unos  de  otros;  por  consi- 

,  guíente,  cuanto  mas  próximos  nos  hallemos  del 
Definición  del  calor. —Si  consideramos  el  calor  ¡  centro  y  cuanto  mayor  fuere  el  número  de  los 
con  relación  á  nosotros  y  metafisicnmente,  dire-  ,  rayos  que  obren  sobro  nuestros  órganos,  otro  tanto 
moa  que  es  una  sensación  particular  excitada  en  .  nos  iremos  alejando  de  este  centro  paro  acercar- 
nosotros  por  la  presencia  del  fuego.  Pero  si  lo  !  nos  á  la  circunferencia  de  esta  esfera,  do  calor,  y 
consideramos  en  los  cuerpos  que  nos  rodean  y  |  otro  tanto  menor  será  el  número  de  rayos  que 
en  nosotros  mismos,  independientemente  de  las  :  nos  toquen.  La  experiencia  demuestra  todos  los 


sensaciones  que  nos  hace  experimentar,  lo  po¬ 
dremos,  á  nuestro  parecer,  definir  muy  bien  de 
este  modo:  un  ser  físico,  un  principio  de  fuego, 
cuya  presencia  se  conoce  y  cuyos  efectos  se  cal- 


dias  la  exactitud  de  esta  explicación:  á  medida 
quo  nos  vamos  aproximando  á  una  lumbre  gran¬ 
de,  experimentamos  ma3  y  mas  calor,  y  á  propor¬ 
ción  que  nos  apartamos  do  ella,  esto  calor  tan 


culan,  así  on  Jos  sólidos  como  en  los  flúidos.  To-  vivo  se  templa  insensiblemente  y  nos  causa  al  fin 
do  lo  que  vamos  á  decir  del  calor  tendrá  tanta  ¿  una  impresión  dulce  y  agradable. 


analogía  con  lo  que  diremos  del  fuego,  que  nos 
referiríamos  á  este  artículo,  sin  los  fenómenos 
interesantes  del  calor,  que  debemos  comprender 
bien  considerándolo  simplemente  como  tal;  los 
cuales  creemos  absolutamente  necesario  desen¬ 
volver  aquí,  remitiéndonos  para  tratar  la  cosa 
con  mas  extensión  á  las  palabras  fuego  y  luz. 

Origen  y  efectos  físicos  del  calor  en  l  dos  los 
cuerpos. 


Aunque  la  propagación  del  calor  parezca  la 
misma  que  la  de  la  luz  y  el  fuego,  sin  embargo, 
se  acerca  mas  por  su  naturaleza  al  fuego  que  á 
la  luz,  puesto  que  existe  frecuentemente  sin 
luz,  y  no  podemos  concebirlo  sin  la  presencia 
del  fuego.  El  calor  roside  y  penetra  todos  los 
cuerpos  do  la  naturaleza,  en  todos  obra  y  todos 
son  mas  ó  menos  afectados  por  él;  se  debe  t  im- 
bien  añadir  que  no  hay  un  cuerpo  que  no  temm 
Tan  grado  de  calor  habitual;  el  agua,  el  aire  vl'i 
i  tierra  gozan  de  diferentes  grados  de  calor  quc.'  ¡ 
No  nos  detendremos  á  averiguar  si  oí  calor  son  propios,  y  quo  has  circunstancias  pueden  des 
exista  por  sí  é  individualmente,  ó  si  no  es  otra  I  envolver,  aumentar  y  disminuir,  pero  que  acaso 
cosa  aue  el  fuego  y  este  la  materia  general  pues-  ¡  no  podra  jamas  aniquilar.  11,1  caior,  como  fini¬ 
ta  en  un  movimiento  particular,  el  cual  aumen-  i  do,  procura  sin  cesar  distribuirse  uniformemente 
tándose  mas  y  mas  cada  vez,  produce  el  calor,  j  y  equilibrarse  en  todos  los  cuerpos.  Así  nn 
la  dilatación,  la  inflamación,  la  volatilización  y  la 
incineración.  La  solución  de  estos  tres  proble¬ 
mas  pertenece  directamente  á  la  física  y  á  la  quí¬ 
mica. 

Se  ba  disputado  mucho  tiempo  y  se  disputa 
aun  acerca  del  origen  del  calor,  de  su  naturaleza 
y  de  su  esencia;  pero  no  están  acordes  los  autores, 
y  habiendo  por  lo  menos  cuatro  ó  cinco  opiniones 
diversas,  las  pasaremos  todas  en  silencio,  limi¬ 
tándonos  tínicamente  á  considerar  el  calor  bajo 
su  relación  directa  con  lo  que  nos  interesa. 

Cualquiera  que  sea  el  origen  o  la  causa  pi 
tiva  del  calor,  sus  efectos  no  dejan  de  ser  rea  , , 
sensibles  y  siempre  en  acción;  se  diferencian 
los  del  fuego  solamente  en  su  intensidad,  y  su  un 
presión  en  nuestros  órganos  es  tanto  mas  viva, 
cuanto  maa  abundantemente  acumulada  esta  la 


cuerpo  mas  caliente  colocado  sobre  otro  mas  fin,, 
pierde  una  parte  de  su  calor,  quo  se  pasa  á  esto- 
enfriándose  el  primero  tanto  cuanto  el  segundo 
so  calienta,  hasta  adquirir  los  dos  el  mismo  m-u.- 
do  de  calor.  Esta  es  lá  razón  porque  toáos  los 
cuerpos  adquieren,  con  corta  diferencia,  la  mis¬ 
ma  temperatura  que  tiene  la  atmósfera  donde 
están.  La  penetración  del  calor  en  un  cuerpo 
obra  en  el  poco  a  poco  y  al  cabo  de  tiempo  los 
mismos  efectos  que  produciría  el  fuego-  cxm.de 
insensiblemente  todas  las  partes  húmedas,  dilata 
las  solidas,  abre  sus  poros,  aumenta  la  fluidez  de 
los  líquidos  y  los  hace  evaporarse,  endureciendo 
el  cuerpo  que  los  contenía  en  sus  intersticios. 
De  este  modo  se  endurecen  las  arcillas,  las  tier¬ 
ras  y  aun  las  piedras,  al  calor  de  los  hornos.  En 
..umuiaua  —  ,  general,  los  principales  efectos  del  calor  se  re¬ 
materia  del  fuego  ^anunciado  ñor  la  sensación  del  duccn  á  la  rarefacción  y  evaporación  de  los  flúi- 
ealor,  y  reciprócente  8erá  ¿nto  menor,  cuanto  dos  solos,  a  la  dilatación  de  los  sólidos  solos,  y  á 
cienos  fuego  haya  eT1  acc;0D  ó  ¿  cuanta  mayor  la  condensación  y  endurecimiento  de  los  mixtos 
distancia  la  ejerza.  nsto  eB]0’aue  hecho  decir  compuestos  ac  solidos  y  flúidos.  Estos  efectos 
a  algunos  físicos  que  el  gra<j0  ¡3e  calor  quo  expe-  j  son  los  grandes  principios  de  todo  lo  quo  pasa  á 
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nuestra  vista  y  de  todos  los  fenómenos  de  la  na-  i 
turaleza  en  los  reinos  animal  y  vegetal.  Como 
no  podemos  dar  un  paso  seguro  en  la  economía  I 
rural  sin  comprender  bien  sus  causas  y  modo3  de 
obrar,  vamos  por  eso  á  recorrerlas  sucesivamente. 

Da  las  dos  especies  de  odor,  natural  y  artificial. 

Para  proceder  con  ma3  claridad  y  método,  per-  • 
ñútasenos  distinguir  el  calor  en  dos  especies,  na-  1 
turnl  y  artificial.  Por  el  primero  entendemos  el  ¡ 
que  existe  y  obra  en  la  naturaleza  independien¬ 
temente  de  nosotros;  tal  es  el  del  sol,  déla  tierra, 
del  aire,  déla  atmósfera  ó  de  los  climas,  y  por  el 
segundo,  el  quo  se  produce  por  frotamiento  ó 
por  penetración;  este  comprende  el  calor  auimal 
y  vegetal,  ó  el  que  es  propio  de  los  animales  y 
de  los  vegetales. 

Del  calor  natural. — Del  calor  de  los  rayos 
salares. 

l,a  luz  (véase  esta  palabra )  está  difundida  en 
el  espacio;  el  movimiento  del  sol  es  el  principio 
del  movimiento  de  la  luz:  así  cuando  los  cuer-  ■ 
pos  animados  que  so  hallan  expuestos  á  su  ac¬ 
ción  experimentan  una  sensación  de  calor,  se 
hace  notar  también  en  los  inorgánicos.  En  cuan¬ 
to  á  si  los  rayos  solares  son  calientes  por  su  na¬ 
turaleza  ó  no  hacen  mas  que  desenvolver  el  ca¬ 
lor  inherente  en  todos  los  cuerpos,  se  puede 
creer,  sin  miedo  de  engañarse,  que  si  los  rayos 
luminosos  no  son  calientes  por  si  mismos,  el  mo¬ 
vimiento  que  comunican  á  los  cuerpos  que  hie¬ 
ren,  ocasiona  en  ellos  el  desarrollo  de  la  materia 
del  fuego,  cuyo  efecto  primero  es  el  calor.  Es¬ 
tablecido  esto  principio  tan  sencillo,  se  compren¬ 
derá  ya  por  qué  todos  los  cuerpos  expuestos  al 
sol  se  ponen  mas  6  menos  calientes.  Pero  la 
diversidad  de  los  grados  de  calor  que  adquieren 
los  diferentes  cuerpos  puestos  al  sol,  es  un  fenó¬ 
meno  muy  singular  y  digno  do  toda  nuestra  aten¬ 
ción,  que  so  presenta  ú  cada  paso.  El  quo  ha¬ 
ya  estado  al  sol  vestido  de  blanco  y  negro,  y 
tiente  alternativamente  las  partes  blancas  y  ne¬ 
gras,  hallará  en  ellas  sensiblemente  una  dife¬ 
rencia  grande  en  el  calor;  lo  negro  estará  siem¬ 
pre  caliento  al  tacto,  y  lo  blanco  fresco  Tién¬ 
tense  muchos  cuerpos  de  diversos  colores  ex 
puestos  al  sol  por  cierto  tiempo,  y  se  hallará 
siempre  que  el  calor  que  han  adquirido  está  en 
razón  de  la  intensidad  de  su  color,  ó  según  que 
sea  esto  mas  o  menos  oscuro;  el  negro  ocupa  el 
primer  lugar,  después  el  encarnado,  luego  el  ver¬ 
de  oscuro,  el  azul  turquí,  etc.,  y  en  fin,  el  blanco. 

Dos  causas  concurren  ó  producir  este  fenómeno 
singular,  á  saber,  los  rayos  luminosos  y  la  sus¬ 
tancia  elemente*110  que  está  compuesto  el  cuer¬ 
po  calentado.  Ya  vei’euios  en  la  palabra  luz 
quo  los  cuerpos  negros  o  de  un  color  muy  oscuro 
absorven  la  luz,  mientras  que  los  blancos  y  todos 


los  que  se  aproximan  á  este  color,  la  reflectan, 
sin  dejarse  penetrar  de  ella,  por  decirlo  así.  Los 
rayos  luminosos,  calientes  por  sí  mismos  ó  calen¬ 
tados  por  su  movimiento,  al  atravesar  la  atmósfe¬ 
ra  encontrando  un  ouerponegro  (ponemos  el  ejem¬ 
plo  en  el  color  extremo,  para  que  se  entiendan 
mejor  los  intermedios),  lo  penetran  fácilmente; 
este  losabsorve,  digámoslo  así;  el  calor  Lace  por 
equilibrarse  con  el  de  los  cuerpos  que  toca;  por 
consiguiente,  el  de  lo3  rayos  solares  penetra  en 
el  interior  del  cuerpo  negro,  se  comunica  á  cada 
una  do  sus  partes  y  las  caliento,  basta  que  todo 
él  ha  aquirido  el  mismo  grado  de  calor  que  aque¬ 
llos  tenían.  El  blanco,  por  el  contrario,  lejos  de 
dejarse  penetrar  por  los  rayos  luminosos,  los  re¬ 
pelo  y  reflecto,  y  como  esta  reflexión  se  hace  ba¬ 
da  fuera  del  cuerpo,  no  adquiere  este  el  mismo 
»rado  de  calor,  y  parece  muchas  veces  fresco  en 
comparación  de  los  cuerpos  que  lo  rodean,  y  es¬ 
pecialmente  del  aire  ambiente,  que  se  halla  ca¬ 
lentado,  no  solamente  por  los  rayos  luminosos 
que  lo  atraviesan,  sino  también  por  los  que  re¬ 
chaza  el  cuerpo  blanco. 

Si  á  esta  primera  razón  se  agrega  la  de  la  ma¬ 
teria  colorante  del  cuerpo,  desaparecerá  tona  la 
dificultad  del  fenómeno  y  se  entenderá  mas  fá¬ 
cilmente  Todos  los  colores  oscuros  o  sombrío?, 
especialmente  los  negros,  salen  de  los  metales, 
sea  en  la  sustancias  naturales,  sea  en  los  cuerpos 
que  tienen  calor  artificial.  El  color  negro  de  los 
paños  proviene  del  hierro,  muy  dividido  en  la  ca- 
¡  par  rosa,  precipitado  y  fijado  en  la  lana  por  la  aga- 
'  lia  tí  otro  cualquier  astringente  o  mordiente  Lo 
colores  verdes  y  azules  provienen  del  cobre,  de_ 
hierro  ó  de  la  fécula  de  las  plantas,  qu :  deben 
también  su  color  á  estas  sustancias  metálicas 
Cuanto  mas  densos  y  sólidos  s°n  l^uerpos,  ®^ 
i.  mfls  fuerza  se  calientan,  Jos 

metoíescon  que  están  teñidos  los  diferentes  cuer¬ 
pos  puestos  al  sol,  influyen  mucho  en  su  facilidad 
de  calentarse;  los  que  contienen  mayor  abundan¬ 
cia  de  partes  colorantes  se  calientan  mas  que  los 
que  contienen  menos  ó  no  contienen  ninguno. 

Procuremos  ahora  sacar  alguna  utilidad  de  este 
fenómeno  y  digamos  como  Eranklin  en  ur  o  car¬ 
ta  á  Steveiison,  hablando  de  esta  misma  reser¬ 
vación-  niara  qué  sirve  la  filosofía  si  no  la  apli¬ 
camos  á¿ al «mn  uso ?  Resulto,  pues,  que  los  ves- 
caraos  a  buenos  como  los  blancos 

en°nnecíima  ó  tiempo  caliente  y  para  andar  al 
Ln,  U1  „nnr>do  se  camina  por  el  con  seme- 
sol,  Porfluo  %  uerpo  se  calienta  mucho  mas 

{SKT-TiSS  *  -1-  originar 

Calenturas  pútridas  y  peligrosas.  En  general, 
conviene  vestirse  de  blanco  para  estar  en  el  cam¬ 
po  ó  andar  con  frecuencia  al  sol,  y  del  mismo 
color  deberian  ser  los  sombreros  do  verano,  así 
de  hombre  como  de  mujer,  porque  rechazan  el 
calor,  evitan  los  dolores  de  cabeza  y  las  insola¬ 
ciones,  quo  siempre  son  muy  peligrosas:  el  mismo 
efecto  produciría  un  sombrero  negro  cubierto  con 
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papel  blanco.  La  aplicación  de  este  principio 
se  b  i  llevado  mas  lejos  aun,  y  en  Iuglaterra,  don 
de  no  se  desprecia  nada  de  cuanto  puede  traer 
alguna  utilidad  directa,  el  lord  Leicester  ha  pin¬ 
tado  de  negro  las  paredes  de  sus  jardines  para  de¬ 
fender  íes  frutos  tiernos  de  las  heladas  de  la  pri¬ 
mavera. 

En  efecto,  las  espalderas  pintadas  de  negro 
reciben  bastante  calor  durante  el  dia,  para  con¬ 
servar  en  la  Doehe  una  parte  de  él,  y  mantener 
al  rededor  de  los  frutos  tiernos  una  dulce  tempe¬ 
ratura  que  los  preserva  de  Jas  heladas.  ¡Qué 
aplicaciones  tan  felices  nopodrian  hacerse  de  es¬ 
te  principio!  Las  circunstancias,  los  tiempos  y 
las  localidades  las  indicarán  con  facilidad  al  ob¬ 
servador  inteligente. 

\Difercncia.  del  calor  directo  del  sol ,  comparado 
\  con  el  de  la  somíra  . 

\ 

Es' 'pierio  que  los  rayos  solares  producen  y 
ocasionan  grados  de  calor  bastante  sensibles,  y 
que  pueden  algunas  veces  ser  peligrosos;  pero  no 
son  tan  diferentes  del  estado  de  la  atmósfera  á 
la  sombra,  como  se  cree  generalmente.  No  sa¬ 
bemos  si  el  calor  directo  del  sol  comparado  con 
el  de  la  sombra,  proviene  tínicamente  de  los  ra¬ 
yos  luminosos.  Esta  cuestión,  que  es  mas  im¬ 
portante  de  lo  que  se  piensa,  y  cuya  solución 
puede  traer  muchas  ventajas  en  la  práctica  de  la 
agricultura,  merece  ser  examinada  con  cuidado. 

Di  cese  comunmente  que  el  calor  que  se  experi¬ 
menta  al  sol,  es  infinitamente  mas  considerable  I  nena, 
que  el  que  se  siente  á  la  sombra:  esto  es  cierto; 
pero  se  atribuye  esta  diferencia  únicamente  al 
calor  de  los  rayos  solares  que  no  se  hallan  en  la 
sombra  y  he  aquí  en  lo  que  se  padece  engaño. 

Para  averiguar  y  especificar  esta  diferencia,  hizo 
el  presidente  Bon  en  1733  en  Montpeller  algu¬ 
nos  experimentos  que  le  indujeron  en  error,  pues  j 
de  ellos  infirió  que  el  calor  del  sol  en  verano  ha-  | 
ce  comunmente  subir  el  mercurio  del  termóme¬ 
tro  de  Ileaumur  á  una  altura  doble  de  la  que 
otro  termómetro  señala  á  la  sombra,  contando 
desde  el  punto  de  la  congelación.  Según  este 
sabio,  la  diferencia  es  mucho  mas  considerable 
en  invierno,  puesto  que  da  al  calor  del  sol  un 
mímero  de  grados  á  lo  menos  triple,  y  algunas 
veces  séxtuplo,  del  que  señala  el  termómetro  á 
la  sombra.  Parece  por  esto  que  Bon  no  había 
aislado  su  termómetro,  y  que  lo  calentaba  la  re¬ 
flexión  de  los  rayos  solares  enviados  ó  de  la  tier- 
1  a  ó  de  la  pared  donde  estaba  fijado.  Los  mis¬ 
mos  expevimentos  repitió  Bonnet  de  Ginebra, 

8a3acidad,  atención  y  exactitud  que 
fueron  muy^dtf*33  sus  Pruebas’  7  ^resultados 


que  lo  aislaba  perfectamente,  é  impedia  cuanto 
era  posible  que  participase  del  calor  de  esta.  Co¬ 
locó  estos  termómetros  á  los  dos  lados  opuestos 
de  un  tnjo  grande,  unos  mirando  al  3Iediodía  y 
al  sol  directamente,  y  los  otros  al  Norte  y  a  la 
sombra.  Este  experimento  duró  desde  el  17  de 
julio  hasta  el  13  de  agosto,  y  su  resultado  fue 
que  el  termómetro  pue.-to  a  la  sombra  estaba  el 
23  de  julio  cinco  grados  mas  bajo  que  el  que  es¬ 
taba  al  sol,  y  que  el  J2  de  agosto  la  diferencia 
entre  los  dos  termómetros  llegaba  á  seis  grados. 
No  obstante,  instruido  Bonnet  que  algunos  ob¬ 
servadores  exactos  habian  hallado  de  diferencia 
solamente  dos  á  tres  grados,  concluyó  que  a  pe¬ 
sar  de  las  precauciones  tomadas  para  aislar  sus 
termómetros,  el  calor  del  tejo  se  comunicaba  al 
termómetro  expuesto  al  Mediodía:  por  esta  cau¬ 
sa  volvió  á  hacer  de  nuevo  sus  experimentos,  ais¬ 
lando  absolutamente  un  termómetro  expuesto  al 
sol,  y  halló  entonces  ser  la  diferencia  de  dos  á 
tres  grados  á  lo  mas.  Se  ve,  pues,  que  el  calor 
directo  del  sol  en  verano  se  diferencia  muy  poco 
del  que  se  experimenta  á  ha  sombra,  y  que  este 
exceso  de  calor  que  se  siente,  no  proviene  de 
otra  cosa  que  del  calor  solar  reflectado  por  una 
pared,  por  un  bosque  ó  por  uua  montaña.  Si  se 
tuviese  una  serie  de  experiencias  bien  exactas 
acerca  de  la  influencia  de  todas  las  diferentes  es¬ 
pecies  de  abrigos,  no  hay  duda  quo  se  perfeccio¬ 
narían  la  teoría  y  la  práctica  de  las  camas  calien¬ 
tes  de  los  bancales  y  espalderas  y  que  ganaría 
infinito  la  agricultura  y  especialmente  la  jardi- 


Del  calor  de.  las  estaciones. 


termómetros  de  S*es:  J\ra  esto 8irv,?.d° 
Pagados  de  air^  p'u10  buen  ?ahbre  7  bie? 
ua?  tabla  de  abeto,  ¿Lt'?bo  estaba  ada?tad°,“ 


Los  largos  calores  del  verano,  la  dulce  tempe 
ratura  de  la  primavera  y  del  otoño  y  el  frió  in' 
tolerable  del  invierno  en  nuestros  climas  pro¬ 
viene  en  general  de  la  posición  y  dirección  del 
sol  relativamente  á  nosotros,  y  no  como  han  ase¬ 
gurado  algunos  sabios,  do  un  fuego  interior  y 
central,  cuya  acción  se  extiendo  desde  el  centro 
del  globo  á  su  circunferencia.  Está  demostrado 
por  una  larga  serie  de  experimentos  que  el  calor 
interno  de  la  tierra,  á  cualquiera  profundidad 
que  la  penetren,  es  siempre  de  diez  grados  sobro 
el  término  de  congelación,  ó  de  aquel  en  que  el 
hielo  comienza  á  derretirse.  Si  por  algún  acon¬ 
tecimiento  pasa  de  este  término,  se  deberá  atri¬ 
buir  á  la  fermentación  y  á  la  inflamaeion  de  las 
capas  piritosas  y  bituminosas,  por  el  concursa 
del  aire  y  del  agua,  que  han  penetrado  hasta  ellas 
desde  la  superficie  da  la  tierra.  Este  calor  in¬ 
terior  y  particular  del  globo,  cuya  causa  física 
nos  es  absolutamente  desconocida,  es  uno  do  los 
agentes  mas  poderosos  de  la  vegetación ,  como  pue¬ 
de  verse  en  esta  palabra.  Este  calor,  tan  mo¬ 
derado  y  benigno  quo  siempre  permanece  en  el 
mismo  estado,  que  por  nada  se  altera  ni  disipa, 
y  que  si  se  aumenta  es  únicamente  por  acciden- 
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tes  y  circuns'ancias  inuy  raras,  mantiene  las  raí¬ 
ces  de  las  plantas  en  el  estado  de  dilatación  con¬ 
veniente  para  dejarse  penetrar  de  los  jugos  ter¬ 
restres.  Pero  creo  que  si  este  calor  interior  obra 
y  so  siente  en  la  superficie  de  la  tierra,  sus  efec¬ 
tos  son  de  muy  poca  consideración,  puesto  que 
machas  veces  no  pueden  derretir  et  hielo  y  la 
nieve  que  so  halla  sobre  la  tierra  y  en  los  pozos 
de  nieve,  y  quo  por  consiguiente  el  calor  que  ex¬ 
perimentamos  habitualmente  se  debe  con  parti¬ 
cularidad  á  la  acción  del  sol  sobre  nuestra  at¬ 
mósfera  y  sobre  todos  los  cuerpos  quo  afecta.  La 
variación  del  calor  es  bien  inferior  á  la  que  ex- 
perimentariamos  si  la  masa  del  calor  producido 
por  la  presencia  sucesiva  del  sol  sobre  diferentes 
puntos  del  globo,  no  fuese  continuamente  amorti¬ 
guada  y  templada  por  la  evaporación  que  la  acom¬ 
paña.  Las  moléculas  acuosas,  elevadas  en  la 
atmósfera  y  dispersas  por  todas  partes,  se  unen 
y  combinan  con  las  aéreas  calentadas  por  los  ra¬ 
yos  solares,  y  así  se  disminuye  su  efecto. 

Para  comprender  cómo  la  presencia  del  sol 
produce  todos  los  grados  de  calor  que  forman  la 
variedad  de  las  estaciones,  es  preciso  atender  á 
quo  el  sol  calienta  la  tierra,  no  solamente  en  ra¬ 
zón  do  su  mayor  ó  menor  proximidad,  sino  tam¬ 
bién  de  lo  mas  ó  menos  quo  se  detiene  sobre  la 
parte  del  globo  que  habitamos  y  de  la  dirección 
mas  ó  monos  perpendicular  de  sus  rayos.  Aun¬ 
que  en  verano  esté  el  sol  mas  lejos  de  nosotros 
que  en  invierno,  está  sin  embargo  mas  elevado 
y  mas  perpendicular  á  nuestras  cabezas,  sus  rayos 
caen  en  esta  situación  en  mayor  cantidad  sobre 
un  espacio  dado,  y  en  igualdad  de  circunstancias, 
el  calor  es  proporcional  á  la  cantidad  de  los  rayos 
que  lo  producen.  Halley  ha  calculado  que  Paris 
recibía  tres  veces  mas  rayos  do  sol  en  verano  que 
en  invierno,  y  Patio,  célebre  geómetra  inglés, 
contando  con  esta  perpendicularidad  de  rayos  que 
hieren  con  tanta  mayor  fuerza  cuanto  menos  in¬ 
clinados  caen,  ha  hallado  que  el  calor  del  verano 
en  nuestros  climas,  separada  otra  cualquiera  cau¬ 
sa,  dobia  ser  comparado  con  el  de  invierno  como 
9  a  1. 

La  mayor  longitud  de  los  días  de  verauo  quo  de 
invierno,  es  también  una  de  las  principales  causas 
¿el  mayor  calor  en  aquella  estación.  En  el  sols¬ 
ticio  de  verano,  es  decir,  en  junio,  el  dia  tiene  i 
diez  y  seis  horas  y  la  noche  ocho;  todo  lo  contra-  ■ 
rio  sucede  en  el  solsticio  de  invierno,  en  diciem-  ! 
bre;  entonces  la  noche  es  doble  mas  larga  que  el  ! 
dia.  so^  está  doble  tiempo  sobre  el  hori-  i 

zoute  en  una  estación  que  en  la  otra;  por  consi-  j 
guíente,  debo  calentar  la  tierra  ¿oble  mas  por  la  ! 
parte  nías  corta,  y  recibiendo  tres  veces  mas  ra¬ 
yos  se  signe  qne  el  c  dor  debe  ser  tros  veces  ma¬ 
yor!  Aun  va  mas  adelante  Mairon,  pues  halló 
qUe  el  calor  del  dia  mas  grande  de  verano  era 
casi  diez  y  siete  veces  mayor.  por  C1  cálculo  do 
Fatio  es  preciso  triplicar  esta  razón,  y  entonces 
resulta  cincuenta  veces  mayor  que  el  del  invierno. 


Esta  enorme  diferencia  entre  el  calor  de  las  dos 
estaciones  ha  hecho  imaginar  la  existencia  de  un 
fuego  central  que  estando  en  acción  perpetua, 
producia  la  masa  de  oalor  del  invierno  y  estable¬ 
cía  una  especie  de  equilibrio  entre  el  calor  del 
invierno  y  el  del  verano.  Pero  se  ha  caído  en  un 
error  manifiesto  por  no  atender  á  los  efectos  de 
la  evaporación,  como  lo  ha  demostrado  muy  bien 
Romé  de  l’Isle  en  su  obra  titulada:  Fuego  central 
demostrado  nulo ,  donde  hace  ver  que  el  calor  del 
verano  se  amortigua  y  se  disminuye  constante¬ 
mente  por  la  evaporación,  que  entonces  es-tanto 
mas  grande  cuanto  mas  fuerte  es  el  calor,  porque 
no  puede  verificarse  evaporación  sin  despojar  ó 
quitar  á  la  superficie  de  la  tierra  una  tantidad  su¬ 
perabundante  de  calor.  Por  otra  parte,  s  endo 
la  evaporación  mucho  menor  eri  invierno,  la  tier¬ 
ra  pierde  menos  calor  que  el  que  recibe  del  sol, 
aunque  la  cantidad  de  aqu^l  sea  incontestable¬ 
mente  mucho  menor  en  verano.  En  dicha  esta¬ 
ción,  la  mas  mínima  cosa,'  el  menor  viento  del 
Norte,  un  tiempo  cubierto,  una  simple  tormenta 
ó  una  lluvia  abundante,  refrésean  súbitamente  el 
aire  y  la  superficie  do  la  tiería,  y  en  invierno  un 
viento  Sud  ó  Sudoeste  suaviza  el  rigor  do  la  es¬ 
tación  y  vuelvo  á  la  tierra  fina  parte  del  calor 
que  se  exhalaba  de  ella.  Estíos  vicisitudes  per¬ 
petuas  y  la  tendencia  natural  que  tiene  el  calor 
ú  disiparse,  causan  la  corta  diferencia  que  se  ha¬ 
lla  en  la  temperatura  del  iuvierno  y  del  verano. 

Del  calor  de  los  climas. 

Por  lo  que  acabamos  de  decir  so  conoce  fácil¬ 
mente  que  los  climas  y  lugares  mas  cálidos  de¬ 
ben  sor  aquellos  en  que  el  calor  se  acumula  mas 
y  se  disminuye  menos.  Los  vastos  desiertos  del 
Asia  y  del  Africa  son  ardientes  porque  habiendo 
escasez  do  agua  apenas  hay  evaporación.  Al 
contrario  la  América,  casi  cubierta  por  todas 
partes  do  agua  y  de  montes,  es  menos  ardiente 
bajo  la  misma  latitud  que  las  regiones  áridas  y 
descubiertas  del  Africa  y  del  Asia.  Aun  en  nues¬ 
tros  países  se  hace  sensible  esta  diferencia  á  ca¬ 
da  paso.  Las  grandes  llanuras  que  no  están  cor¬ 
tadas  por  lagunas  ni  rios,  ni  reciben  sombra  de 
árbol  alguno,  están  perpetuamente  abrasadas  por 
los  ardores  del  sol,  mientras  que  otras  regadas 
con  nemas  abundantes,  templan  el  calor  del  aire 
con  una  evaporación  benigna  y  continua 

Parecía  natural  que  los  mas  fuertes  calores  se 
sintiesen  en  el  solsticio  de  verano,  que  es  cuando 
el  sol  está  mas  tiempo  sobre  el  horizonte  de  nues¬ 
tros  climas;  pero  si  se  reflexiona  que  el  calor  ac¬ 
tual  es  siempre  la  suma  del  calor  pasado  junto 
con  el  presente,  se  verá  que  el  calor  de  julio  y 
agosto  debe  estar  eompues-to  del  que  la  tierra  ha 
adquirido  en  majm  y  junio,  por  la  cercanía  del 
sol  hacia  el  solsticio  y  por  su  vuelta  de  este  pun¬ 
to  de  elevación  en  julio  y  agosto.  Adema  j,  la 
tierra  desecada  en  mayo  y  junj0  p0r  ¡a  evapora- 
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cion  continua  en  estos  dos  mese.^  no  contiene 
bastante  humedad  para  proveer  á  la  evaporación 
necesaria  que  debe  contra  balancear  los  calores 
de  julio  y  de  agosto,  basta  que  con  lluvias  ó  ro-  I  férieo  y  terrestre  cual  existe  en  la  naturaleza  y 
eíos  abundantes  restablece  por  lo  menos  el  cqui-  1  que  le  es  propio,  ora  provenga  del  sol,  ora  sea 


Del  calor  artificial. 

Hasta  aquí  hemos  considerado  el  calor  atmos- 


librio.  Sucede  con  la  tierra  en  general  lo  que 
con  cualquier  cuerpo  en  particular,  que  se  calien¬ 
ta  en  el  fuego  y  se  seca  después,  que  conserva 
por  algún  tiempo  el  calor  que  había  adquirido, 
aunque  no  esté  ya  expuesto  al  fuego.  Los  cuer¬ 
pos  empiezan  á  enfriarse  desde  el  momento  en 
que  se  empieza  á  evaporar  el  calor  que  tenia. 

Pero  si  un  cuerpo  tiene  siempre  mas  calor  que 
el  que  pierde,  ó  si  pierde  menos  que  el  que  ad-  .  .  ...  ,  ¿  - 

quiere,  entonces  debe  recibir  continuamente  un  >  se,  y  si  se  continúa  el  razonamiento  por  mucho 
nuevo  aumento  de  calor,  y  este  es  precisamente  tiempo  y  con  rapidez,  llegan  al  cabo  á  cncender- 
el  caso  en  que  se  halla  la  tierra  en  verano.  Una  |  se.  Este  r-  el  mudo  de  encender  lumbre  que  la 
suposición  hará  esto  mas  inteligible  Suponga-  ,  naturaleza  enseno  á  los  salvajes, 
mns.  ñor  eiemolo.  ouo  en  los  dias  grandes  de  ve-  La  acción  y  reacción  que  lo¡ 


inherente  al  globo;  en  una  palabra,  el  que  hemos 
comprendido  bajo  el  nombre  de  natural.  Loro 
no  es  menos  digno  de  nuestra  atención  el  artifi¬ 
cial,  muy  importante  y  de  mucha  consideración 
en  la  economía  animal  y  vegetal,  como  vamos  a 
verlo.  Producido  por  el  arte,  á  lo  menos  me¬ 
cánicamente,  debo  su  origen  al  rozamiento  o 
á  la  penetración.  Así  es  que  estregando  dos 
cnerpos  uno  contra  otro,  principian  por  calcntar- 


quo  los  principios  fer- 


rano  y  durante  tado  el  tiempo  que  el  sol  está  en  mentativos  de  los  licores  quo  se  penetran  ejer- 
nuestro  horizonte,  la  tierra  y  el  aire  que  la  cir-  cen  uno  contra  otro,  pueden  producir  calor.  I'“ 


cunda  reciben  cien  grados  de  calor;  pero  que  so 
evaporan  cincuenta  en  la  noche,  que  es  casi  la 
mitad  mas  corta  que  el  día:  quedarán  aun  cin¬ 
cuenta  grades  de  calor.  Al  día  siguiente,  obran¬ 
do  el  sol  casi  con  la  misma  fuerza,  comunicará 
otros  cien  grados  con  corta  diferencia,  do  los  cua¬ 
les  ae  evaporarán  otros  cincuenta  durante  la  no¬ 
che.  Asi,  al  principio  del  tercer  día  la  tierra 
tendrá  cien  grados  de  calor  ó  poco  menos,  de 
donde  se  sigue  que  puesto  que  adquiere  entonces 
durante  el  día  mucho  mas  calor  que  el  que  pier¬ 
de  en  la  noche,  debe  resultar  gradualmente  un 
aumento  considerable.  Pero  empezando  los  dias 
á  ser  mas  cortos  después  del  equinoccio  y  las  no¬ 
ches  mas  largas,  debe  hacerse  una  compensación. 
Por  manera  que  durante  el  invierno  se  evapora 
de  Ja  superficie  de  Ja  tierra,  duranto  Ja  noche, 
mayor  cantidad  de  calor  que  el  que  recibo  por  el 
día;  así,  el  frió  debe  hacerse  sentir  cada  vez  mas. 
Esta  vicisitud  es  perpetua  de  un  21I0  para  otro. 
Los  veranos  son  en  general,  con  corta  diferencia, 
los  mismos,  y  los  inviernos  también,  y  aunque  la 
duración  de  un  viento  norte  los  puede  hacer  mas 
fríos  en  algún  año,  ó  la  falta  de  lluvias  acumular 
alguna  vez  calores  excesivos,  no  obstante,  estos 
casos  son  accidentales,  y  en  nuestros  climas  tem- 
’staciones  son  bastante  uniformes. 


«rada- 

b 


toda  fermentación  vinosa  el  calor  sigue 
ciones  constantes;  de  manera  que  por  ellas  so 
puedeu  conocer  fácilmente  los  progresos  do  aque- 
j  lia,  sea  cuando  principia  ó  cuando  está  en  su 
último  período,  y  va  á  pasar  á  la  fermentación 
|  acetosa  ó  acida.  Esta  observación  es  muy  im- 
|  portante  para  la  fabricación  de  ios  vinos.  En 
i  el  calor  animal  se  hallan  también,  sin  duda,  estas 
j  dos  causas  quo  lo  producen. 

JJ)cl  culor  animal. 

Existe  en  el  hombre  y  en  los  animales  un  prin- 
!  cipio  de  calor  que  está  siempre  en  acción  yqUe 
i  repara  continuamente  las  pérdidas  ocasionadas 
por  el  contacto  inmediato  del  medio  circundante 
y  esta  reparación  es  siempre  proporcionada  á  ]<j 
gradación  y  progresión  de  la  causa  que  produce 
las  pérdidas.  Además,  este  principio  debe  ser 
absolutamente  distinto  del  calor  que  recibo  el 
cuerpo  animal  del  medio  en  quo  existe,  cuyo  se¬ 
gundo  calor  está  necesariamente  en  razón  do  la 
temperatura  ambiente,  y  varía  como  ella.  Un 
cadáver  tiene  solamente  este  último:  frío  ó  ca¬ 
liente  como  la  atmósfera  ó  el  cuerpo  que  lo  sos¬ 
tiene,  ninguna  cosa  puede  compensarlo  esta  al¬ 
ternativa.  Al  contrario;  el  liomorc  y  el  animal  vi- 


plTd"  M8£ioñ‘es“Íócáles''7'tos  abrigos  roa,  goza»  hasta  cierto  junto  da  grajóTc  ca- 

,ch  Sen  en  la  temperatura  de  la  atenúe-  '““"J  1  "ÍTife”1»  *  ^¡aciones  í 


mucho  también  en  la  temperatur  , 

fera.  Las  gargantas  de  las  montañas  que .están 
al  abrigo  del  Norte,  experimentan  calores  m 

considerables  en  verano  que  las  llanura,  p 
masadlas,  aunque  aquellas  estén  muc 
elevadas.  Esto  aumento  se  debe  a  la  concent  a- 
cion  dd  Calor  ¿  Ja  repercusion  do  Jos  rayos  Ju- 
minosos  por  las  faldas  de  las  montañas.  Amu¬ 
que  estos  calores  no  son  de  larga  duración,  bas¬ 
tan  no  obstante  para  madurar  ioa  frutos  y  legum¬ 
bres  que  solamente  crecen  en  países  mas  meri¬ 


dionales. 


mudanzas  que  se  verifican  al  rededor  de  ellos. 
El  hombre,  expuesto  unas  veces  á  10  m-ados  de 
frío,  con  corta  diferencia  (termómetro  de  Reau- 
mur),  como  en  ol  invierno  de  1735  el  dia  16  de 
enero  en  1  eniseik  en  biberia,  v  á  mas  de  71  -1 
en  Tornea  el  6  de  enero  do  1760;  el  hombro,  de¬ 
cimos,  conserva  como  de  28  á  29  y  medio  gra¬ 
dos  de  calor  natural;  y  otras  veces  exponiéndo¬ 
se  como  Eordyeo,  Danks  y  Solander  á  un  grado 
de  calor  inmoderado,  llega  poco  á  poco  á  estar 
|  algunos  minutos  en  una  estufa  qtie  tiene  hasta 
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79  y  medio  grados  de  calor,  es  decir,  casi  al  tér¬ 
mino  de  la  agua  hirviendo,  sin  que  su  calor  na¬ 
tural  varíe  mucho,  puesto  que  siempre  se  ha 
mantenido  de  30  á  32  grados. 

Cómo  se  debe  calcular  el  calor  animal. 

Hay  pues  un  término,  un  punto  fijo  cuyas  va¬ 
riaciones  son  bastante  ligeras.  Para  conocer  el 
verdadero  grado  será  preciso  sustraer  del  calor 
absoluto  el  calor  propio  ó  natural.  Sea,  por  ejem¬ 
plo,  de  10  grados  el  calor  atmosférico  y  el  abso¬ 
luto  del  animal  do  2S:  en  este  caso,  se  deberán 
sustraer  los  10  grados  atmosféricos  y  quedarán 
sohuneuto  1S  de  calor  natural.  El  aumento  de 
este  calor  natural  es  proporcionado  al  del  frió. 
Habiendo  supuesto  el  calor  absoluto  de  2S,  y  de 
10  el  de  la  atmósfera,  si  este  último  baja  á  5,  el 
calor  natural  aumentará  á  5  y  será  de  23  á  cero 
ó  al  término  de  hielo,  y  entonces  el  animal  se 
suministrará  á  sí  mismo,  por  decirlo  así,  la  suma 
do  23.  Si  el  frió  se  aumenta  mucho,  entonces 
ol  animal  producirá  otros  tantos  grados  mas,  que 
se  perderán  necesariamente  para  establecer  el 
equilibrio  del  calor  entre  el  cuerpo  del  animal  y 
el  medio  eu  que  se  halla.  Por  esto  cuaudo  se 
entra  en  una  habitación  fria,  la  sensación  del  frió 
es  viva  en  el  primer  instante  y  va  disminuyén¬ 
dose  poco  á  poco;  la  atmósfera  de  la  pieza  se  ca¬ 
lienta  necesariamente,  y  si  se  reúnen  bastantes 
personas  en  ella,  adquirirá  un  grado  de  calor  muy 
considerable.  So  couoce  fácilmente  que  esta  pro¬ 
ducción  de  calor  superíluo  solo  puede  verificarse 
hasta  cierto  punto.  Eu  efecto,  este  aumento  tiene 
sus  límites,  y  cuando  el  animal  no  puede  esta¬ 
blecer  un  perfecto  equilibrio  entre  el  calor  vital 
y  la  temperatura  ambiente,  priucipia  el  entorpe¬ 
cimiento  en  las  extremidades,  se  extiende  des¬ 
pués  a  las  otras  partes  hasta  llegar  al  corazón, 
que  parece  ser  el  foco  generador  del  calor  animal, 
y  termina,  en  fin,  su  vida  por  la  destrucción  total 
del  movimiento  y  de  los  órganos  que  lo  producen 

y  conservan.  ,  , 

Para  comprender  bien  lo  que  nos  resta  quo  de¬ 
cir  aun  del  calor  animal,  convieno  saber  que  en 
i/eueral  se  distinguen  los  animales  en  dos  clases: 
calientes  y  fríos.  Estos  últimos  (si  es  que  exis¬ 
ten  realmente)  son  los  que  tienen  un  grado  de 
calor  poco  mayor  que  el  del  medio  que  los  rodea 
y  participan  exactamente  de  todas  las  variaciones 
que  sobrevienen  en  la  temperatura;  tales  son  las 
j-aiias,  los  gusanos,  los  peces,  los  insectos;  en  una 
palabra,  todos  aquellos  cuyo  calor,  siendo  muy 
inferior  al  nuestro,  imprime  en  nuestro  tacto 
una  sensación  fria.  Los  animales  calientes  son 
los  que  gozan,  como  el  hombre,  de  un  grado  de 
calor  natural  muy  superior  al  del  medio  en  que 
viven. 

Grados  de  ealor  que  puede  sufrir  el  animal 
y  efectos  dd  sucho  sobre  este  calor. 

Cuanto]  mas  perfectos  son  los  animales,  mas 


dotados  están  de  la  facultad  de  conservar  este 
¡  grado  de  calor,  que  se  debe  mirar  como  la 
j  del  calor  animal.  No  obstante,  resulta  de  los 
experimentos  de  Hunter,  que  muchos  y  acaso 
todos  estos  animales,  conservan  constantemen¬ 
te  este  mismo  grado;  pero  este  calor  puede  va¬ 
riar  un  poco,  sea  á  causa  de  algún  contacto  ex¬ 
terior,  ó  por  alguna  enfermedad.  Pero  estas  va¬ 
riaciones  son  siempre  mayores  sobre  el  término 
fijo  que  debajo  do  61;  es  decir,  que  los  animales 
perfectos  resisten  mas  fácilmente  al  calor  que  al 
frió,  como  se  puede  ver  en  el  ejemplo  arriba  ci¬ 
tado,  en  el  de  la  joven  de  que  habla  Tillet  (Aca¬ 
demia  de  las  ciencias,  1764, pagina  1SGJ,  que  per- 
manoció  á  su  presencia  cerca  de  10  minutos  en 
un  horno  de  cocer  pan,  cuyo  calor  era  de  112 
grados,  y  en  las  admirables  pruebas  que  todo  .  1 
mundo  presenció  en  Madrid^  hechas  por  1’ .  Cha¬ 
cón,  llamado  el  Incombustible. 

El  calor  actual  ó  natural  se  aumenta  y  dismi¬ 
nuyo  con  el  contacto  del  aire  exterior,  y  varía  se- 
guu  las  fuerzas  vitales,  así  en  las  mismas  partes, 
como  en  las  partes  diferentes  del  mismo  animal. 
El  animal  sano  se  baila  en  estado  de  contribuir  á 
este  aumento  mas  bien  que  el  animal  enfermo;  y 
no  todas  las  partes  son  igualmente  á  propósito  pa¬ 
ra  producirlo,  sino  que  cuanto  ma^  nobles  son,  poi 
decirlo  así, y  vitales,  tanto  mas  fuerza  tienen  para 
engendrar  el  calor.  Lo  mismo  sucede  con  las  par¬ 
tes  mas  distantes  del  centro  o  del  corazón.  Entre 
los  curiosos  experimentos  de  Hunter  acerca  del 
calor  de  los  animales  (Diario  de  física,  17Sl),se 
nota  uno  bastante  singular,  y  es  que  las  aves  tie¬ 
nen  algunos  grados  de  calor  mas  que  los  cuadrú¬ 
pedos,  aunque  menos  perfectos  que  ellos.  m° 
no  sabemos  cuál  fue  el  finque  llevo  la  naturale¬ 
za  para  darles  este  calor;  acaso  habra  sido  desti¬ 
nado  para  la  incubación,  porque  el  huevo,  como 
materia  inanimada,  solo  tiene  Ja  temperatura  do 
la  atmósfera,  y  así  necesita  do  un  grado  do  ca¬ 
lor  muy  superior  para  ser  empollado.  _ 

El  sueño,  así  en  el  hombre  como  en  los  animales, 
disminuye  el  calor  exterior,  y  un  hombre  cuan¬ 
do  está  durmiendo  tiene  siempre  grado  y  medio 
ó  dos  de  calor  menos  que  cuando  está  despierto. 
Muchos  experimentos  hechos  sobre  este  objeto 
por  el  doctor  Martine,  prueban  que  el  sueño  re¬ 
fresca  el  cuerpo  exteriormente,  y  que  se  resta¬ 
blece  el  calor  cuando  se  despierta.  En  cuanto 
al  interior,  parece  que  no  experimenta  mutación 
sensible;  en  fin,  repetidas  observaciones  hernias 
envíos  niños  inducen  á  creer  que  el  calor  se  re¬ 
tía  adentro  cuando  se  duerme,  y  sale  nacía  la 
superficie  cuando  se  despierta. 

le  debe  distinguir  el  sueño  apacible  ael  in- 
rtuioto;  este  último  es  un  medio  entre  el  y  la  vi¬ 
gilia  como  lo  prueban  los  ensueños.  Juzgue- 
nios  de  esta  verdad  por  lo  que  pasa  en  los  niños, 
aue  abandonándose  totalmente  á  la  naturaleza, 
son  órganos  sencillos  y  fieles  de  ella.  Cuando  han 
dormido  mal,  s«s  mejillas  están  encendidas,  des- 

y»  51, 
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piertan  sobresaltados  y  gritan;  su  calor  entonces 
>0  ha  aumentado.  Al  contrario,  si  el  sueño  ha 
sido  apacible,  el  pulso  y  la  respiración  anuncian 
mas  frescura.  El  pulso  de  los  niños  de  tres  á 
cuatro  años  da  con  corta  diferencia  ciento  cin¬ 
cuenta  pulsaciones  en  cada  minuto  mientras  es¬ 
tán  despiertos,  y  durante  el  sueño,  al  rededor  de 
noventa  solamente;  adquiriendo  su  primera  ve¬ 
locidad  luego  que  despiertan.  No  tiene  por  eso 
la  respiración  mas  frecuente  que  los  hombres  de 
treinta  á  cuarenta  años,  puesto  que  unos  y  otros 
respiran  quince  ó  diez  y  seis  veces  en  cada  mi¬ 
nuto  mientras  duermen,  y  de  veinte  á  veintitrés 
cuando  están  despiertos.  Eesulta  pues,  que  el 
calor  es  el  mismo  en  los  niños  y  en  los  adultos. 
So  lia  hallado  muchas  veces  que  su  calor  interior 
y  exterior  en  el  estado  de  sanidad  no  pasa  de  29 
grado  £;  el  de  los  sobacos  y  del  vientre  en  los 
adultos  llega  a  este  grado  cuando  se  ha  hecho 
ejercicio,  ó  están  muy  abrigados.  Pero  si  un 
hombre  ha  hecho  poco  ejercicio  y  está  poco  abri¬ 
gado,  se  puede  tener  por  febril  los  28  grados  íj 
de  calor  en  el  vientre.  (El  doctor  Martine  cree 
que  el  calor  de  la  calentura  en  el  hombre  es  al 
rededor  de  32,  32J.  ó  33  grados.)  Se  ha  hecho 
esta  observación  en  un  enfermo  de  viruelas.  Se 
conoce  fácilmente  que  todo  esto  debe  variar  se¬ 
gún  la  constitución:  en  unos  el  calor  es  mas  in¬ 
terno  y  en  otros  mas  externo;  mientras  que  en 
unos  y  otros  es  en  la  totalidad  igual  con  corta  di¬ 
ferencia. 

Calor  diferente  en  las  diferentes  clases  de  animales. 


El  grado  de  calor  de  los  diferentes  animales 
varía,  como  lo  hemos  observado,  según  las  espe¬ 
cies.  En  los  animales  frios  hallamos  muy  poco 
calor  sobre  el  del  medio  que  los  rodea.  Apenas 
se  puede  encontrar  en  las  ostras  y  almejas;  hay 
muy  poco  en  los  peces  que  tienen  agallas,  y  con 
dificultad  se  advierte  en  ellos  un  grado  mas  de 
calor  que  el  del  agua  donde  nadan.  Las  truchas 
están  en  el  grado  18  cuando  el  agua  de  los  rios 
está  á  12§;  una  carpa  apenas  pasa  grado  y  medio 
del  agua  en  que  vive:  el  calor  de  una  anguila  es 
el  mismo.  En  una  palabra,  los  peces  pueden 
vivir  en  un  agua  muy  poco  mas  caliente  que  el 
grado  de  hielo.  Aunque  los  peces  en  general 
vivan  en  un  medio  con  tan  poco  calor,  hay.  ejem¬ 
plos  en  la  naturaleza  de  haberlos  visto  vivir  en 
un  agua  muy  caliente.  Sonnerat  encontró  en  las 
islas°F¡lipinas,  á  15  leguas  de  Manila,  un  ma¬ 
nantial  de  agua  caliente  que  hacia  subir  el  ter¬ 
mómetro  á  C9  grados,  y  observó  que  nadaban 
peces  en  ella  con  mucha  agilidad.  Tenían  las 
escamas  negruzcas  y  los  mayores  eran  como  do 
cuatro,  pulgadas.  La  naturaleza,  tan  fecunda  en 
maravillas,  nos  ofrece  fenómenos  asombrosos  en 
todos  géneros,  cuya  explicación  será  siempre  un 
enigma. 

Las  culebras,  las  ranas,  los  sapos,  etc.,  apenas 


tienen  dos  grados  de  calor  mas  que  la  atmósfe¬ 
ra.  La  mayor  parto  de  esta  especie  de  animales 
no  puede  tolerar  los  frios  muy  grandes;  por  esta 
razón  se  esconden  en  agujeros  y  en  abrigos  donde 
pueden  gozar  de  una  temperatura  análoga  al  ca¬ 
lor  natural  que  pueden  producir.  Pero  lo  que 
parecerá  admirable  es,  que  siendo  los  iusectos 
animales  muy  tiernos  y  delicados,  y  teniendo  ape¬ 
nas  un  grado  ó  grado  y  medio  de  calor  sobre  el 
del  aire  ambiente,  puedan  sin  embargo  tolerar 
sin  incomodidad  los  frios  mas  rigorosos,  especial¬ 
mente  cuando  son  crisálidas:  se  conservan  cd  los 
inviernos  mas  rígidos,  sin  otra  defensa  muchas 
veces  que  la  corteza  do  los  árboles  y  arbustos,  ó 
en  los  agujeros  de  las  paredes,  ó  en  la  tierra,  y 
aun  hay  algunos  que  se  quedan  del  todo  expues¬ 
tos  á  la  intemperie.  Entonces  es  cuando  se  en¬ 
torpecen  basta  tal  grado,  que  al  parecer  no  gozan 
de  facultad  alguna  vital.  Este  entorpecimiento 
general  es  acaso  el  principio  que  les  conserva  la 
vida. 

Entre  los  animales  calientes,  las  aves  son  sin 
contradicción  las  que  tienen  generalmente  mas 
calor  en  igualdad  de  circunstancias.  Los  ánades, 
los  gansos,  las  gallinas,  las  palomas,  las  perdices 
y  aun  las  golondrinas,  hacen  algunas  veces  subir 
el  termómetro  desde  el  grado  32  de  calor  hasta 
el  36  y  basta  el  37,  siendo  así  que  el  de  los  cua¬ 
drúpedos  comunes,  como  los  perros,  los  gatos, 
los  carneros,  los  bueyes,  los  cerdos,  etc.,  lleira 
solamente  desde  29  hasta  32,  con  corta  diferen¬ 
cia.  El  hombre,  en  uu  estado  do  sanidad  y  de 
tranquilidad,  se  halla  casi  siempre  entre  27  y  2g. 
pero  un  ejercicio  violento  ó  una  enfermedad  pue¬ 
de  aumentarlo,  así  como  lo  puedo  disminuir  el 
sueño  y  una  alteración  en  la  salud.  La  ultima 
clase  de  los  grandes  animales  calientes  son  los 
cetáceos,  medio  entre  los  animales  frios  y  el  hom¬ 
bre.  En  la  misma  clase  se  deben  colocar  los  pe¬ 
ces  que  tienen  pulmones  y  carecen  de  agallas. 

Causa  productiva  del  calor  animal. 


Después  de  haber  hablado  individualmente  de 
los  diferentes  grados  de  calor  en  los  diversos  ani¬ 
males,  no  será  intempestivo  examinar  aquí  cuál 
puede  ser  la  causa.  Sabemos  que  existe,  lo  ob¬ 
servamos  y  vemos  en  todos  los  animales  la  facul¬ 
tad  de  producirlo  y  aun  de  aumenta  lo  hasta  cier¬ 
to  punto,  en  razón  de  la  temperatura  exterior. 
Pero  no  sabemos  si  este  principio,  que  es  el  mis¬ 
mo  en  todos  los  animales,  obra  en  todos  se<nin 
las  mismas  leyes;  debemos  confesar  de  buena  fe 
que  en  esto  no  hay  mas  que  conjeturas.  La  na¬ 
turaleza  se  guarda  para  sí  algunos  secretos,  y  es 
preciso  estudia1*)  examinar,  meditar  y  aun  inven¬ 
tar  hipótesis  antes  de  adivinarlos.  Esto  es  lo 
que  Bucede  en  el  caso  presente:  tenemos  dos  sis¬ 
temas  para  explicar  el  origen  del  calor  del  ani¬ 
mal:  el  primero,  de  Douglas,  se  reduce  á  supo¬ 
ner  que  el  calor  proviene  tínicamente  del  roza- 
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miento  que  experimentan  los  glóbulos  de  sangre 
que  circulan  por  el  cuerpo,  especialmente  en  los 
vasos  capilares:  el  segundo  del  doctor  Lewie,  aña¬ 
de  á  este  movimiento  el  del  or  'geu  que  entra  en 
la  composición  de  todos  los  cuerpos  naturales,  y 
que  cu  consecuencia  de  la  acción  del  sistema  vas¬ 
culoso  so  desenvuelve  gradualmente  en  todas  las 
partes  de  la  maquina  animal.  Esta  teoría  pare¬ 
ce  tan  verosímil  que  tiene  visos  de  verdad;  á  lo 
menos  es  el  sistema  mas  probable  que  tenemos. 
La  sangre  contiene  oxígeno;  la  acción  de  los  va¬ 
sos  en  donde  la  sangre  está,  circula  y  se  purifica, 
desenvuelve  este  oxígeno,  produciendo  el  calor 
que  basta,  según  este  sabio,  para  dar  razón,  no 
solamente  del  calor  de  los  animales  vivos,  sino 
también  do  los  fenómenos  mas  notables  que  lo 
acompañan. 

Del  calor  vegetal. 

Hemos  domostrado  en  la  palabra  Arbol  que  La¬ 
bia  una  analogía  muy  grande  entre  los  animales 
y  los  vegetales,  y  aquí  hallamos  un  término  de 
comparación  uo  menos  importante  y  claro.  Los 
vegetales  están  dotados  de  cierto  grado  de  calor 
que  les  os  propio  y  que  se  puedo  aumentar  o  dis¬ 
minuir  basta  cierto  puuto,  o  hablando  con  mas 
exactitud,  hay  en  el  vegetal  un  principio  particu 
lar  puramente  mecánico,  el  cual  es  causa  do  que 
varíe  el  calor  de  sus  partes  interiores  en  razón 
de  la  temperatura  del  aire  que  lo  rodea.  Algu- 
gunos  observadoras  han  dudado  de  este  calor  pro¬ 
pio,  especialmente  el  doctor  Martine.  Pero  las 
razones  y  algunas  observaciones  y  experimentos 
de  Hunter  y  de  Buffon,  nos  van  a  probar  que  la 
naturaleza  es  uniforme  y  que  ha  lijado  en  todos 
los  seres  que  tienen  alguna  vida,  cierto  grado  de 
calor  como  principio  de  su  existencia. 

Experimentos  que.  lo  descubren. 

Si  tendemos  la  vista  por  las  plantas,  árboles  y 
arbustos  al  salir  el  invierno,  voremos  que  todas 
las  plantas  herbáceas,  muy  delicadas  por  su  na¬ 
turaleza,  han  experimentado  accidentes  crueles 
causados  por  las  heladas.  Los  tallos  nuevos  y 
los  brotes  aun  tiernos  se  han  helado;  pero  el  tron¬ 
co  ó  el  corazón  de  la  planta  resiste  muchas  veces 
á  los  mayores  frios,  v  los  botones  ó  yemas  se  hie¬ 
lan  raras  veces.  En  las  regiones  elevadas,  don¬ 
de  un  frío  perpetuo  parece  que  ejerce  su  impe¬ 
rio  absoluto  y  que  reina  la  muerte  durante  nueve 
meses  del  año  en  todo  lo  que  antes  vivia,  vuelve 
la  primavera  ó  mas  bien  el  verano,  á  derra¬ 
mar  sus  dulces  influencias,  porque  la  muerte  era 
solo  aparente;  todo  revive  bien  presto,  todo  re¬ 
nace'  v  estas  mismas  plantas,  cuyas  ramas  esta¬ 
ban  marchitas  por  ^  helada,  hallan  otra  vez  en 
sus  troncos  y  raíces  los  jugos  necesarios  pacuna 
nueva  reproducción-.  Bu  las  partes  mas  seten- 
trionales  de  la  America,  donde  el  termómetro  es¬ 


tá  muchas  veces  á  30  ó  36  grados  por  bajo  del 
coro,  donde  se  sabe  que  algunas  veces  se  quedan 
helados  los  pies  de  los  habitantes  y  so  caen  las 
narices  por  el  frió,  uo  reciben,  sin  embargo,  mu¬ 
cha  impresión  el  abeto,  el  abedul,  el  enebro,  etc., 
siu  duda  porque  bay  en  ellos  un  principio  de  ca¬ 
lor  siempre  subsistente,  el  cual  aunque  so  debili¬ 
te,  especialmente  en  las  extremidades,  no  se  des¬ 
truye  del  todo.  Cuando  esto  sucede,  sea  en  el 
vegetal  ó  en  el  animal,  perecen,  porque  toda 
planta  tanto  en  su  estado  activo  ó  de  vegetación 
como  en  el  pasivo,  si  llega  d  helarse,  se  desorga¬ 
niza  y  muere  en  el  deshielo. 

Hunter  ha  encontrado  variaciones  singulares  en 
una  serie  de  experimentos  hechos  en  marzo  y  ubi  ii 
sobre  un  nogal  que  estaba  en  todo  su  vigor  y  uo 
i  cuyo  calor  interior  se  aseguró  por  medio  de  un 
I  termómetro  muy  sensible  que  introdujo  hasta  do¬ 
ce  pulgadas  de  profundidad  hacia  el  corazón 
árbol.  En  tres  experimentos  hechos  á  las  seis 
de  la  mañana,  halló  el  árbol  á  11  grados  mas  fia  o 
que  la  atmósfera;  pero  en  los  que  hizo  cu  la  tar¬ 
de  del  4,  5,  7  y  9  de  abril,  lo  halló  mus  calien¬ 
te  que  la  atmósfera  algunas  veces  mas  de  ñ  ó  Ó 
grados.  El  mismo  autor  repitió  sas  experimen¬ 
tos  en  el  tiempo  en  que  el  árbol  pasaba  del  esta- 
;  do  activo  al  pasivo,  es  decir,  del  estado  de  vege- 
¡  tacion  al  de  reposo.  Y  en  catorce  experiinen- 
;  tos  hechos  en  octubre  y  noviembre,  á  diferentes, 
horas  del  dia  y  en  árboles  de  diferentes  especies; 
halló  siempre  el  interior  del  árbol  algunos  gra¬ 
dos  mas  caliente  que  la  atmósfera. 

Sin  duda  que  pueden  los  arboles,  por  razón  do 
este  calor  natural  y  del  acto  mismo  de  la  vege¬ 
tación,  resistir  hasta  30  y  36  grados  de  frío,  como 
hemos  dicho  mas  arriba,  sin  helarse,  y  so  hielan 
efectivamente  si  están  fuera  del  árbol,  cuando  ¡u 
temperatura  está  á  cero  ó  á  1  grado  de  frío. 
difícil  decidir  si  todos  estos  jugos,  en  tanto  que 
se  mantienen  en  sus  canales  naturales,  conservan 
su  fluidez  en  medio  de  estos  grandes  fríos  por 
efecto  del  acto  de  la  vegetación,  aun  insensible, 
ó  porque  se  baila  la  savia  encerrada  de  tal  modo 
en  el  árbol,  que  no  puede  propagarse  la  congo- 
lacion,  como  se  ba  notado  en  el  agua  tapada  her¬ 
méticamente  en  los  vasos  globulosos.  Hay  en 
efecto  mucha  diferencia  en  la  posición  de  estos 
jugos  en  el  árbol  vivo  y  en  el  muerto,  en  el  cual 
siguen  exactamente  la  temperatura  de  la  atmos¬ 
fera  y  son  susceptibles  de  los  mismos  grados  de 
frío  que  ella.  (Véase  la  palabra  Vegetación.) 

Causas  exteriores  del  calor  vegetal. 

Habiendo  observado  Bufion  en  un  gran  núrne- 
r0  ¿o  árboles  cortados  en  tiempo  frío,  que  su  in¬ 
terior  ostaba  muy  sensiblemente  caliente  y  que 
este  calor  duraba,  muchos  minutos  después,  sos¬ 
pechó  al  principio  que  seria^  producido  por  ios 
golpes  violentos  .de  la  hacha  ó  por  el  áspero  ro¬ 
zamiento  de  la  sierra;  se  aseguró  de  lo  contrario, 
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haciendo  rajar  con  cuñas  este  árbol,  pues  lo  bailó 
caliente  á  dos  ó  tres  pies  de  distancia  del  lugar 
donde  habían  estado  las  cuñas.  Mientras  el  ár¬ 
bol  es  joven  y  está  sano,  este  calor  natural  está 
solamente  algunos  grados  sobre  el  de  la  atmósfe¬ 
ra;  pero  cuando  empieza  á  envejecer  y  á  enfer¬ 
mar,  se  calien  a  su  interior  por  la  fermentación 
de  la  savia,  que  no  circula  con  la  misma  libertad. 
Podemos  muy  bien  comparar  este  aumento  de 
calor  al  calor  febril  animal  y  al  de  una  inflama¬ 
ción.  Esta  parte  del  centro  toma  al  calentarse 
nn  color  rojo,  que  es  el  primer  indicio  de  la  des¬ 
trucción  d'  1  árbol  y  de  la  desorganización  de  la 
madera.  Baffin  asegura  haber  tenido  en  sus 
manos  pedazos  de  esta  madera  en  semejante  es¬ 
tado,  bis  cuaies  estaban  tan  calientes  como  si  los 
hubieran  puesto  al  fuego. 

L-s  divers-as  estaciones  en  que  se  han  hecho 
los  experimentos  acerca  del  calor  vegetal,  ha  sido 
causa  dr:  que  algunos  autores  no  hayan  hallado  di¬ 
ferencia  alguna;  pero  no  han  advertido  (añade  el 
P linio  francés)  que  el  calor  del  aire  en  verano 
es  tan  grande  y  mayor  que  el  del  interior  del  ár¬ 
bol,  mientras  que  en  invierno  sucede  todo  lo  con¬ 
trario.  No  han  cebado  de  ver  que  las  raíces  tie¬ 
nen  constantemente,  por  lo  menos,  el  grado  de 
calor  de  la  tierra  que  las  rodea,  y  que  este  calor 
de  la  tierra  es  en  todo  el  invierno  considerable¬ 
mente  mas  grande  que  el  del  aire  y  el  de  la  super¬ 
ficie  de  la  tierra  enfriada  por  el  aire.  No  han  pa¬ 
rado  la  consideración  en  que  los  rayos  del  soljca- 
yendo  con  mucha  fuerza  sobre  las  hojas  y  las 
otras  partes  delicadas  de  los  vegetales,  no  solo 
las  calientan,  sino  que  las  queman;  que  del  mis¬ 
mo  modo  calientan  hasta  un  grado  muy  grando 
la  corteza  y  la  madera,  cuya  superficie  penetran, 
y  en  ella  se  amortiguan  y  se  fijan.  No  gan  pen¬ 
sado  que  solo  el  movimiento  de  la  savia  ya  ca¬ 
liente  es  una  causa  necesaria  del  calor,  y  que  lle¬ 
gando  este  movimiento  á  aumentarse  por  la  ac¬ 
ción  del  sol  ó  de  otro  calor  exterior,  el  de  los  ve¬ 
getales  debe  ser  otro  tanto  mas  grande,  cuanto 
mas  acelerado  es  el  movimiento  de  su  savia.  Si 
insisto  tanto  en  este  punto  (continúa  Buffon),  es 
por  su  mucha  importancia:  se  violaría  la  unifor¬ 
midad  de!  p’an  de  la  naturaleza,  si  habiendo  con¬ 
cedido  a  todos  los  animales  un  grado  de  calor  su¬ 
perior  al  de  las  materias  muertas,  lo  hubiera  ne¬ 
gado  á  los  vegetales,  que  tienen  su  especie  de 

vida  como  los  animales.  .  u  , 

Si  las  plantas  tienen  una  especie  de  facultad 
para  producir  calor,  especialmente  en  razón  e  a 
temperatura  de  la  atmósfera,  y  si  muchas  de  ellas 
estáu  en  estado  de  resistir  á  los  mayores  fríos,  no 
sucede  10  mismo  con  el  calor  en  general.  Los  ca¬ 
lores  muy  excesivos  secan  y  abrasan  las  plantas,  y 
se  puede  decir  con  verdad,  que  la  naturaleza  es 
menos  i:ecunda.)  menos  vivientes  en  las  regiones 
abrasadas  de  la  zQDa  t6rrida,  que  en  los  helados  cli- 
del  Norte.  Laprincipal  oausade  su  muerte  es 
ía  evaporación  tan  considerable  que  experimentan 


la  tierra  y  las  plantas.  Falta  la  humedad  necesa¬ 
ria  para  dar  fluidez  y  soltura  á  sus  jugos  propios 
y  para  hacerlos  circular;  así  so  espesan  insensi¬ 
blemente,  obstruyen  los  vasos  é  impiden  á  las 
partes  nutritivas  distribuirse  de  modo  que  pro¬ 
duzcan  el  acrecentamiento  ó  el  sustento  de  los 
vegetales.  La  naturaleza  lia  hallado,  a  pesar  de 
esto,  el  medio  de  hacer  subsistir  algunas  plañías 
y  aun  árboles,  en  estos  climas  ardientes,  donde 
el  calor  del  aire  libre  llega  muchas  veces  á  trein¬ 
ta  y  cuatro  grados,  y  en  la  superficie  de  la  tier¬ 
ra  pasa  algunas  veces  de  sesenta  y  cinco;  pero 
mueren  en  un  aire  cuyo  calor  es  de  treinta  y  cua¬ 
tro  grados,  ó  mayor  si  no  se  renueva,  y  á  los  diez 
grados  sobre  el  hielo  durar  mu<  lio  tiempo;  por¬ 
que  lo  que  para  nosotros  es  un  calor  suave  y  tem¬ 
plado,  es  para  los  del  Senegal,  por  ejemplo,  un 
verdadero  frió  que  abrasa  las  hojas  y  hace  pere¬ 
cer  las  plantas  acostumbradas  á  calores  continuos: 
diez  á  catorce  grados  de  calor  sou  para  ellos  una 
temperatura  helada  ó  glacial,  en  la  cual  no  pue¬ 
den  vivir.  Por  tanto,  si  queremos  conservar  es¬ 
tas  plantas  en  nuestros  climas,  es  preciso  criarlas 
en  un  aire  muy  caliente,  proporcionándoselo  con 
estufas.  (  Véase  esta  palabra.) 

Efectos  clcl  calor  atmosférico  sobre  los  animales 
y  vegetales. 

Después  de  haber  estudiado  cuanto  nos  ha  sido 
posible  el  calor  animal  y  vegetal,  volvamos  un 
instante  sobre  nuestros  pasos  y  consideremos  los 
efectos  del  calor  atmosférico  y  sus  influencias  so¬ 
bro  los  seres  vivientes  que  están  sometidos  á  él 
Un  calor  suave,  de  diez  grados  por  ejemplo 
es  para  estos  climas  el  que  generalmente  convie¬ 
ne  mas  á  los  individuos  de  los  dos  reinos.  En  ól 
hallan  los  animales  y  vegetales  los  grados  nece¬ 
sarios  para  el  desarrollo  de  todos  los  principios 
que  concurren  á  su  existencia.  En  él  se  halla 
el  cuerpo  en  un  estado  cómodo,  que  dependo  del 
equilibrio  perfecto  y  de  la  armonía  general  de 
todas  sus  partes.  En  él  crece  el  vegetal  y  se  des¬ 
envuelvo  con  vigor,  aunque  algunos  grados  mas 
le  sean  provechosos,  á  proporción  que  va  adqui¬ 
riendo  fuerza  y  altura.  El  calor  de  marzo  hace 
germinar  las  semillas  y  abre  las  yemas;  el  de  abril, 
agregado  á  las  lluvias  de  la  estación,  basta  para 
hacerlos  arrojar  vigorosamente.  En  mayo  y  á 
principios  de  junio  so  aumenta  el  calor-  en  éste 
tiempo  guarda  proporción,  se  hacen  grandes  las 
plantas  y  se  fortifican  mas;  vienen  finalmente  los 
fuertes  calores  y  se  maduran  las  semillas. 

Pero  si  se  invierto  este  orden,  en  cualquier 
estación  que  sea,  y  el  calor  es  mucho  mas  fuerte 
de  lo  que  debe  ser,  bien  presto  un  aspecto  niuy 
lánguido  anuncia  su  estado  de  sufrimiento;  ]aH 
hojas  se  secan  y  marchitan  y  le  falta  a  sus  pecio¬ 
los  fuerza  para  sostenerlos;  los  tallos  bajan  la  co- 
golla  y  se  inclinan  hácia  el  suelo,  pareciendo  ir 
en  busca  de  la  humedad  que  huye  de  ellos.  Los 
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efectos  de  la  sequedad  no  son  emoles  solamente  vando  siempre  por  guias  la  observación  y  la  ex¬ 
para  las  plantas,  sino  también  para  los  animales,  perieucia. 

pues  luego  que  los  calores  llegan  á  un  grado  que  Los  físicos  modernos  dan  casi  generalmente 
no  pueden  tolerar,  enflaquecen  y  se  ponen  lan-  ¡  por  supuesto  que  la  sensación  de  calor  es  efecto, 
guidos.  Estos  terribles  efectos  se  pueden  evitar  no  del  movimiento  intestino  de  las  moléculas  do 
hasta  cierto  punto  dando  sombra  á  los  animales  1  los  cuerpos,  sino  de  un  fluido  particular  que  de- 
y  regando  las  plantas.  signa  con  el  nombre  de  calórico,  y  á  cuya  com¬ 

bos  calores  excesivos  influyen  también  sobre  j  binacion,  acumulación  y  desprendimiento  atribu¬ 
la  consorvacion  de  los  líquidos  susceptibles  de  ,  yon  una  gran  parte  de  los  fenómenos  de  la  natu- 
fermentacion  que  se  quiere  conservar;  pero  la  raleza.  Para  facilitar  pues  á  muchos  de  nuestros 
frescura  de  una  buena  cuzca  junta  con  su  seque-  lectores  la  inteligencia  de  varias  obras  de  que 
dad,  previenen  todos  los  accidentes  terribles.  pueden  sacar  grande  utilidad,  vamos  a  dar  una 
Pudiéramos  también  hablar  aquí  del  calor  quo  breve  idoa  de  la  nueva  teoría  del  calórico,  sin 
adquieren  los  licores  cuando  están  en  fermenta-  ¡  detenernos  ú  examinar  escrupulosamente  sus 
cion,  si  no  dejásemos  esta  materia  maB  natural-  fundamentos,  porque  esta  discusión  nos  empeiia- 

ria  en  indagaciones  demasiado  prolijas. 

El  ver,  como  á  cada  momento  estamos  viendo, 
que  un  cuerpo  caliente  hace  quo  se  calienten  los 
demás  que  lo  rodean  hasta  que  todos  se  ponen  do 
igual  temperatura,  nos  induce  á  creer  que  el  ca- 


mente  para  la  palabra  Fermentación. 
Observaciones  acerca  del  calor  de  los  estercoleros. 


Cuando  se  han  dejado  por  mucho  tiempo  las 
materias  animales  y  vegetales  amontonadas  un'  s 
sobre  otras  y  expuestas  al  aire  libre  y  á  todas  las 
influencias  atmosféricas,  sus  principios  constitu¬ 
yentes  principian  bien  presto  á  obrar,  se  descom¬ 
ponen,  se  combinan  entre  sí  y  forman  nuevos 
mixtos;  pero  esta  acción  y  reacción  mutuas  no 
pueden  verificarse  de  modo  alguno  sin  la  produc¬ 
ción  del  calor,  que  nace,  como  hemos  dicho,  del 
movimiento,  del  rozamiento  y  de  la  penetración 
Este  calor,  producido  por  una  verdadera  fermen¬ 
tación,  es  algunas  veces  bastante  fuerto  para  su¬ 
bir  el  termómetro  hasta  el  grado  33.  La  agri¬ 
cultura  y  jardinería  ha  nsabido  sacar  la  mayor  uti¬ 
lidad  de  este  efecto,  y  los  estercoleros,  conside¬ 
rados  como  productores  del  calor,  se  emplean  en 
las  tierras  de  labor,  en  las  viñas,  en  las  camas  ó 
invernáculos  do  los  jardineros  y  hortelanos;  pero 
es  preciso  atender  á  que  el  estiércol  ó  cualquiera 
otra  sustancia  que  fermenta,  únicamente  produ¬ 
cen  calor  mientras  dura  la  fermentación,  que  es 
cuando  están  en  acción  y  movimiento  todos  los 
principios:  pasado  este  tiempo,  cesa  el  movimien¬ 
to  intestino  y  el  calor  con  él,  como  la  prueban  las 
camas  hechas  de  estiércol  y  mantillo,  las  cuales, 
cuando  se  empiezan  a  usar,  tienen  un  grado  de 
calor  bastante  considerable,  que  se  aumenta  si  la 
fermentación  se  sostiene;  pero  se  disminuye  in¬ 
sensiblemente  con  ella,  y  no  le  queda  por  último 
á  ]a  cama  mas  calor  que  el  de  la  tierra  que  la 
rodea-  El  calor  de  una  cama  dura  en  toda  su 
fuerza  seis  semanas  ó  dos  meses  á  lo  mas,  porque 
evaporáQ(íose  la  humedad,  los  principios  se  neu- 
tralizan  mutuamente  y  la  fermentación  pútrida 
acaba  de  destruir  todo  el  estiércol  y  reducirlo  á 
mantillo.  Y  aunque  en  este  nuevo  estado  es  to¬ 
davía  muy  útil)  no  lo  es  para  calentar.  (Véase 
la  palabra  M&iúulo.)  L'ara.  producir  bastante 
calor  no  se  debe  emplear  estiércol  muy  consumi¬ 
do,  porque  no  se  lograría  el  fiu:  ej  agr¡cu]tor  y  el 
jardinero  deben  conocer  el  punto  mas  propio  del 
estiércol  según  los  nsos  a  que  lo  destinen,  lle- 


lórico  es  un  fluido  de  tal  sutileza,  quo  penetra  y 
atraviesa  todos  los  cuerpos,  por  densos  y  compac¬ 
tos  quo  sean,  y  quo  estando  acumulado  en  algu¬ 
no,  se  comunica  á  los  demás  hasta  equilibrarse 
en  todos  ellos  Como  por  otra  parte  vemos  que 
luego  que  se  calientan  los  metales  ú  otros  cuer¬ 
pos  que  no  contienen  sustancias  evaporables,  ad¬ 
quieren  mayor  volumen  del  que  teniau  y  aun  lle¬ 
gan  á  disminuirse  cuteramente  sus  moléculas, 
esto  fenómeno  hace  atribuir  al  calórico  acumu¬ 
lado  en  las  poros  de  los  cuerpos  una  fuerza  elás¬ 
tica  capaz  de  vencer  la  fuerza  de  agregación  do 
sus  moléculas,  de  hacer  que  estas  se  desunan  y 
ocupen  mayor  espacio,  y  que  los  cuerpos  pasen 
del  estado  de  sólidos  al  de  líquidos.  1  por  ul¬ 
timo,  como  diariamente  experimentamos  que  si 
los  líquidos  so  calientan  hasta  cierto  grado,  se 
trasforman  en  vapores  ¿fluidos  elásticos,  parece 
natural  inferir  que  á  las  diferentes  cantidades  de 
calórico  que  contienen  los  cuerpos,  es  á  quien  se 
debe  atribuir  la  variedad  de  sólidos,  líquidos  y 
fluidos  elásticos  que  nos  ofrece  el  universo.  El 
agua  nos  presenta  un  ejemplo  bien  palpable  de 
lo  quo  acabamos  de  decir.  Los  diferentes  esta¬ 
dos  que  suelo  tomar  de  cuerpo  sólido,  cual  es 
el  de  yelo,  de  líquido  y  de  vapor  ó  fluido  elás- 
co,  parece  que  solo  nacen  de  la  diferente  canti¬ 
dad  de  calórico  que  en  cada  uno  de  ellos  con¬ 
tiene.  ,  , 

4unque  el  calórico  acumulado  en  un  cuer¬ 
po*  siempre  se  difunde  y  distribuye  entre  los  que 
lo  rodean,  de  modo  que  todos  se  ponen  á  igual 
temperatura,  no  por  eso  se  ha  de  pensar  que  tie- 
non  todas  las  cantidades  iguales  de  calórico,  ge 
cree  ya  fuera  de  toda  duda,  que.  cuando  dos  cuer¬ 
pos  iguales  cu  masa,  pero  de  diferente  naturale¬ 
za,  están  á  igual  temperatura,  sus  cantidades  de 
calórico  no  son  iguales;  ienómeno  que  se  expre¬ 
sa  diciendo  que  los  cuerpos  de  diferente  natura¬ 
leza  tieuen  diferente  capacidad  para  admitir  en¬ 
tre  sus  moléculas  mas  ó  menos  calórico.  De  dos 
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medios  se  han  valido  los  físicos  para  averiguar 
en  los  cuerpos  la  diferente  capacidad  de  calóri¬ 
co;  el  uno  es  poniendo  separadamente  á  tempe¬ 
raturas  desiguales  dos  cuerpos  iguales  de  diferen¬ 
te  naturaleza,  y  si  mezclándolos  después,  la  tem¬ 
peratura  de  la  mezcla  fuera  un  término  medio 
exacto  entre  los  que  tenían  los  cuerpos  separa¬ 
dos,  infieren  que  estos  dos  cuerpos  tienen  igual 
capacidad;  pero  si  la  temperatura  de  la  mez¬ 
cla  se  aparta  del  medio  exacto  de  las  dos  tem¬ 
peraturas  de  los  cuerpos  mezclados,  infieren  de 
ello  que  tienen  diferentes  capacidades.  Supón¬ 
gase,  para  aclarar  esto,  que  sean  A  y  B  dos 
cuerpos  de  diferente  naturaleza,  pero  de  igual 
peso,  que  el  termométro  nos  manifieste  que  la 
temperatura  de  A  es  40  grados,  y  la  de  B  50. 
Si  mezclando  A  y  B  la  temperatura  de  la  mez 
cía  fuere  4S  grados,  medio  exacto  entre  40  y  56, 
se  dirá  que  A  y  B  tienen  igual  capacidad,  por¬ 
que  la  cantidad  de  calórico  que  B  pierde  y  co¬ 


que  está  á  punto  de  deshelarse  se  le  mezcla  otra 
libra  de  agua  á  60  grados,  la  mezcla  tomará  la 
temperatura  media  de  30,  y  si  la  libra  do  hielo 
que  está  á  punto  de  derretirse  se  le  mezcla  la  li¬ 
bra  de  agua  á  60  grados,  la  mezcla  se  queda  en 
la  temperatura  indicada  por  el  cero  del  termóme¬ 
tro.  Do  consiguiente,  cuando  el  hielo  y  el  agua 
están  á  una  misma  temperatura  cero,  tiene  el 
agua  mayor  cantidad  de  calórico  que  el  hielo. 
No  tiene,  pues,  el  hielo  la  misma  capacidad  de 
calórico  que  el  agua.  Mas  si  encerrando  el  agua 
en  una  vasija  en  que  no  tenga  libertad  para  eva¬ 
porarse,  se  le  hace  tomar  una  temperatura  muy 
alta,  como  de  300  ó  mas  grados,  luego  que  se  des¬ 
tapa  la  vasija  una  parte  del  agua  se  reduce  á  va¬ 
por,  y  tanto  este  como  el  agua  que  queda  en  la 
vasija,  se  ponen  á  la  temperatura  de  80  grados. 
Tiene,  pues,  el  vapor  mayor  cantidad  de  calóri¬ 
co  que  el  agua  cuando  está  á  igual  temperatura 
que  ella,  así  como  el  agua  tiene  mayor  cantidad 
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munica  á  A,  produce  en  la  temperatura  de  A  el  de  calórico  que  el  hielo  cuando  tiene  la  misma 


mismo  efecto  que  producía  en  el  de  B,  puesto 
que  en  ambos  ha  causado  igualmente  una  altera¬ 
ción  de  8  grados.  Pero  si  la  mezcla  tuviera  la 
temperatura  de  44  grados,  como  en  este  caso  el 
cuerpo  B  ha  perdido  12  y  el  cuerpo  A  no  ha.  ga¬ 
nado  mas  de  4,  se  ve  claramente  que  la  cantidad 
de  calórico  que  ha  perdido  B  y  ha  comunicado  á 

A,  ha  aumentado  la  temperatura  de  A  en  solos 
4  grados,  siendo  así  que  ha  disminuido  el  de  B 
en  12.  Necesita,  pues,  cada  grado  de  la  tempe¬ 
ratura  de  A  una  cantidad  de  calórico  triplo  de 
la  que  necesita  cada  grado  de  la  temperatura  de 

B.  Es  por  consiguiente  la  capacidad  de  calón- 
CO  de  A  triple  de  la  de  B. 

Así  como  por  medio  de  una  infinidad  de  expe¬ 
rimentos  de  esta  especie  se  tiene  por  demostrada 
la  diferente  capacidad  de  los  cuerpos  de  diferen¬ 
te  naturaleza,  se  cree  haber  hecho  ver  igualmen¬ 
te  que  un  mismo  cuerpo,  mientras  no  muda  cié 
estado,  conserva  la  misma  capacidad,  be  ha  vis¬ 
to  que  si  una  libra  de  agua  de  cierta  tempei  atu¬ 
ra  se  mezcla  con  otra  libra  de  agua  de  otra  tem¬ 
peratura  distinta,  la  de  la  mezcla  es  siempre  el 
medio  entre  las  dos.  Así  que,  se  ha  establecido 
ñor  reída  general  que  un  mismo  cuerpo  mientras 
no  muda  de  estado,  conserva  constantemente  en 
todas  las  temperaturas  la  misma  ^ 

cir,  que  si  cuando  tiene  una  P-  ,  rotórico 
grados  necesita  de  cierta  ciudad  de M*doneo 

para  pasar  al  de  31,  cuando  eDg  '  ÁF :c0  para 
cesitará  de  la  misma  cantidad  d  .  P 

subir  de  los  50  á  los  51,  que  la 
ra  pasar  de  los  30  á  los  31,  y  asi  de  los  domá  • 
Éeroqueun  mismo  cuerpo,  en  mudand 
estado  muda  de  capacidad,  lo  tienen  por  demos¬ 
trado  con  los  experimentos  siguientes:  Lna  li¬ 
bra  de  agua  que  está  á  punto  de  helarse,  y  una 
libra  de  hielo  que  está  á  punto  de  derretirse,  tie 
ne?  una  temperatura  indicada  por  el  cero  del  ter- 
mómmetro,  y  sin  embargo,  si  á  la  libra  de  agua  j 


temperatura  que  él. 

Necesitando  el  hielo  de  cierta  cantidad  de  ca¬ 
lórico  para  convertirse  en  agua,  si  á  dos  cuerpos 
que  tienen  igual  temperatura  solos  pono  en  con¬ 
tacto  con  el  hielo  y  so  los  deja  así  hasta  que  su 
temperatura  baje  un  número  igual  de  grados  las 
diferentes  cantidades  de  hielo  que  los  dos  cuer¬ 
pos  conviertan  en  agua,  indicarán  sus  diferentes 
capacidades  para  el  calórico.  Este  es  el  otro  me¬ 
dio  de  que  se  han  valido  los  físicos  para  determi¬ 
nar  las  capacidades  de  los  cuerpos  para  el  caló¬ 
rico:  con  este  objeto  han  inventado  un  aparato 
ingeniosísimo  que  se  conoce  con  el  nombre  de 
calorímetro,  cuya  descripción  puede  verse  en  el 
tomo  II  de  los  Elementos  de  química  de  Lavoi- 
sier. 

Los  dos  hechos  mencionados  arriba,  del  agua 
a  punto  de  helarse,  comparada  con  el  hielo  á 
punto  de  derretirse,  y  del  agua  hirv¡endo  compa¬ 
rada  con  el  vapor,  han  suscitado  la  duda  siguien¬ 
te:  la  cantidad  de  calórico  qUo  desaparece  cuan¬ 
do  se  mezcla  con  el  hielo  el  agua  caliente  y  cuan¬ 
do  el  agua  se  reduce  a  vapor,  ¿deja  de  sor  sensi¬ 
ble  por  sola  la  diferencia  de  capacidades  del  agua 
en  estos  diferentes  estados  ó  porque  el  calórico 
se  combina  con  las  partículas  del  hielo  nara  for¬ 
mar  agua,  y  con  las  partículas  del  agua  para  for¬ 
mar  el  vapor,  perdiendo  en  csKe,  »Uí,  Pa  .  n0S 
h  propiciad  ’£  di, ata,  .1 
tro,  o  por  una  y  otra  razón?  c  ,  te  fuere 
del  modo  de  existir  el  calórico  en  1  cn  cl 
agua  y  el  vapor,  se  supone  gen  **¿l®Dte,  q«« 
cuando  un  cuerpo  solido  paga  -  ^  ]fquid°>.se 
combina  el  calórico  con  las  moléculas  del 
para  componer  las  del  líquido  y  cuando  el  líqui¬ 
do  se  convierte  en  fluido  elástico,  se  combina  cl 
calórico  con  las  partículas  del  líquido.  De  mo¬ 
do  que  en  todos  los  cuerpos  líquidos  y  fluidos 
elásticos,  y  aun  acaso  en  los  sólidos,  se  deben 
distinguir  dos  cantidades  de  calórico;  una  de  ca- 
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hinco  combinado  con  las  moléculas  integrantes 
del  cuerpo,  y  otra  de  calórico  interpuesto  entro 
las  mismas  moléculas.  Ni  do  uno  ni  de  otro  es 
medida  exacta  el  termómetro;  del  combinado, 
porque  en  la  combinación  pierde  la  propiedad  de 
dilatar  los  cuerpos,  en  la  cual  está  fundada  la 
construcción  de  los  termómetros  ordinarios,  y  del 
acumulado  ó  interpuesto,  porque  por  razón  de  la 
diferente  capacidad  de  los  cuerpos,  cuando  el  ter¬ 
mómetro  indica  una  misma  temperatura  en  todos 
ellos,  tienen  cantidades  muy  desiguales  de  caló¬ 
rico. 

Los  diferentes  estados  que  forma  el  agua  de 
sólido,  líquido  y  fluido  elástico,  en  virtud  de  las 
diferentes  cantidades  de  calórico  que  contiene, 
nos  puede  servir  para  formarnos  idea  de  lo  que  son 
las  sustancias  que  llamamos  aires  ó  gases.  Puesto 
que  las  moléculas  del  hielo  combinadas  con  las 
del  calórico  forman  las  del  agua,  y  las  moléculas 
del  agua  combinadas  con  nueva  cantidad  de  ca¬ 
lórico  forman  el  vapor,  so  podrá  decir  con  ver¬ 
dad  que  el  vapor  del  agua  se  compone  de  hielo  y 
de  calórico.  Comparando  ahora  los  gaseB  con  el 
vapor,  al  cual  se  asemejan  en  la  forma  que  tienen 
do  fluidos  elásticos,  se  podrá  concluir  que  todo 
gas  se  compone  de  una  sustancia  sólida,  simple 
ó  compuesta,  que  se  llama  la  base,  y  del  calórico, 
que  es  el  que  le  da  forma  de  fluido  elástico.  Así, 
al  aire  vital  ó  gas  oxígeno  se  le  mira  como  un 
compuesto  de  una  sustancia  sólida  desconocida 
llamada  oxígeno,  y  de  calórico,  y  generalmente 
á  todo  aire,  á  todo  gas,  á  lodo  fluido  elástico,  so 
le  puede  mirar  como  un  compuesto  de  una  base 
sólida  y  de  calórico.  La  única  diferencia  que 
parece  existir  entre  lo  que  llamamos  vapor  y  lo 
que  llamamos  gas,  es  que  en  este  la  combinación 
de  la  base  con  el  calórico  es  tal,  que  la  variación 
de  temperatura  no  es  suficionte  para  hacerle  mu¬ 
dar  de  forma,  y  el  vapor  pierdo  la  forma  do  fluido 
elástico  y  toma  la  de  líquido  con  solo  disminuir  su 
temperatura,  lo  cual  ha  hecho  decir  ú  algunos  j 
físicos  que  en  el  vapor  no  hay  una  verdadera 
combinación  de  la  baso  con  el  calórico.  Sea  como 
fuere,  todo  cuerpo  sólido  para  pasar  al  estado  de 
líquido  y  cualquier  líquido  al  pasar  al  estado  de 
fluido  elástico,  absorven  y  hacen  desaparecer  una 
cantidad  de  calórico.  Por  el  contrario,  todo  Afli¬ 
jo  elástico  cuando  pasa  d  ser  líquido  y  todo  lí¬ 
quido  cuando  pasa  á  ser  sólido,  desprenden  v 
ponen  en  libertad  una  cantidad  de  calórico.  3 
Hemos  dicho  que  cuando  el  calórico  está  acu¬ 
mulado  en  un  cuerpo,  se  distribuye  entre  los  de¬ 
más  que  lo  rodean  hasta  ponerlos  á  todos  en  una 
misma  temperatura;  pero  según  hace  ver  la  ex¬ 
periencia,  no  se  verifica  este  fenómeno  con  igual 
facilidad  y  prontitud  en  unos  cuerpos  que  en 
otros.  El  metal  se  calienta  mas  prontamente  que 
el  vidrio  ó  la  madera.  Esto  es  lo  que  se  da  á 
entender  con  esta  expresión:  Los  metale >'  son  me¬ 
jores  conductores  del  calórico  qUe  ¡a  ma({era  jr  el 
vidrio.  Como  el  conocimiento  de  las  sustancias 


que  son  mejores  ó  peores  conductores  del  caló¬ 
rico  puede  ser  lítil  en  diferentes  ocasiones,  se 
han  hecho  con  esto  objeto  un  gran  número  de 
experimentos,  y  se  han  formado  tablas  que  ma¬ 
nifiestan  con  cierta  graduación  la  mayor  ó  menor 
facilidad  con  quo  el  calórico  penetra  y  atraviesa 
los  cuerpos. 

Explicación  de  algunos  fenómenos  con  a  rreglo  á 


esta  leona. 

Si  el  calórico  es  un  fluido  que  cuando  está 
libre  no  puede  acumularse  en  un  cuerpo  sin  di¬ 
fundirse  á  todos  los  demás  hasta  ponerlos  en  una 
misma  temperatura,  siempre  que  nos  acerquemos 
á  un  cuerpo  que  tenga  una  temperatura  mas  alta 
quo  el  nuestro,  nos  comunicará  una  cantidad  de 
calórico,  y  este  aumento  de  calórico  causará  en 
nosotros  la  sensación  que  llamamos  calor.  Por 
el  contrario,  en  acercándonos  á  un  cuerpo  que 
tenga  una  temperatura  mas  baja  que  ol  nuestro, 
le  comunicaremos  una  cantidad  de  calórico,  y  esta 
pérdida  nos  hará  experimentar  la  sensación  que 
llamamos  frió. 

Si  un  cuerpo  sólido  no  puede  pasar  á  ser  lí¬ 
quido  sin  absorver  una  cantidad  de  calórico,  ni 
por  el  contrario,  el  líquido  puede  pasar  á  ser  só¬ 
lido  sin  perder  calórico,  bien  se  ve  que  si  se  trata 
do  helar  cualquier  líquido,  todo  está  reducido  á 
ponerlo  en  la  inmediación  de  un  sólido  y  obligar 
á  este  á  que  se  liquide.  Para  ello  necesita  cierta 
cantidad  de  calórico,  y  habiéndola  de  tomar  del 
líquido  que  tiene  próximo,  lo  priva  de  ella  y  lo 
convierte  en  sólido.  En  esto  está  fundada  la 
teoría  de  los  helados. 

Como  todo  fluido  al  evaporarse  necesita  tam¬ 
bién  absorver  cierta  cantidad  de  calórico,  en  po¬ 
niendo  cualquier  fluido  evaporable  en  contacto 
con  otro  cuerpo,  robará  ó  este  todo  el  cajoneo 
que  necesita  para  convertirse  en  fluido  elástico. 
Si  nos  refresca  el  sudor  es,  porque  al  evaporarse 
nos  priva  do  una  cantidad  de  calórico,  y  por  la 
misma  razón  nos  causan  la  sensación  tan  viva  de 
frió  el  éter,  el  álcali  volátil  (amoníaco)  y  otros 
flflidos  muy  evaporables  cuando  los  aplicamos  á 
cualquiera  parte  de  nuestro  cuerpo. 

Cuando  se  quema  cualquier  cuerpo  sentimos 
calor,  porque  en  toda  combustión  se  combina  con 
el  combustible  el  oxígeno  ó  la  base  del  aire  vital, 
y  al  fijarse  ó  consolidarse  esta  base,  se  desprende 
y  se  pone  en  libertad  el  calórico  que  le  daba  a 
forma  de  gas,  de  aire  ó  de  fluido  elástico  Del 
mismo  origen  procede  la  temperatura  tan  alta  de 
l-,  sangre.  Es  cosa  averiguada  que  de  la  sangre 
se  desprendo  cierta  cantidad  de  gas  hidrógeno 
carbonado,  ó  que  tiene  carbono  en  disolución,  y 
cuando  en  la  inspiración  se  introduce  en  el  pul¬ 
món  el  aire  atmosférico,  se  combina  cierta  can¬ 
tidad  de  oxígeno  con  la  base  del  gas  hidrógeno  y 
forma  agua;  otra  cantidad  de  oxígeno  se  combina 
con  el  carbono  y  forma  ácido  carbónico,  y  como 
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en  estas  dos  combinaciones  el  gas  hidrógeno  y  el 
aire  vital  ó  gas  oxígeno  pierden  la  forma  de  flui¬ 
dos  elásticos,  se  pone  en  libertad  una  gran  can¬ 
tidad  de  calórico,  que  es  el  que  produce  la  alta 
temperatura  de  la  sangre.  Es  verdad  que  el  áci¬ 
do  carbónico  toma  la  forma  de  gas  y  que  para 
esto  ha  de  absorver  cierta  cantidad  del  calórico 
que  se  había  puesto  en  libertad;  pero  siempre  re¬ 
sulta  un  exceso  de  calórico  que  produce  el  calor 
animal. 

Lo  expuesto  hasta  aquí  nos  parece  suficiente 
para  manifestar  el  grande  uso  que  en  el  dia  se 
hace  de  la  doctrina  del  calórico  para  explicar  uu 
sinnúmero  de  fenómenos,  y  como  este  era  nues¬ 
tro  principal  intento  al  formar  esta  adición,  no 
creemos  necesario  detenernos  á  hablar  de  la  na¬ 
turaleza  del  calórico.  En  los  Anales  de  química, 
en  los  Elementos  de  ciencias  naturales,  en  las 
obras  de  Lavoisier,  de  Crawford  y  de  otros  varios 
físicos,  se  puede  ver  cuanto  se  ha  dicho  sobre  si 
el  calórico  es  un  fluido  simple  ó  compuesto,  so¬ 
bre  si  se  distingue  ó  no  del  que  nos  causa  la  sen¬ 
sación  de  luz  ó  claridad,  y  otras  cuestiones  de  esta 
especie.  En  las  mismas  obras  se  encontrarán 
tratados  con  la  mayor  extensión  los  fundamentos 
de  esta  teoría  y  las  precauciones  que  exigen  los 
experimentos  que  hemos  citado  y  otros  muchos 
de  los  que  no  hemos  hecho  mención  por  no  de¬ 
tenernos  mas. 


CALOSTRO. 

Llámase  asila  primera  leche  que  dan  las  hem¬ 
bras  recien  paridas.  Hemos  dicho  en  los  arti  cu¬ 
los  Buey  y  Caira,  que  no  convenía  ordeñar  a  los 
animales  en  los  últimos  meses  de  su  preñado  ni 
en  los  primeros  dias  después  del  parto.  Nos  re¬ 
mitimos  á  aquellas  palabras,  y  al  articulo  Leche 
principalmente,  donde  pueden  verse  los  motivos. 

CALZADO. 

(  Ultima  ■perfección  del ) . 

Los  descubrimientos  mas  importantes  en  el 
arte  de  zapatero  son  sin  disputa  los  relativos  al 
modo  de  hacer  los  calzados  impermeables  a  la 
humedad.  Se  han  ensayado  muchos  métodos. 
Mr.  Christian,  director  del  Conservatorio  >■ 
tes  y  oficios  de  París,  comunico  «i  «1  “K 

1817  d  la  Sociedad  de  ^ff^jSectá- 
guiente,  que  asegura  haberle  .  P 

meu£®; . ,  ¿1  nue  el  defecto  esencial  de 

sabido  es,  dice  el,  que  ei  uc  ■ ,  ej 

las  botas  y  zapatos  consiste  en  el  m  •  ’  ja 

consumidor  no  lo  repara  de  pronto  por  esta 

suela  exterior  adornada  cpn  cuidado  y  la  eos 

disimulada  por  medio  de  un  hierro  caliente  q 

muchas  veces  quema  ó  seca  el  hilo;  pero  no 

este  el  solo  defecto  de  los  calzados.  Para  qu0 

estos  estén  bien  fabricados  é  impenetrables  a  la 


hemedad,  es  menester  que  la  vira  y  la  primera 
suela  de  la  parte  del  empeine  estén  cosidas  eon 
cuidado  y  con  pequeños  puntos  de  hilo  bien  em¬ 
pegado,  lo  que  precisamente  no  se  hace.  Los 
trabajadores,  siendo  pagados  por  pieza,  olvidan 
esta  parte  esencial  de  su  trabajo.  El  maestro  no 
puede  advertir  siempre  estos  defeotos,  pues  la 
obra  se  la  presentan  acabada,  y  hasta  que  el  za¬ 
pato  tenga  gracia  y  calce  bien. 

“Es  fácil  remediar  este  inconveniente,  exi¬ 
giendo  del  zapatero  que  os  traiga  el  calzado  an¬ 
tes  de  unir  la  segunda  suela;  de  este  modo  que¬ 
dareis  seguros  de  que  el  trabajador  tendrá  cuida¬ 
do  de  coser  la  vira  con  puntos  pequeños  y  es  ¬ 
pesos. 

“Para  hacer  el  zapato  impermeable,  es  menes¬ 
ter  servirse  de  ! a  composición  siguiente: 

“Haced  fundir  en  un  puchero  de  tierra  barni¬ 
zada,  que  colocareis  cerca  del  ñmgo,  UDa  canti¬ 
dad  cualquiera  de  buena  brea;  añadidle  un  poco 
de  goma  elástica  cortada  en  láminas  muy  delga¬ 
das,  reblandecida  de  antemano  con  vapor  d  :  agua 
caliente;  revolved  la  mezcla  con  una  espátula  de 
madera  para  facilitar  la  disolución  de  la  goma. 
En  seguida  pasad  esta  composición  aun  caliente, 
por  medio  de  un  pincel,  sobre  la  vira  y  primera 
suela,  teniéndola  cerca  del  fuego.  Dad  luego  un 
baño  á  la  costura,  teniendo  cuidando  do  dejar  un 
pequeño  espacio  no  cubierto  á  lo  logo  del  bordo, 
después  á  toda  la  superficie  y  r  petid  esta  ope¬ 
ración  hasta  que  el  bai  o  haya  tomado  el  grueso 
de  los  naipes.  Haced  secar  y  volved  luego  el  cal¬ 
zado  al  zapatero  para  que  una  la  s  guada  suela. 
La  composición  de  que  acabamos  de  hablar  in¬ 
terpuesta  á  las  dos  suelas,  hace  los  zapatos  per¬ 
fectamente  impermeables.” 

Son  conocidos  los  calzados  llamados  corioclares 
inventados  en  los  Estados-Unidos,  y  por  ]0s  cua¬ 
les  le  fue  concedido  a  Mr.  Bamet  eD  Fraocia  un 
privilegio  de  importación  en  el  año  de  1810  El 
zapato  está  formado  con  tachuelas  de  hierro,  sin 
gastar  de  modo  alguno  hilo  en  la  costura  de  las 
suelas.  Este  método  es  muy  sencillo  consiste 
en  colocar,  según  costumbre,  el  empeñe  cosido 
á  las  plantillas  y  primera  suela,  en  una  horma  de 
hierro  colado,  ó  de  madera  cubierta  do  un  palas¬ 
tro  grueso,  para  embastar  ó  clavar  do  cualquier' 
modo  el  empeine  con  la  primera  suela,  con  vira 
ó  sin  ella,  para  golpear  bien  con  el  martillo  10S 
bordes  del  empeine;  sujetar  al  zapato  la  segun<3a 
suela;  agujerar  todos  estos  pellejos,  y  P°V  ^u’ 
meter  los  clavos  de  uno  en  uno  en  los  agqj°ros 
hechos  bien  cerca  unos  de  otros,  pero  á  distan¬ 
cias  iguales. 

Los  clavos  tienen  la  figura  de  cufútaS  “V 
oblongadas;  se  cortan  con  la  cizalla  e»  una 
na  de  palastro  muy  delgada.  Es  fácil  concebir 
que  la  punta  del  clavo  llegando  a  la  bor|na  de 
hierro,  después  de  atravesar  todas  las  suelas,  se 
tuerce  y  remacha  y  comprime  perfectamente  el 
todo  de  la  obra. 
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Unto  para  el  calzado. 


Negro  de  marfil . 

.  3.550 

gramos. 

Melaza . 

.  3.500 

Acido  sulfúrico . 

450 

Acido  muriático.. . . . 

450 

Acido  acético  débil. . 

.  1.700 

Goma  del  país . 

.  200 

Aceite  do  aceituna.  . 

.  200 

)> 

10.000 

>> 

So  dilata  el  ácido  sulfúrico  en  seis  veces  su  i 
poso  de  agua;  poro  con  la  precaución  de  poner 
poco  cada  vez  y  agitarlo  bien  para  que  la  tempe¬ 
ratura  no  so  eleve  con  demasiada  rapidez,  lo  que 
pondría  el  vaso  en  peligro  de  romperse.  Se  hace 
una  melaza  extendida  de  este  ácido  con  el  hidro- 
clórico  y  la  mezcla  en  un  gran  barrerlo  de  piedra 
ureuisca;  por  otro  lado  so  deslíe  el  negro  do  mar¬ 
fil  en  uua  cantidad  suficiente  do  agua  para  hacer 
uua  papilla  espesa:  después  se  le  añade  poco  á 
poco  el  licor  ácido,  agitándolo  bien  para  acelerar  ( 
el  desprendimiento  del  gas  que  resulta  y  para 
evitar  que  la  mezcla  so  convierta  en  masa  ó  for¬ 
mo  grumos.  Luego  que  se  haya  conseguido  de 
este  modo  un  magma  bien  batido,  so  deslíe  el > 
ácido  acético  débil  (ó  vinagre  común),  después 
se  añade  la  goma  disuelta  de  antemano  en  cuatro  I 
ó  cinco  veces  su  peso  de  agua  y  aceito.  Se  re¬ 
vuelve  bien  todo,  y  finalmente,  so  pone  la  canti¬ 
dad  de  agua  necesaria  para  completar  diez  y  siete 
litros  y  medio,  que  producen  setenta  botellas  de  ¡ 
unto  de  un  cuarto  de  litro  cada  una.  Se  aroma¬ 
tiza  á  veces  con  una  esencia  común,  tal  como  la 
do  romero. 

Es  menester  agitar  bien  la  mezcla  luego  que 
se  pone  en  las  botellas,  para  que  las  partes  de 
densidad  diferente  no  so  separen  unas  de  otras. 

El  unto  que  se  ha  de  expedir  á  puntos  distan¬ 
tes  ó  que  puede  quedar  mucho  tiempo  en  las 
tiendas,  puede  entrar  en  fermentación,  y  la  gran¬ 
de  cantidad  de  ácido  carbónico  que  se  desenvuel¬ 
ve  durante  la  conversión  de  la  melaza  en  alcohol, 
determina  en  las  botellas  una  presión  capaz  de 
romperlas.  Para  prevenir  este  accidente,  basta 
hacer  hervir  en  agua  por  media  hora,  todas  las 
botellas  tapadas,  según  el  método  de  conserva¬ 
ción  de  M.  Appert:  se  conseguiría  probablemen¬ 
te  el  m*™0  faa  mezclando  una  corta  cantidad  do 
ácido  sulfuroso. 

Este  unto  se  compone  (según  las  reaociones  de 
los  ácidos  sulfúrico  ymuriático  sobre  el  negro  de 
marfil )  de  muriato,  sulfato  y  fosfato  ácido  de  cal, 
de  carbón  y  °^r0S  ingredientes  empleados  para  j 
prepararlo,  yjlu,e  se  iteran  poco  por  su  mezcla. 
El  ácido  muriático  que  se  usa  interinamente  pa¬ 
ra  reemplazar  en  P“rt°  e*  ácido  sulfúrico,  forma 
con  la  cal  una  sal  soluble  y  diliouescente  que  con¬ 
serva  la  flexibiH*^  del  °llero>  y  no  produce  el 


viso  empañado  que  resulta  del  sulfato  de  cal  en 
exceso. 

Se  puede  sustituir  á  la  goma  y  melaza,  unja- 
rabo  formado  por  la  reacción  del  ácido  sulfúrico 
sobre  la  fécula  do  patatas,  según  el  método  de 
Ivirkoff. 

Unto  excelente  para  las  bolas  y  zapatos  ( sen  ¡>ti\ 
ácido  que  el  vinagre). — Método  para  hacer  cs‘ 
negro. 

Se  muelen  en  un  mortero  dos  kilogramos  do 
azúcar  cando  y  cuatro  do  negro  de  marfil  supe¬ 
rior.  Luego  se  pasa  el  todo  por  un  tamiz  do  seda, 
so  llena  el  mortero  de  carbón  bien  encendido  pa¬ 
ra  que  se  caliente  todo  lo  posible;  en  seguida  se 
vacia  y  se  pone  un  cuarto  da  litro  de  vinagre 
blanco,  mezclado  con  igual  cantidad  de  agua  de 
rio,  y  medio  kilogramo  de  melaza,  y  se  mete  tocio 
junto  para  que  se  incorporen  las  materias,  y  lue¬ 
go  se  echa  el  polvo  de  la  mezcla  de  azúcar  can¬ 
de  y  negro  de  marfil,  que  ban  sido  pasados  por 
tamiz  do  seda.  Muélese  do  nuevo  para  dar  á  la 
mezcla  la  consistencia  de  una  masa  fina  y  muy 
espesa,  la  cual  so  saca  luego  que  está  bien  fría 
para  ponerla  en  el  cubo  dondo  se  acaba  de  secar; 
sin  embargo,  podría  usarse  ya  en  el  momento. 

Uso  de  este  negro  doble. 

Después  do  humedecer  un  pincel  reseco  en 
agua,  lo  aplicareis  fuertemente  sobre  el  doble  ne¬ 
gro;  lo  quo  se  pega  bastante  para  extenderlo  en 
la  punta  de  una  limpiadera  dura  y  cerrada,  con 
la  cual  frotareis  todo  un  zapato;  en  seguida  lo  pu¬ 
liréis  fuertemente  con  la  otra  extremidad  de  Ja 
limpiadera,  y  conseguiréis  al  momento  un  brillo 
que  no  mancha  ni  despido  ningún  mal  olor,  po¬ 
niendo  el  cuero  suave  é  impermeable. 

La  primera  vez  que  se  usa  este  negro  ooble,  so 
debe  limpiar  bien  la  piel  y  dejarla  secar,  de  ma¬ 
nera  que  no  le  quedo  ninguna  humedad,  y  des¬ 
pués  se  empieza  la  operación  del  modo  que  que¬ 
da  dichp, 

CALZADO. 


Caballo  que  tiene  blancas  las  cuatro,  las  tres, 
las  dos  ó  solamente  una  de  las  extremidades, 
cualquiera  que  sea  el  color  de  su  capa  Ya  he¬ 
mos  hablado  largamente  de  esto  en  el  articulo 
Caballo.  Hay  ignorantes  que  creen  que  este  sig- 
□o  influye  en  la  calidad  del  anima  ,  y  de  aquí  el 
proverbio  común,  hablando  del  cabal  o  calzado, 
*  una  bueno,  de  dos  mejor,  de  tres  malo  y  de,cua- 
'.ro  peor. 


O  AMA  DEL  MELON,  DE  LA  CALABAZA. 

Dan  los  hortelanos,  esto  nombre  á  la  parte  del 
fruto  do  las  cucurbitáceas  que  tocando  en  el 
suelo  está  mas  delgada,  amarga,  blanca  y  enco- 
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¡¿ida,  ó  llana  la  corteza  que  el  resto.  Dos  causas 
creemos  pueden  contribuir  á  ello.  La  privación 
de  luz  y  la  humedad  que  se  evapora  de  la  tierra, 
y  acaso  también  la  gravitación  ó  peso  del  fruto 
harán  por  lo  menos  que  aquella  parte  no  tenga 
la  figura  redonda  que  el  resto.  Es  mas  sensible 
en  los  melones  que  en  las  calabazas,  sandías  y 
pepinos,  y  se  han  visto  meloneros  que  mudaban 
poco  á  poco  la  parte  que  tocaba  en  el  suelo  y 
hacían  unas  sajaduras  largas,  cruzadas  y  poco 
profundas  en  el  fruto,  ouando  tenia  la  mitad  de 
su  volumen  poco  inas  ó  menos,  imitando  las  que 
se  dan  á  un  animal  que  se  labra  á  fuego  si  la 
oama  rí  otra  porción  estaba  encogida.  Esta  parte 
f  e  ensancha  así  y  se  restablece  de  manera  que  ¡ 
mirada  interiormente  no  so  diferencia  del  resto 
del  fruto;  pero  conserva  siempre  en  la  corteza  las  j 
cicatrices  de  las  heridas  que  le  han  hecho. 


y  adquirían  una  vegetación  hermosa,  y  de  aquí 
imaginaron  sembrar  en  ellas  los  pimientos,  las 
berengenas,  los  melones,  etc.,  para  trasplantar¬ 
los  después.  Principiando  por  esta  idea  simple, 
han  llevado  en  cosa  do  un  siglo  las  camas  á  su 
mayor  perfección.  Las  personas  ricas  se  com¬ 
placen  en  forzar  la  naturaleza  d  cubrir  sus  mesas 
de  diferentes  frutas  y  legumbres  en  el  tiempo  en 
que  está  como  muerta  y  en  anticipar  las  estacio¬ 
nes.  Gocen,  pues,  en  hora  buena  á  su  modo  y 
consideren  con  admiración  estos  frutos,  mientras 
el  pobre,  el  artesano  y  el  labrador,  mas  juiciosos, 
los'comen  mas  tarde,  pero  sabrosos  y  fragantes 
según  sus  diferentes  calidades,  y  no  envidian 
uua  yerba  cuyo  sabor  es.  un  compuesto  de  agua 
y  estiércol. 

De.  los  materiales  'para  los  oímos. 


cama  o  capa. 

Las  sustancias  susceptibles  de  adquirir  y  con¬ 
servar  durante  cierto  tiempo  un  calor  capaz  de 
influir  en  el  acrecentamiento  de  las  plantas  cuan¬ 
do  la  temperatura  de  la  atmósfera  no  se  halla  en 
el  grado  que  les  conviene;  tales  como  el  estiér¬ 
col,  la  corteza  molida  ó  casca,  las  hojas  de  ciertos 
árboles  y  el  orujo  de  la  uva  reunidos  y  formando 
un  lecho:  sirven  al  hortelano  y  jardinero  para  fa¬ 
vorecer  ó  acelerar  la  vegetación  de  las  plantas 
delicadas. 

Distínguense  tres  esjiecies  de  camas  ó  capas: 
la  caliente,  la  tibia,  y  la  sorda. 

La  caliente  es  laque  está  recien  formada  y  con¬ 
serva  aun  todo  su  calor;  una  parte  do  este  so  deja 
evaporar  durante  ocho  dias  antes  de  sembrar  on 
elia.  Llámanse  también  camas  calientes  las  que 
están  dentro  de  las  estufas  y  cayo  calor  so  con¬ 
serva  por  medio  de  los  cañones  que  Jas  -odcan,  ó 
que  pasan  por  debajo.  Por  lo  común  1 szas  ca¬ 
mas  están  compuestas  de  arena  y  metú  s  en  un 
encajonado,  en  el  cual  se  colocan  los  vasos  ó  ma¬ 
cetas:  debían  llamarse  mas  bien  envías  sordas  que 
calientes .  i 

La  cama  tibia  es  la  que  ha  conservado  el  calor 
necesario  y  está  cubierta  de  campanas;  pero  es  j 
preciso  advertir  que  se  da  también  el  mismo  1 
nombre  a  la  cama  que  ha  perdido  demasiado  ca-  I 
lor  y  hay  que  avivarla  con  estiércol  fresco.  Esta 
segunda  cama  tibia,  que  tendría  poco  calor  para  j 
las  ananas,  todavía  es  muy  caliente  para  las  le¬ 
chugas  por  ejemplo;  así  pues,  es  necesario  arre¬ 
glar  el  grado  de  calor  á  la  necesidad  de  Ja  planta 
que  ha  de  vegetar  con  él. 

Cama  sorda  es  la  que  está  enterrada  forman¬ 
do  un  hoyo  que  se  llena  do  estiércol  ó  de  otra 

materia  femcntable.  *  i 

Los  jardineros  y  hortelanos  han  observado  que 
las  semillas  quo  cont;ene  ja  capa  de  tierra  con 
que  cubren  los  montones  do  estiércol  para  que  se 
pudran  mas  pronto,  germinaban  con  anticipación 


Los  caballos,  asnos  y  mulos  dan  el  estiércol 
que  so  emplea  en  ellas,  y  el  último  es  preferible 
á  los  otros  dos.  No  es  necesario  que  la  paja  haya 
estado  mas  de  una  ó  dos  uoehes  debajo  de  los 
i  animales,  porque  basta  que  esté  penetrada  de  sus 
orines.  Ouando  se  quita  se  apartan  á  un  lado 
los  excrementos  dejando  los  menos  que  sea  po¬ 
sible.  Esta  cama  puede  emplearse  inmediata¬ 
mente  ó  guardarse  en  un  paraje  seco  y  abrigado 
de  las  lluvias  para  servirse  de  ella  cuando  se  ne¬ 
cesite. 

El  estiércol  de  vacas  y  do  ovejas  merece  un 
1  lugar  para  las  camas,  como  se  dirá  después  así 
como  las  cascarillas  de  trigo  (fuma)  v  sobro  t.. 

!  do  de  cebada.  Uno  de  los  materiales  maS  pro" 
ciosos  es  la  casca  ó  corteza  del  roble  y  del  ¿be 
í  dul  que  ha  servido  ya  para  curtir  los  cueros. 

Del  sitio  en  que  se  ha  de  colocar  la  cama. 

Esta  elección  es  importante,  porque  si  es  hú¬ 
medo  absorve  el  calor  de  la  cama,  y  si  es  frió  ó 
sea  expuesto  á  una  gran  corriente  de  aire,  lo  di¬ 
sipa.  Es  pues  útil  cercar  el  terreno  de  las  camas 
de  estiércol  para  formar  buenos  abrigos  y  no 
apoyarlas  contra  las  paredes,  pues  estas  absol  ve¬ 
rían  su  calor,  privándolas  de  la  facilidad  de  abri¬ 
garlas  con  estiércol  fresco.  Aconsejamos  que  se 
cubran  por  cima  con  tablas,  taladradas  con  mu¬ 
chos  aguje  ritos  y  colocadas  sobre  un  lecho  ó  capa 
de  arena  menuda  de  dos  ó  tros  pulgadas  de  grue¬ 
so,  porque  estas  tablas  retendrán °el  calor  ó  im¬ 
pedirán  la  entrada  á  las  cortas:  también  debían 
cercarse  por  debajo  con  tablas  de  seis  pulgadas 
de  alto  formando  una  especie  de  encajonado. 

Del  modo  deformar  las  cavias  de  (stiére°l  simples. 

tíu  longitud  es  relativa  á  las  necesidades  y  al 
paraje;  pero  no  sucede  lo  mismo  con  su  anchura; 
cuanto  inas  anc^as  son  es  menos  f«ei1  mantener 
su  calor  con  abrigos  de  estiércol  nuevo.  J  rm- 
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cípianse  colocando  en  el  terreno,  según  las  di-  :  pronto,  pero  su  calor  dura  menos;  la  de  avona 


mensioues  dadas,  una  fila  de  montones  de  estiér 
pajoso,  reciente  ó  seco,  del  que  ya  se  ha  lia 


conserva  mejor  el  calor  quo  la  de  centeno  y  mo¬ 
nos  bien  que  la  de  trigo.  Creo  quo  ninguno  ha 


blado;  se  extiendo  con  el  bieldo  y  se  forma  así  hecho  todavía  estas  observaciones;  poro  preferi- 
una  primor  cepa  ó  lecho.  El  hortelano  cuida  do  ruos  la  paja  de  trigo,  convencidos  por  los  experi- 
poncr  dentro  de  la  linca  todas  las  pajas  que  so-  ;  mentos  que  hemos  hecho  con  el  calor  do  la  fer- 
íiresalgan  do  olla,  y  después  apisona  esta  capa  ó  mentación  de  diferentes  abonos, 
con  pedazos  de  madera  fijados  en  un  mango  ó  Pueden  tnmbien  formarse  camas  con  casca  úni- 
oou  pisones:  se  pi-a  bien  de  una  punta  á  la  otra,  camente  y  duran  mucho  tiempo, 
observando  escrupulosamente  que  no  quede  nin¬ 
gún  hueco;  así  se  continúa  de  capa  en  capa  hasta 
que  el  todo  llega  á  la  altura  que  se  requiere. 

Las  orillas  han  de  estar  mas  apisonadas  que  el  ¡ 
m 


Cnmns  compuestos. 

_ r _  _  Como  todas  las  sustancias  susceptibles  do  fer- 

.  .odio;  cuanto  mas  apretada  está,  es  mas  fuerte  y  mentación  obran  da  un  modo  mas  pronto  o  m.> 
so  conserva  mejor  el  calor.  Si  la  cama  de  paja  lento,  de  aquí  ha  nacido  el  uso  que  se.  hace  >■< 
est  á  seca  se  ha  de  mojar  muy  ligeramente  con  ellas  para  prolongar  la  duración  del  calor  en 
una  regadera,  teniendo  presente  quo  la  demasia-  camas.  Se  sabe  que  la  casca  tarda  mucho  » u 


ila  agua  movería  una  fermentación  demasiado  ‘  fermentar  y  que  su  calor  dura  mas  que  el  de  !•  - 
pronta  y  duraría  poco  el  calor.  Cuando  está  bien  o-rerementos  de  vaca  ’• 

arreglado  y  dispuesto  se  cubre  la  cama  con  man¬ 
tillo,  formando  de  las  canas  do  estiércol  viejas  ó 
con  tierra  buena,  franca  y  muy  bien  beneficiada, 
pasada  por  un  zarzo  y  preparada  con  muchos 
meses  de  anticipación,  advirtiendo  que  el  manti- 


otros  abonos;  que  los  excrementos  de  vaca 
de  buey  fermentan  mas  despacio  que  el  del  ca¬ 
ballo;  en  fin,  que  las  glumas  ó  cascarillas  doi 
trigo,  de  la  cebada,  de  la  avena,  etc.,  cuando  es¬ 
tán  algo  humedecidas  y  juntas,  adquieren  un  ca¬ 
lor  fui  'te. 

En  d  fondo  do  la  cama  se  coloca  una  capa 

_ _  _ _  como  t  i  pié  de  alto  de  estiércol  de  caballo,  cn- 

Muebos  jardineros  dicen  qne  el  primer  calor  j  cima  de  este  seis  pulgadas  de  estiércol  de  vaca.-» 
de  la  cama  quema  la  tierra,  esto  es,  que  este  ea-  !  seis  pulgadas  de  estiércol  de  ovejas,  mezclado 
lor  hará  que  se  disipen  los  principios  titiles  para  i  con  las  glumas  de  las  plantas  gramíneas,  y  >e 
la  vegetación  que  contiene.  Esta  observación  i  aprieta  y  allana  todo  como  se  ha  dicho.  Prosi- 
inereco  que  la  miremos  atentamente,  y  para  ello  i  guese  del  mismo  modo  hasta  que  la  cama  llega 

poco  antes  do  sombrar  se  puede  mudar  esta  tier  :  - !‘“1 — 

ra  y  sustituirle  otra  que  haya  estado  en  un  pa¬ 
raje  caliento  y  muy  cercano  al  grado  de  calor  de 
la  cama  para  no  resfriarla  con  esta  mutación. 

Después  so  deja  quieta  sin  hacerle  nada,  y  poco  á 
poco  principia  la  fermentación,  se  hace  sensible 
el  calor  y  sucesivamente  muy  fuerte  y  aun  exce¬ 
sivo  para  casi  todas  ¡as  plantas.  Conócese  la  dis¬ 
minución  de  su  calor  por  lo  quo  baja  la  cama,  y 
principalmente  metiendo  la  mano  entre  el  mnntf- 
¡  j0  Luogo  que  está  en  punto  se  nivela,  esto  es,  se 
poñe  lisa  y  llana,  y  manteniendo  con  la  rodilla  una 
labia  contra  las  paredes  de  ella,  se  aprieta  el  man- 
I  ¡lio  ó  la  tierra  contra  esta  tabla  y  por  encima,  eje¬ 
cutando  esto  al  rededor  de  toda  la  cama  de  estiér¬ 
col,  para  que  las  orillas  no  se  deshagan  en  ade¬ 
lante  y  estén  bien  apretadas  y  para  que  conten- 
cau  tierra  inmediata.  ^  La  naturaleza  de  las 
plantas  que  se  siembran  6  trasplantan  sobre  las 
calabazas,  determinan  el  grueso  que  debe  tener 
la  tierra.  Los  melones  y  rabanitos  piden  mas 
mantillo  que  las  lechugas  y  otras  plantas;  en  fin, 
el  grueso  do  la  capa  de  mantillo  debe  ser  propor¬ 
cionado  á  lo  T-10  de  profundizar  las  raíces. 

Esta  cania  do  estiércol,  desde  el  instante  que 
lia  desfogado,  8°  mantiene  en  el  estado  do  calor 
conveniente  durante  unos  doce  ó  quince  dias  y  a 
veces  menos,  según  como  se  apisona,  y  sobre  to¬ 
do,  según  la  especio  de  paja  qUe  H0  ha  emplcado 
en  las  camas.  La  <1°  cebada  se  calienta  muy 


lio  deja  evaporar  con  mas  facilidad  el  calor  de  la 
cuma  de  estiércol  quo  la  tierra  franca 


antes  de  sombrar  se  puede  mudar  esta  tier-  :  la  altura  conveniente;  pero  siempre  so  na  oo  «es- 

bar  por  una  capa  de  estiércol  de  caballo.  Luego 
que  está  formada  se  riega  para  que  se  establecí-- 
la  fermentación,  y  á  los  ocho  dias  se  apisona»  a 
asentará  de  nuevo  y  se  cubrirá  con  mantillo. 

Diámetro  de  tus  anuos. 

Como  todos  los  fluidos  se  dirigen  á  ponerse  en 
equilibrio,  cuando  el  calor  déla  atmósfera  es nnm, 
esto  es,  cuando  el  frió  está  muchos  grados  n  r- 
bajo  del  punto  de  hielo  del  termómetro  de  Kc-bu- 
mur,  el  aire  frió  atrae,  en  razón  de  su  intensidad; 
el  calor  de  la  cama.  Si  por  el  contrario,  el  aire 
estuviere  tan  caliente  como  en  el  Senogal,  comu¬ 
nicarla  á  la  cama  su  intensidad  de  calor  si  tm  n 
se  menos  que  él.  Según  este  principio,  hay  qu« 
proporcionar  el  diámetro  de  las  camas  a  la  esta¬ 
ción:  así,  las  que  se  hagan  para  los  meses  rigo¬ 
rosos  desinvierno  deben  ser  mas  altas  que  anchas; 
su  altura  será  do  tres  pies,  y  de  dos  o  dos  y  me¬ 
dio  su  ancho:  cuando  la  estación  se  templa  !a  al¬ 
tura  se  disminuye  un  pió  y  el  ancho  se  aumenta 
hasta  cuatro;  en  fin,  por  abril  con  un  pié  de  al¬ 
tura  tiene  bastante  según  las  plantas. 

Dt  los  abrigos  de  estiércol. 

Se  emplean  pava  esto  /os  mismos  materiales 
que  pam  las  camas  de  estiércol  simples:  se  colo- 
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can  estos  abonos  frescos  al  rededor  de  las  camas 
y  so  hace  con  ellos  lo  que  con  los  primeros,  es 
docir,  que  luego  que  se  echa  de  ver  que  el  calor 
'lo  la  cama  principia  á  disminuirse  demasiado,  se 
le  arrima  al  rededor  una  camada  de  estiércol, 
casi  tan  ancha  como  es  la  cama;  este  estiércol 
fermenta  y  comunica  á  la  cama  su  calor;  pero  es 
preciso  renovarlo  cuando  se  enfria:  por  este  me¬ 
dio  so  logra  preservar  las  plantas  de  los  rigores 
del  invierno. 

Seria  imposible  que  las  plantas  pudiesen  subsis- 
íir  durante  los  frios  si  estuvieran  expuestas  al 
•  ontucto  del  aire,  al  mismo  tiempo  que  sus  raí¬ 
ces  se  hallasen  rodeadas  de  mucho  calor,  porque 
este  contraste  las  mataria  sin  remedio.  Para  evi¬ 
tar  este  inconveniente,  se  cubre  cada  planta  con 
una  campana.  La  campana  está  asentada  duran¬ 
te  los  hielos  y  cubierta  además  de  paja  larga  de 
camas  y  esteras  en  caso  do  necesidad.  Si  el  frió 
fuerte  dura  mucho  tiempo,  y  su  rigor  no  permi¬ 
te  levantar  las  campanas  para  que  se  disminuya 
Ja  humedad,  corren  las  plantas  mucho  riesgo  de 
podrirse:  es  necesario  suministrarles  aire  cuando 
se  pueda,  al  menos  por  algunos  instantes,  bien 
que  con  mucha  precaución. 

Camas  sordas. 

Estas  conservan  mejor  su  calor  que  las  altas, 
porque  su  superficie  es  la  quo  únicamente  está 
expuesta  al  aire.  Si  está  formada  en  un  suelo 
húmedo  por  su  naturaleza,  la  humedad,  que  es 
un  gran  conductor  del  calor,  despojará  de  él  muy 
oro  uto  á  la  cama.  Por  consiguiente,  el  terreno 
debe  ser  seco,  pedregoso,  arenisco,  y  por  las  ra¬ 
zones  dichas  arriba,  se  ha  de  formar  en  él  un 
•■ncajonado  de  madera.  Su  largo  y  ancho  es  in¬ 
diferente,  pues  no  se  les  pueden  suministrar  los 
abrigos  de  estiércol  que  á  las  otras.  Basta  que 
tongan  un  pié  de  profundidad,  porque  ¡a  tierra 
que  se  echa  á  sus  dos  orillas  de  derecha  é  izquier- 
<:  >,  la  hará  mas  alta  aun  si  so  quiero  é  impedirá 
que  la3  aguas  de  las  lluvias  penetren  en  ella. 

El  cuidado  de  las  camas  pide  un  jardinero  acos- 
fumbrado  en  este  género  de  cultivo,  pues  de  lo 
contrario  quemaría  demasiado  las  plantas  y  deja¬ 
ría  que  se  helasen  muchas. 


lo  que  hay  mas  abundante,  mas  barato  y  mas  a 
propósito  para  embeber  los  orines  do  los  ani¬ 
males. 

En  algunas  ciudades  grandes  hay  la  costumbro 
prudente  de  alzar  todos  los  dias  la  cama  de  poja, 
echando  debajo  del  pesebre  la  paja  que  no  so  lia 
humedecido  y  sacando  de  la  caballeriza  la  que 
está  húmeda.  Por  la  tarde  se  extiende  do  nuevo 
la  paja  reservada  añadiéndole  otra  porción  nue¬ 
va  y  se  repite  esto  todos  los  dias.  liste  método 
es  muy  bueno,  pero  difícil  de  practicar  en  el 
campo,  donde  por  una  economía  mal  entendida 
el  número  de  criados  es  inferior  al  trabajo  quo 
tienen  que  hacer,  y  no  hay  tampoco  paja  de  so¬ 
bra  para  emplearla  en  camas.  De  esta  escasez 
de  paja  ha  nacido  la  detestable  costumbre  de  re¬ 
mudar  las  camas  solamente  una,  dos  ó  tres  veces 
al  año  cuando  mas,  añadiendo  todos  los  dias  ó 
cada  dos,  un  poco  de  paja  ó  de  hojas  encima  de 
las  que  ya  hay;  de  lo  cual  resulta  que  el  animal 
so  halla  condenado  á  dormir  todo  el  año  sobre 
porquería.  El  cultivador  que  conozca  sus  inte¬ 
reses,  que  sepa  lo  que  valen  los  abonos  y  quo  es¬ 
tos  son  la  base  fundamental  de  la  agricultura, 
hará  renovar  en  invierno,  á  lo  menos  una  vez 
por  semana  toda  la  cama,  y  en  lo  restante  del 
año  dos  veces.  De  este  modo  hará  tres  ó  cuatro 
veces  mas  estiércol,  porque  con  el  otro  método 
los  mozos,  siempre  negligentes,  hacen  las  camas 
de  toda  una  cuadra  con  un  solo  esportón  de  paja. 

CAMAFEOS. 

Pasta  paro,  hacerlos  para  sortijas  y  otras  piezas. 


ae 


CAMA. 


Economía  rural. 

Dase  esto  nombre  á  la  paja  que  se  extiende  en 
las  caballerizas  y  establos  para  que  se  echen  sobre 
ella  los  animales.  En  muchos  parajes  la  paja  vale 
muy  cara  para  emplearla  en  esto,  y  así  la  suplen 
con  el  ramaje  de  pinos,  pinabetes  y  alerces,  con 
brezos,  bojes,  retamas  y  heléchos,  con  rastrojo, 
tallos  del  tngo  sarraceno  y  cañas  de  maíz,  con 
1  .las  do  nogal,  de  castaño,  de  árboles  silvestres 
y  de  vides  en  caso  de  necesidad;  por  último,  con 


Se  toman  conchas  de  la  mar,  bien  molidas 
ponen  en  zumo  de  limones,  el  cual  se  haya  cola- 
do  cinco  ó  seis  veces  por  filtro,  luego  se  pono 
todo  en  una  escudilla*  se  tapa  bien,  y  así  se  dejn 
doce  ó  quince  dias;  después  se  quita  el  zumo’y 
se  guarda  la  pasta,  que  será  como  puches,  so  la¬ 
va  con  agua  clara,  se  muele  sobre  la  losa  con  cla¬ 
ra  de  huevo  batida  ó  con  agua  do  goma  arábiga 
bien  espesa,  cuando  parezca  está  en  estado  de 
poderse  vaciar,  se  tendrán  los  moldes  prevenidos 
y  untados  con  aceite  de  almendras,  y  en  ellos  se 
pondrá  la  dicha  masa,  apretando  por  arriba  para 
que  señale  y  salga  bien  grabado:  luego  se  sao» 
con  la  punta  de  un  cuchillo  y  so  pone  á  secar  al 
sol  sobro  un  papel,  y  cuando  se  quiera  poner  so- 
,  bre  cristal  negro  ó  cosa  semejante  se  to»ia.un 
j  granito  de  almáciga  con  la  punta  de  un  cuchillo 
1  ó  palito,  se  calienta  al  fuego  y  saldrá  un  licor  co' 
mo  una  lágrima;  con  esta,  mientras  estó_  caliente, 
se  pegará  la  figurita  sobre  la  pieza,  haciendo  quo 
esta  y  lo  quo  se  engaste  estén  calientes,  porque 
de  otra  suerte  no  se  pegaría,  y  si  en  dicha  pasta 
se  quieren  poner  colores,  se  lo  incorporaran  al 
tiempo  de  molerla  con  la  clara  ó  con  la  goma:  es¬ 
tos  colores  deben  ser  de  los  qu0  80  .usa.n  c.n 
niatura,  porque  de  otra  suerte  se  echaría  a  per- 
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der.  Con  esta  maniobra  so  hacen  los  camafeos 
y  otras  labores  tan  exquisitas  como  admirables. 

CAMAS. 

Sccetos  pertenecientes  ú  ellas. 

El  hombre,  en  el  estado  de  naturaleza  y  de  sa¬ 
lud,  no  tiene  necesidad  de  una  cama  preparada 
para  su  descanso:  la  tierra,  un  sitio  duro,  cual¬ 
quier  lugar  es  buono  para  el  hombro  fatigado  que 
no  ha  sido  degradado  por  la  molicie;  pero  en  el  es¬ 
tado  de  enfermedad  el  hombro  no  tiene  mas  que 
un  modo  do  descansar,  que  es  el  do  poner  todos 
los  músculos  destinados  al  movimiento  en  un 
estado  de  descanso  y  de  flojedad:  por  eso  es  me¬ 
nester  que  todas  las  partes  del  cuerpos  estén  apo¬ 
yadas  y  sostenidas,  de  modo  que  los  músculos  no 
tengan  nada  que  hacer.  En  esto  caso  la  situación 
horizontal  es  la  mas  favorable  al  reposo,  y  por 
esta  razón  la  cama  que  cede  á  la  presión  del 
cuerpo  ó  en  que  el  cuerpo  so  amolda,  por  decirlo 
así,  descansa  mas  que  en  un  plano  inclinado  in- 
floxible. 

El  deseo  de  las  comodidades  de  la  vida  produ¬ 
jo,  pues,  no  solo  la  construcción  do  las  camas  pa¬ 
ra  el  estado  do  enfermedad,  6¡no  también  para  el 
estado  do  salud,  y  sin  pararnos  en  la  perfección 
extraordinaria  en  quo  el  lujo  ha  puesto  este  ra¬ 
mo  do  comodidad,  manifestaremos  algunas  refle¬ 
xiones  quo  nos  parecen  útiles  é  importantes  en  el 
estado  social  en  que  vivimos. 

El  arto  de  colchonero  no  es  ya  un  arte  indife¬ 
rente.  Llámase  así  el  que  después  de  haber 
preparado  la  lana,  el  algodón,  la  cerda  ó  la  plu¬ 
ma,  las  coloca  entre  dos  telas  para  hacer  colcho¬ 
nes. 

Después  deha  ber  cardado  la  lana  ó  el  algodón, 
se  extiende  un  sobre  bastidor  una  de  Instelas  que 
deben  cubrir  el  colchón.  Se  distribuye  con  igual¬ 
dad  sobre  esta  tela  la  cantidad  de  lana,  de  algo- 
don  6  de  cerda  que  debo  ponerse  en  él;  después 
se  pono  la  otra  tela  por  encima  y  se  cose  al  rede¬ 
dor  con  la  tela  de  abajo;  luego  que  el  colcho»  es¬ 
tá  cosido  se  señalan  y  se  ponen  las  bastas  de  dis¬ 
tancia  en  distancia,  con  hilo  grueso  para  aproxi¬ 
mar  las  telas  de  abajo  y  de  arriba,  y  contener  la 
lana  ó  el  algodón,  de  manera  que  no  se  amonto¬ 
nen  mas  en  una  parto  que  en  otra. 

.  El  Di“io  económico  que  se  publicaba  en  Pa- 
rÍ3  en  1  to9,  enseña  un  modo  nuevo  de  hacer  col¬ 
chones  mejores  y  mas  sanos  que  los  comunes. 
Después  de  referir  todos  los  defectos  de  estos, 
como  son  de  perder  su  elasticidad  en  las  partes 
en  donde  el  cuerpo  reposa  mas  comunmente,  al 
paso  que  la  conservan  las  demás;  que  la  lana  ó 
la  cerda  cu  aquel  lugar  se  aplastan  mas,  y  que 
también  la  tela  en  aquel  paraje  se  lude  y  rompe 
mas  pronto,  pretende  quo  estos  inconvenientes 
no  sucederán;  slG“Pre  estarán  mas  blandos, 
y  que  la  lana  ó  la  cerda  conservarán  por  todas 


i  partes  igual  elasticidad,  con  tal  do  que  en  lugar 
de  hacerlos  como  se  hacen  de  ordinario,  se  hagan 
|  dobles  y  en  forma  de  manguito,  esto  es,  quo  so 
les  dé  un  largo  doble  que  á  los  comunes,  y  so 
reúnan  los  dos  extremos  como  si  dos  colchones 
:  estuviesen  cosidos  juntos,  y  que  la  lana  ó  cual¬ 
quiera  otra  materia  quo  en  ellos  se  ponga  quede 
I  como  en  los  demás,  pero  imitando  la  forma  di- 
[  cha  de  un  manguito.  De  este  modo  se  pueden 
1  dar  vuelta  siempre  y  hará  el  mismo  electo  que 
dos  colchones,  consiguiéndose  muchas  ventajas, 
pues  cada  vez  quo  se  haga  la  cama  se  podrán  ro¬ 
dar  fácilmente,  para  que  cada  una  de  sus  partes 
j  vaya  sirviendo  con  igualdad,  y  del  mismo  mot  o 
'  se  puede  volver  con  facilidad  lo  de  adentro  a  fue¬ 
ra,  y  así  continuamente  se  refrescan  y  se  gastan 
en  todas  partes  por  igual:  la  lana  ó  la  cerda  sen¬ 
tirán  menos  la  fuerte  impresión  y  tendrán  m»s 
1  tiempo  de  recobrar  su  elasticidad.  . 

La  elasticidad  de  los  colchones  siempre  es  re¬ 
lativa  al  aseo  de  las  lanas  de  que  se  componen, 
do  lo  cual  también  depende  su  salubridad,  put* 
mientras  mas  limpias  esten,  serán  mas  suaves  y 
blandas,  y  si  están  sucias  y  grasicntas,  quedan 
por  consecuencia  sujetas  á  la  fermentación,  a  la 
corrupción  y  á  servir  de  matriz  a  una  infinida, 
de  insectos  ‘que  en  ella  se  reproducen  por  la  in¬ 
cubación.  ,  . 

El  ganado  lanar  está  expuesto  a  muchas  en¬ 
fermedades  epidémicas,  casi  siempre  contagiosas, 
y  para  no  perderlo  todo,  los  dueños  del  gana  o, 
‘estimulados  por  la  sacrilega  hambre  del  interés, 
lo  esquilan  aunque  esté  padeciera  o  un 
incurable.  Estos  vellones,  confundidos  con  , os 
de  ln  lana  buena,  los  venden  a  los  morcado  , 
que  los  revenden,  después  de  layarlo* i  con  agua 
fria  para  perder  menos.  Los  colchonei  .,  q 
los  emplean  sin  otra  preparación  que  Ja  de  va¬ 
rearlos^  abrirlos,  no  les  quitan  el  contagio,  y  asi 
sucede  muchas  veces  quo  los  colchones  hechos 
con  semejantes  lanas  han  hecho  morir  cuasi  de 
repento  á  los  operarios  que  las  han  manejado 
después  de  haber  servido  por  algún  tiempo,  o  han 
producido  enfermedades  de  origen  ignorauo  que 
han  hecho  perecer  insensiblemente  al  individuo, 
¡á  qué  daño  no  se  exponen  loB  < l»e  > 
semejantes  lanas  con  connanza!  Por ^tanto, ,  cuan 
do  hav  necesidad  do  usar  do  una  lana  sospectio 
'  no  esté  muy  limpia,  se  hara  jabonar  y 


sa  o  que 
lavar  bien. 


Colchones  de  viento. 


Los  colchones  mas  suaves,  mas  blandos  y  me¬ 
jores  que  los  de  plumas,  son  los  que  se  llaman 
de  viento,  porque  es  el  aire  mismo  el  que  se  con¬ 
tiene  en  ellos:  tienen  la  ventaja  de  ser  mas  fres¬ 
cos  en  el  verano  que  los  de  pluma,  y  de  mante¬ 
ner  una  elasticidad  que.  jamás  se  altera,  lo  cual 
los  hace  muy  útiles,  principalmente  para  los  en¬ 
fermos  de  los  riñones. 
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El  modo  de  construirlos  consiste  eu  proveerse 
de  vejigas  de  cerdos  ó  de  otros  animales,  poner¬ 
las  en  infusión  en  agua  de  alumbre  por  algunas 
Horas;  luego  llenarlas  do  aire,  y  estando  secas,  j 
untarlas  con  aceite  de  almenaras  amargas  para 
mantener  su  flexibilidad  é  impedirlas  destruya  la 
polilla,  y  se  enjugan  bien  metiéndolas  en  salvado. 

AI  principio  tienen  algún  olor;  pero  este  se  di¬ 
sipa  pronto:  las  vejigas  se  soplan.  Como  después 
de  llenas  de  aire  formarían  huecos  entre  sí,  el 
mejor  modo  de  que  tomen  la  forma  de  un  colcbon 
ó  impedir  se  aparten  unas  de  otras  y  conserven  la 
tuerza  necesaria  para  que  no  se  revienten  con  el 
peso  del  cuerpo,  es  llenarlas  de  aire  basta  la  mitad 
dn  cada  una,  y  hacer  igualmente  á  cada  una  un 
séquito  de  lienzo  de  su  mismo  tamaño.  Prepa¬ 
radas  así  las  vejigas,  se  ponen  unas  al  lado  de 
otras  y  se  van  cosiendo  los  saquitos,  que  deberán 
=er  de  cotí,  terliz  ú  otro  lienzo  fuerte.  Luego 
que  se  baya  hecho  una  primara  capa  de  ollas,  se 
Hace  la  segunda  y  aun  la  tercera  si  se  quiere,  y 
se  cubren  con  una  tela  todas.  De  este  modo  se 
tiene  una  cama  blanda  y  cómoda.  Se  puede  ha¬ 
cer  la  experiencia  para  asegurarse  de  la  ventaja 
do  estos  colchones,  haciendo  primero  almohado¬ 
nes  para  sillas  ó  eolchcncillos  de  camapés. 


CAMARAS  COLICUANTES. 


. Medicina  xelerino  rin . 


Colchones  de  musgo. 


El  musgo  y  el  césped  seguramente  íueron  las 
primeras  camas  de  los  hombres:  ofrecen  por  to¬ 
das  partes  al  viajero  ó  al  aldeano  fatigado  el  des¬ 
canso  mas  grato  y  apacible.  El  sueño,  que  tan¬ 
tas  veces  huye  de  las  alcobas  mas  deliciosas  pie- 
paradas  por  las  manos  del  lujo,  se  disfruta  en  los 
céspedes  y  musgos,  que  convidan  ú  un  descanso 
puro  y  verdadero.  Mas  el  hombre  industiioso, 
en  medio  del  lujo  mismo,  suele  pensar  alguna  vez 
en  la  naturaleza,  y  ha  imaginado  hacer  colchones 
de  musgo  que  tienen  ventajas  muy  palpables  com¬ 
parados  con  los  de  paja:  desde  luego  no  se  abri¬ 
gan  en  ellos  los  ratones,  ni  anidan  las  pulgas  ni 
chinches. 

Para  hacer  estos  colchones  se  elige  eu  el  mes 


de  agosto  y  setiembre  el  musgo  mas  suave,  y  se 


le  seca  á  la  sombra,  se  le  bate  sobre  zarzos  para 
desprender  toda  la  tierra,  y  se  pueden  formar 
colchones  menos  caros  que  los  de  lana  y  preferi¬ 
bles  á  los  jergones  que  sirven  de  asilo  ú  las  pul¬ 
gas.  Pueden  suplir  por  los  de  lana  y  los  do  piu- 
ma  ordinaria.  Batiendo  los  colchones  de  musgo 
de  cuando  en  cuando  con  unas  varas,  se  ahuecan 
y"  subsisten  tan  blandos  como  nuevos;  duran  lo 
menos  veinte  años,  sin  necesidad  de  renovar  el 
y  por  consiguiente  son  sumamente  ba- 


musgo. 
ratos. 

, mTodo,S  ?.0Doe°a  la  pelusa  blanda  y  algodonosa 
tue  se  halla  enlaparte  ÚQV  de  las  caña8.  eS- 

suItLT  7  bU°na  par;l  trebolar  colchas,  que  rc- 
suitan  ilgeras  y  son  tlQ  lnnobo  abr¡ 


Se  manifiesta  esta  enfermedad  cu  el  caballo 
por  la  desgana,  la  agitación,  la  inquietud,  la  ac¬ 
ción  del  animal  que  se  echa,  se  levanta  y  so  esta 
mirando  continuamente  el  ijar,  y  por  el  latido 
mas  ó  menos  violento  en  esta  parte;  pero  la  se¬ 
ñal  que  mas  esencialmente  la  caracteriza,  es  una 
excreción  de  mucosidadcs  ó  materias  gelatinosas 
que  arroja  por  el  orificio,  y  que  bajo  la  forma  de 
una  especie  de  tela  envuelven  y  cubren  por  en¬ 
cima  las  porciones  redondas  en  que  salen  dividi¬ 
dos  sus  excrementos.  Este  síntoma  engaña  ti 
los  mariscales  ignorantes,  quo  están  persuadidos 
de  que  las  mucosidades  y  esta  imaginada  mem¬ 
brana  es  el  sebo  derretido  que  sale  por  el  orificio, 
como  si  los  intestinos  estuvieran  llenos  de  sebo, 
y  como  si  del  tejido  celular,  por  donde  se  halla 
repartido,  pudiese,  derritiéndose,  abrirse  cami¬ 
no  al  tubo  intestinal  y  evacuarse  con  el  excre¬ 
mento. 

Para  formarse  una  idea  exacta  del  carácter  de 
esta  enfermedad,  conviene  mirarla  bajo  el  aspec¬ 
to  de  una  afección  inflamatoria  de  los  intestinos, 

I  y  especialmente  de  su  membrana  vellosa,  ocasio- 
!  nada  muy  á  menudo  por  demasiado  ejercicio. 

!  Como  esta  inflamación  hace  que  se  espese  el  hu¬ 
mor  intestinal  y  que  se  hinchen  las  glándulas 
han  de  resultar  necesariamente  contracciones  fre¬ 
cuentes  en  los  intestinos;  y  haciendo  la  natura¬ 
leza  violentos  esfuerzos  para  despedir  el  humor 
que  hinchan  las  gládulas,  bien  se  deja  compren 
der  que  por  esta  contracción  repetida  se  exiná 
me  una  parte  del  humor  intestinal,  y  de  aquí  h 

excreción  de  mucosidades  y  materias' gelatinosas 

La  afección  inflamatoria  de  los  intestinos  cu 
la  enfermedad  de  que  se  trata,  es  por  lo  común 
do  purgantes  demasiado  violentos  ó  dados  ,  n 
dosis  demasiado  grandes.  La  experiencia  nos  en¬ 
seña  que  estos  remedios  obran  irritando,  y  así 
deben  por  su  acción  punzar  é  irritar  las  fibras  do 
los  intestinos  y  de  las  glándulas  de  los  intesti¬ 
nales,  excitarlas  á  frecuentes  contracciones  y 
obligar  á  las  mismas  glándulas  á  quo  extraigan 
mayor  cantidad  de  humor.  Si  la  irritación  que 
se  le  sigue  es  demasiado  viva,  resulta  do  ella  1» 
inflamación,  y  de  esta  las  cámaras  colicuantes;  y 
si  llega  á  hinchar  los  vasos  de  forma  que  rompa 
alguno,  mezclándose  entonces  la  saDgro  con  lnS 
excrementos,  salen  estos  teñidos  en  sangre- 
Las  cámaras  colicuantes  van  acompañadas 
gunas  veces  de  otra  enrermedad.  La  flogosis^ .  qu° 
se  manifiesta  con  violencia  en  las  regiones  abdo¬ 
minales,  es  una  señal  de  que  están  juntas  con  la 
falsa  nRumonioy  ó  con  otra  enfermedad  aguda.  ■  i 
las  obstrucciones  que  acomenten  al  tejido  vascu¬ 
loso  de  que  hemos  hablado,  van  acompasadas  fo¬ 
lien  de  las  de  los  vasos  linfáticos  de  las  partes 
membranosas  que  rodean  las  articulaciones,  pye- 
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de  decirse  entonces  que  boy  infosura  y  enmaras 
colicuantes  al  mismo  tiempo. 

Las  cámaras  colicuantes  son  mas  ó  menos  pe¬ 
ligrosas  según  sus  diversas  complicaciones.  Cuan¬ 
do  son  simples  rara  vez  producen  consecuencias 
funestas,  y  ceden  sin  embargo  en  todos  los  casos 
a  una  curación  metódica,  cuando  los  socorros  que 
piden  no  se  administran  tardo.  Estos  socorros 
consisten  únicamente  en  sangrías,  mas  ó  menos 
repetidas,  para  aflojar  los  vasos,  desobstruirlos  y 
mingar  la  inflamación,  y  en  la  administración  de 
mayor  o  menor  número  de  bebidas  y  lavativas 
emolientes  y  frescas.  Se  han  de  proscribir  ab¬ 
solutamente  todos  los  remedios  cordiales  y  pur¬ 
gantes  que  los  albéitares  acostumbran  á  dar  en 
i  .sta  enfermedad,  porque  podrían  inflamar  é  irri¬ 
tar  todavía  mas  lo3  intestinos  y  ocasionar  la 
muerte. 

Por  lo  demás,  es  un  error  creer  que  los  caballos 
muy  gordos  son  los  tínicos  que  están  expuestos  á 
padecer  cámaras  colicuantes,  pues  aunque  la  masa 
de  los  humores  contieno  mayor  cantidad  de  par¬ 
tes  sulfúreas  y  muy  susceptibles  de  alcalización 
y  explosión,  lia  probado  también  la  experiencia 
que  la  fuerza  y  rigidez  de  los  sólidos  en  los  ca¬ 
ballos  flacos,  los  expone  también  á  ellas. 

.Se  lia  dado  en  España  á  esta  enfermedad  el 
nombre  de  minaras  colicuantes  ó  colicuativas ,  por 
lu  misma  razón  que  en  Francia  la  llaman  gras- 
J’ondu;  una  y  otra  denominación  dimanan  de  que 
se  lia  creído  que  el  sebo  del  animal  so  liquidaba 
ó  derretía.  Paroce  que  las  cámaras  colicuantes 
de  los  caballos,  muías  y  asnos  tienen  analogía  con 
la  ranilla  del  ganado  vacuno  y  con  el  pujo  ó  te¬ 
nesmo. 

CAMPANA. 

Jardinería . 


Vaso  de  vidrio  de  la  hechura  de  una  campana, 
con  una  perilla  en  la  cima,  de  vidrio  también,  pa¬ 
ra  agarrarla. 

Los  hortelanos  cubren  con  campanas  los  me¬ 
lones  y  otras  plantas,  para  preservarlas  del  frío, 
ó  para  que  crezcan  mas  prontauiento. 

Las  campanas  mejores  y  mas  fuerte  son  las  de 


una  pieza. 

Las  campanas  do  vidrio  negro  ó  de  botellas, 
comunican  mps  ca  or  que  las  otras  á  las  plantas 
,,or  razón  de  su  color  que  absorve  mejor  los  ra¬ 
yos  del  sol;  las  de  vidrio  clarólos  reflectan  mas, 
por  consiguiente  son  menos  calientes;  poro  las 
plantas  que  están  debajo  de  ellas  se  mantienen 
mas  verdes  que  las  otras,  porque  reciben  mas 
luz,  sin  Ia  clia‘  ae  ahil/m  ó  blanquean. 

Según  el  grado  de  calor  do  la  estación  ha  de 
estar  la  campana  Il*a«  ó  menos  pegada  á  la.  tier¬ 
ra  ó  alzada  por  un  ludo,  pqg  inet];0  (]e  un  hierro 
con  escaloncillos  que  sirven  para  ello.  En  la 
palabra  Cama  ó  Capa-  se  hace  mención  mas  par¬ 
ticularmente  de  su  uso. 


CAMUESAS. 

J'ara  darles  olor  y  gusto  moscatel. 

Se  encierran  en  una  caja  puesta  alternativa- 
mentó  entre  capas  de  flores  de  sabuco  muy  secas 
El  espíritu  rector  de  la  flor  penetra  insensible¬ 
mente  por  los  poros  de  la  camuesa,  se  combina 
con  su  jugo,  y  esta  combinación  da  á  la  fruta  un 
sabor  moscatel. 

CANAL  DE  BAVTA. 

Vasos  que  contienen,  reciben  y  sirven  do  con¬ 
ducir  la  savia.  Be  dice  que  el  canal  es  directa 
¡  cuando  la  rama  forma  una  perpendicular  con  el 
tronco;  entonces  es  preciso  destruir  absoluta¬ 
mente  este  canal  y  hacer  que  todas  las  ramas 
describan  una  línea  oblicua  sobre  el  tronco,  para 
que  la  savia  no  se  dirija  con  ímpetu  á  la  cima 
do  la  rama,  y  de  consiguiente  trabajará  mas  en 
formar  un  árbol  fructífero  que  un  árbol  loco. 
Cada  rama  forma  en  el  árbol  una  horca  en  cada 
encuentro,  y  cada  una  de  estas  prolongaciones 
destruye  el'caual  directo.  En  la  palabra  Pér¬ 
sico  se  indicará  el  modo  de  guiar  las  ramas  de 
una  espaldera. 

CANAL  DE  RIEGO. 

Como  los  canales  de  navegación  no  pertenecen 
n  la  agricultura  directamente,  nos  limitaremos 
aquí  ú  decir  alguna  cosa  de  los  canales  do  riego, 
que  son  los  quo  nos  hacen  mas  notable  falta.  No 
quiere  esto  decir  que  soan  perjudiciales  los  otros; 
pero  sospechamos  que  nos  sucedería  por  ahora 
una  de  dos  cosas;  o  seria  necesario  cargar  de re- 
:  chos  muy  fuertes  sobre  los  géneros  que  se  eon- 
1  dujesen  por  olios,  ó  el  capital  empleado  en  abrir¬ 
los  y  los  gastos  para  su  conservación  darían  pocos 
réditos.  Primero  es  traer  la  abundancia,  animar 
el  comercio  interior,  y  hacer  después  canales  na¬ 
vegables  cuando  los  caminos,  animales  y  hombrea 
no  basten  para  el  trasporte,  y  cuando  el  ahorro 
que  resulte  haciéndose  por  ellos,  pague  bien  los 
réditos  del  dinero  gastado  en  abrirlos. 

Los  canales  riel  riego  son  tanto  mas  «precia¬ 
bles  cuanto  mas  escasas  son  las  aguas  de  lluvias 
V  la  agricultura  está  mas  adelantada.  Así,  los 
egipcios,  donde  llueve  rara  vez,  los  necesitan  para 
aprovechar  las  aguas  del  Mío  y  los  elimos  para 
mantener  cada  vez  mas  floreciente  su  cultivo. 
Pero  no  hay  país  dondo  no  sean  útiles,  porque 
en  ninguno  caen  las  aguas  precisamente  en  el 
tiempo  que  han  de  ser  mas  provechosas.  El  canal 
de  riego  no  exige  tantos  gastos  como  el  navega¬ 
ble:  una  zanja  de  tres  pies  cuadrados  con  el  de¬ 
olive  conveniente,  basta  para  dar  riego  á  leguas 
enteras  de  terreno. 

Ya  se  deja  conocer  que  para  hacer  un  canal 
es  necesario  que  corra  algún  rio  por  terrenos  moa 
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elevados  que  los  oampos  á  que  se  desea  dar  rie¬ 
go,  y  que  la  distancia  no  sea  excesiva.  Nivelado 
el  terreno  se  elegirá  el  paraje  mas  alto  y  á  pro¬ 
pósito  para  el  origen  del  canal,  á  fin  de  poder 
llevar  las  3guas  al  punto  mas  distante  que  sea 
posible.  Y  como  de  este  canal  deben  salir  otros 
secundarios  que  den  agua  á  las  regaderas  ó  gu¬ 
bias,  convendrá  llevarlo  siempre  por  las  lomas  y 
alturas  para  que  domine  siempre  las  tierras  que 
ha  de  regar,  estrechando  ó  ensanchando  su  ma¬ 
dre  ó  caja  á  proporción  del  declive  que  tenga, 
porque  cuanto  menor  sea  este  mas  despacio  cor¬ 
re  el  agua  y  mas  capacidad  necesita  una  cantidad 
determinada  de  ella.  Esto  mismo  ha  de  tenerse 
presente  cuando  se  trate  de  distribuir  á  las  tier¬ 
ras  inmediatas  el  agua  para  los  riegos. 

No  nos  detendremos  ú  hablar  de  la  policía  de 
los  canales  ni  del  reembolso  de  los  gastos  hechos, 
como  tampoco  á  tratar  de  los  que  se  hacen  para 
re^ar  con  aguas  llovedizas  ó  de  fuentes:  lo  primero 
no°es  de  nuestro  objeto  y  lo  segundo  ofrece  muy 
pocas  variaciones.  El  tener  que  reunir  las  aguas 
en  un  depósito  común  ó  charca  antes  de  princi¬ 
piar  el  cauce,  es  cuanto  lo  distingue  del  otro. 

Pero  no  es  fuera  del  caso  decir  algo  do  los  ca¬ 
nales  de  desagüe  ó  de  saneamiento  de  terrenos. 
Como  el  objeto  do  estos  es  enteramente  opuesto 
al  que  se  lleva  en  los  otros,  también  el  plan  es 
del  todo  contrario.  Los  canales  de  riego  se  di¬ 
rigen  por  las  alturas  para  poder  sacar  de  ellos  los 
ramales  y  de  estos  las  regatas  que  han  do  dar 
agua  á  las  tierras,  y  los  de  desagüe  se  conducen 
por  ¡os  terrenos  mas  bajos  para  que  puedan  ver¬ 
ter  en  ellos  los  diversos  ramales  en  que  se  reúnen 
las  aguas  que  recogen  las  gabias  hechas  para  sa¬ 
near  las  tierras,  y  como  aquellas  sacan  su  origen 
y  sus  aguas  de  un  rio,  estos  vierten  las  suyas  y 
hallan  su  fin  en  otro. 

No  podemos  menos  de  presentar  á  lo 3  Iecfoies 
la  observación  siguiente.  Un  molino  de  agua  e 
una  sola  piedra  necesita  para  moler  al  día  treinta 
fanegas  de  trigo,  de  dos  pies  en  cuadro  de  agua 
que  lleve  dos  líneas  de  declive  por  toesa:  si  á  lo 
largo  de  una  ribera  que  tenga  en  verano  esta  por¬ 
ción  de  agua  hay  seis  molinos,  compondrán  la 
suma  de  ciento  ochenta  fanegas  diarias.  TJna 
tahona  necesita  de  seis  muías  para  moler  las  trein¬ 
ta  fanegas  al  dia.  Pero  como  está  dentro  de  la 
población  y  los  molinos  por  lo  común  distantes, 
se  excusan  en  ella  dos  caballerías  que  6on  preci¬ 
sas  en  estos  para  la  conducción  del  trigo  y  e^  a 
harina;  el  exceso  es  pues  de  cuatrro  camal  en  as 
por  piedra.  Agregúese  á  esto  aun  el  tiempo 
perdido  en  ir  y  venir  y  el  de  los  gastos  de  ía- 
bricacion,  much0  menores  para  las  tahonas,  la 
seguridad  y  constancia  en  el  trabajo,  que  no  se 
altera  ni  por  ma\  temporal,  ni  por  sequedades,  ni 
por  avenidas.  Preguntamos  ahora:  ¿el  alimento 
y  reemp.azo  de  veinticuatro  caballerías  equival- 
fu  nunca  al  beneficio  qUe  resultaría  de  dar  riego 
a  una  6  dos  leguas  terreno?  ¡Compárense  | 


loa  productos  con  los  de  otro  campo  cercano  y 
se  verá  la  enorme  diferencia!  ¡véase  el  número 
de  brazos  que  cada  uno  ocupa  útilmente!  En  ol 
artículo  Molino  harinero  hablaremos  de  esto  oon 
mas  extensión. 

Pero  acaso  no  es  esta  aun  la  mayor  ventaja 
que  resulta  de  las  tierras  de  riego.  El  agua  en¬ 
cerrada  en  cauces  estrechos,  se  dirige  á  los  mo¬ 
linos  por  medio  de  campos  sedientos;  vierte  des¬ 
pués  en  los  rios,  y  estos  se  entran  en  el  mar  car¬ 
gados  de  las  sustancias  que  las  lluvias  han  disuel- 
'  to  y  barrido  do  la  tierra.  En  vez  de  que  emplea- 
|  das  estas  aguas  en  regar  se  aumentarían  los  plan- 
!  tíos  de  árboles,  que  con  su  sombra  y  humedad 
disminuirían  el  calor,  so  formarían  prados  artifi¬ 
ciales  con  que  se  aumentarían  los  ganados  y  nos 
libertaríamos  de  las  epidemias  que  los  pocos  y 
malos  alimentos,  unidos  á  veces  con  el  calor  ex¬ 
cesivo,  no3  ocasionan  en  verano  y  en  invierno,  y 
i  elevándose  mayor  cantidad  de  vapores  húmedos, 
llovería  mas  á  menudo  y  acaso  así  se  corregiría 
poco  á  poco  la  falta  de  lluvias,  que  tan  comun- 
¡  mente  se  exerimenta  en  algunas  partes. 

En  tales  países  convendría  que  los  molinos  es- 
j  tuviesen  cerrados  por  lo  menos  en  seis  meses  del 
¡  año,  en  las  dos  estaciones  de  primavera  y  vera¬ 
no.  Pero  los  dueños  de  las  tierras  no  han  podi- 
|  do  hasta  hoy  disponer  de  las  aguas;  el  sacrificio 
!  de  los  terrenos  abandonados  al  ganado  exigió  tam- 
j  bien  el  sacrificio  de  las  aguas,  fué  necesario  de¬ 
járselas  correr  libremente  por  los  campos  abra- 
!  sados  por  la  sequedad,  y  contentarse  con  hacer 
I  rogativas  al  cielo  para  que  nos  mandase  lluvias. 

El  ensanche  dado  al  derecho  do  propiedad  y 
la  coartación  de  privilegios  nos  preparan  un  por¬ 
venir  mas  lisonjero. 

CANARIOS. 


Secretos  'pertenecientes  ú  ellos. 

El  canario,  después  del  ruiseñor,  es  el  ave  que 
tiene  mejor  voz  y  que  canta  mejor;  aprende  cuan¬ 
do  es  tierno  varias  tocatas  al  organillo,  enseñán¬ 
dole  de  noche;  es  uno  do  los  ornamentos  de  nues¬ 
tras  moradas  y  nos  inspira  inocentes  distracciones 
y  placeres;  en  fin,  ninguna  persona  que  tiene  ca¬ 
narios  puede  hacerse  indiferente  á  su  conserva¬ 
ción.  Por  esto  expondremos  aquí  algunos  med‘°3 
de  conservarlos  y  de  curarlos  en  sus  enferme”*1 
des  mas  comunes. 

Para  corregir  la  demasiada  gordura  de  l°s 
canarios. 


Juando  están  muy  gordos  y  como  Poc'10^  no 
es  dan  cañamones  por  algunos  * ^s,  y  en  su 
ir  se  les  pondrá  en  el  comedor  a  piste  remo- 
)  en  agua,  poco  antes  de  echárselo,  para  que 
reblan^62011  su  cascarilla  y  mezclándolo  con 
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mijo  y  un  poco  de  nabina.  También  se  les  rocía 
con  vino  generoso  con  la  boca,  teniéndolos  en  la 
mano  y  poniéndolos  al  sol  basta  quo  se  seque  el 
vino,  y  quitándolos  dolpaso  del  aire,  como  se  hace 
con  todo  enfermo. 


Para  cúrales  el  granillo. 


El  granillo  es  una  postema  que  los  mata  y  que  , 
se  precavo  purgándolos.  Conviene  registrarlos 
d  menudo,  y  cuando  se  advierta  que  lo  tienen  en 
la  rabadilla,  que  es  donde  siempre  les  sale,  se  les 
corta  muy  delicadamente  con  tijeras  muy  finas  la 
superficie  del  granillo;  se  exprime  este  con  la 
mano  y  con  gran  delicadeza  basta  sacar  el  humor 
quo  contenga,  y  tomando  un  granito  de  sal  en  la 
boca,  se  les  da  con  un  poco  de  saliva  que  resulte 
para  secar  la  herida. 


Para  el  piojillo. 


se  agrava  se  le  harán  tragar  tres  ó  cuatro  gotas 
de  vino  blanco  en  que  se  haj-a  disuelto  un  poco 
de  azúcar  candi  y  se  echará  en  su  bebedero  un 
poco  de  regaliza  raspada,  y  si  se  le  tiene  en  para¬ 
je  oscuro  ó  sin  luz,  mudará  mas  presto  su  pluma 
y  con  mas  facilidad. 

Para  ¡os  acciderilcs. 

Si  les  da  accidente  do  modo  que  se  aporreen 
por  la  jaula,  quedándose  como  muertos,  se  saca¬ 
rán  de  la  jaula,  so  rociarán  con  vino  blanco,  se 
pondrán  al  sol  y  en  su  defecto  a  la  lumbre,  y  se 
les  echará  en  el  agua  como  cosa  de  una  almendra 
de  azúcar  piedra  molida  y  un  palito^  de  orozús 
quebrantado;  esta  medioina  se  seguirá  por  dos  ó 
tres  dias  y  con  esto  se  les  quitarán  los  accidentes, 
y  siempre  que  le  repita  se  usara  del  propio  re¬ 
medio.  Con  este  cuidado  se  sostienen  algunos  - 
meses  y  aun  algunos  años. 


Este  se  remedia  poniendo  un  palito  de  higuera 
en  una  jaula,  que  se  dice  es  un  excelente  reme¬ 
dio.  Igualmente  se  puede  poner  una  varita  de 
sabuco,  sacándolo  el  corazón  6  meollo  y  limpián¬ 
dola  bien  por  fuera.  Es  necesario  que  esta  va¬ 
rita  tenga  unos  agujeritos  practicados  en  el  para¬ 
je  superior  donde  se  pono  el  canario,  y  que  estén 
á  dos  dedos  do  distancia  unos  de  otros,  para  que 
los  -piojillos  que  contenga  el  animal  se  metan  por 
ellos  y  pasen  al  hueco  de  la  varita,  la  cual  se  sa¬ 
cudirá  todos  los  dias. 

Si  la  jaula  está  inficionada  so  mudará  el  cana¬ 
rio  á  otra  y  se  lavará  la  que  ha  dejado  en  agua 
hirviendo  para  matar  toda  la  ovación  que  haya  en 
ella.  También  se  les  puede  rociar  á  los  canarios 
en  esta  enfermedad  con  un  poco  do  vino,  y  á 
veces  basta  esto  líltimo  remedio  para  curarlos. 

Si  sale  al  canario  en  la  cabeza  un  tumorcillo 
como  una  lonteja,  aunque  sea  á  la  inmediación 
do  los  ojos,  se  le  puede  abrir  la  parte  afecta  y 
extraer  el  mal,  quo  algunas  veces  sale  como  un 
cuerpo  extraño,  y  untarle  con  enjundia  de  gallina 
6  manteca  do  puerco;  si  el  mal  se  ha  extendido 
no  hay  que  tocarle,  pues  con  el  tiempo  se  curará; 
solamente  se  le  dará  do  cuando  en  cuando  unas 
hojas  de  lechuga,  de  acelgas  ó  de  rábanos. 

Para  la  muda. 

Cuando  el  canario  padece  la  muda  se  le  debe 
sacar  al  sol,  y  si  no  lo  hace,  tenerle  en  paraje 
abrigado  donde  no  pase  aire,  porque  entonces  el 
menor  frío  es  m°rtal.  Se  le  pono  en  el  come¬ 
dero  simiente  de  agrimonia  mezclada  con  un  poco 
de  simiente  de  clavel;  otro  dia  se  le  da  un  poco 
de  bizcocho  seco  al  fuego,  y  si  le  come  empapa¬ 
do  en  vino  blanco,  sera  mejor.  So  tendrá  cuida¬ 
do  de  rociarle  el  cuerpo  con  vino  blango  tomado 
con  la  boca,  de  tercer  a  tercer  dia,  y  ponerlo 
inmediatamente  al  sol  o  cerca  de  la  lumbre.  Si 


Para  el  cscorrupto  o  pepita. 

Esta  enfermedad  proviene  de  tres  causas:  la 
primera,  do  comer  cañamones  irescos  o  nuevos, 
que  no  deben  nunca  darse  á  los  canarios  hasta 
cuatro  meses  después  de  la  cosecha,  y  si  por  algún 
acaso  se  les  acabasen,  se  les  dará  solo  alpiste.  La 
segunda  causa  de  esta  enfermedad  depende  de 
que  pican  su  mismo  excremento,  en  cuyo  caso  se 
les  pondrá  una  jaula  quo  tenga  uu  enrejado  de 
alambre  para  que  caiga  abajo  su  basura,  y  con 
esto  llegan  á  perder  el  vicio.  La  tercera  causa 
dependo  del  desouido  de  poner  en  una  jaula  vieja 
recien  comprada  un  canario,. sin  saber  si  e.  que 
estuvo  anteriormente  en  ella  murió  do  este  mal, 
que  es  contagioso  en  los  canarios.  Esta  causa  so 
inunde  lavando  toda  jaula  usada  que  se  compre, 
primeramente  con  agua  y  después  con  vinagre. 

qjay  remedio  contra  esta  enfermeond.  *~e 
toma  una  olla  de  agua,  como  de  tres  á  cuatro 
cuartillos,  se  pone  á  la  lumbre  un  hierro  como 
de  una  libra,  se  hace  ascua,  y  cogido  con  unas 
tenazas  se  apaga  en  esta  agua  por  tres  o  cuatro 
veces:  se  les  pondrá  esta  agua  en  el  bebeoero  y 
no  se  les  dará  de  otra  á  los  canarios  que  padecen 
esta  enfermedad;  también  se  echaran  en  el  be¬ 
bedero  sobre  la  misma  agua  acerada,  cuatro  gotas 
de  vinagre  bueno  y  un  poco  de  azúcar  piedra 
molida,  como  una  avellana:  se  conocen  os  grados 
“e  esta  dolencia  tomando  el  pajaro  en  la  mano  y 
abriéndole  el  piquito:  si  tiene  la  lengua  algo  esco¬ 
riada  y  que  hace  pocos  días  que  cantaba,  es  prue¬ 
ba  que  está  el  mal  á  sus  principios;  si  la  lengüe- 
oita  está  escoriada  y  muy  gorda,  es  señal  de  que 
está  adelantado,  y  en  viendo  que  la  tiene  tan 
gorda  que  apenas  le  cabe  en  el  pico,  esta  es  señal 
de  caso  desesperado,  y  raro  es  el  que  se  cura, 
por  eso  conviene  acudir  pronto  con  el  remedio. 

Para-  enseñar  á  cantar  bien  d  estas  avecillas 
bien  sea  al  lado  do  un  ruiseñor  ó  de  una  flautilla 
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ú  organillo,  es  menester  sacarlos  de  la  pajarera 
al  instante  que  comen  por  sí,  separándolos  de 
que  oigan  otro  canto  ni  música  de  otras  aves, 
mas  que  lo  que  el  aficionado  quiera  que  aprendan. 


CÁNCER,  ZARATAN. 

Medicina  rural. 

Se  llama  eáncer  un  tumor  duro,  desigual,  oár- 
deno  y  rodeado  de  venas  varicosas,  que  represen¬ 
tan  en  algún  modo  las  patas  de  un  cangrejo,  de 
donde  ha  tomado  su  denominación. 

El  cáncer  se  divide  en  oculto  y  manifiesto  ó 
ulcerado. 

Comienza  de  ordinario  á  formarse  por  un  bul¬ 
to  del  grueso  de  un  garbanzo  ó  de  una  avellana, 
q  >e  desrués  crece  con  bastante  rapidez  y  va  acom- 
p  .fiado  de  dolores,  dependientes  de  una  inflama- 
c¡  n  excitada  en  la  parte,  la  cual  supurándose  se 
convierte  en  una  úlcera  asquerosa,  fétida,  des¬ 
igual  y  negruzca,  cuyos  labios  están  duros,  hin¬ 
chados,  revueltos  hacia  fuera,  y  arroja  do  sí  un 
humor  purulento  y  de  muy  mal  olor. 

El  cáncer  ataca  todas  las  partes  del  cuerpo,  y 
principalmente  los  pechos,  los  sobacos,  todas  las 
glándulas  en  general,  las  narices,  los  labios,  las 
partes  sexuales,  la  matriz  y  el  ano.  Las  mujeres 
están  mas  expuestas  á  eata  dolencia  qué  los 
hombres. 

Esta  enfermedad  horrible  y  que  hasta  ahora 
ha  eludido  todos  los  recursos  do  la  medicina,  es 
comunmente  el  último  grado  del  cirro,  como  la 
gangrena  lo  es  de  la  inflamación.  (Véase  la  pa¬ 
labra  Cirro,  donde  se  hace  una  pintara  exacta 
de  los  progresos  de  esta  funesta  dolencia. )  j 

Todas  las  causas  del  cirro  lo  son  también  del 
cáncer,  y  así  si  se  recibe  un  golpe  en  una  parte 
glandaíosa,  y  especialmente  en  el  pecho,  se  for¬ 
ma  en  las  glándulas  do  esta  parte  una  hinchazón, 
una  obstrucción,  un  cirro,  y  últimamente  un 
cáncer.  Las  mujeres  que  han  abusado  de  los 
placeros  del  amor  y  las  que  han  vivido  entera¬ 
mente  privadas  de  ellos,  están  mas  expuestas  que 
las  otras  al  cáncer  de  la  matriz.  La  cesación  de 
las  menstruaciones,  las  pasiones  violentas  y  exal¬ 
tadas  y  las  pesadumbres,  ocasionan  comunmente 
esta  enfermedad.  A  veces  vemos  perecer  de 
obstrucciones  y  cirros  las  aves,  á  quienes  por  sa¬ 
tisfacer  nuestros  placeres  momentáneos  hemos 
privado  del  don  precioso  de  la  libertad. 

El  cáncer  es  una  enfermedad  penosa  en  que 
el  enfermo  pasa  su  vida  desgraciada  en  oontinuos 
tormentos,  hasta  que  al  fin  espira  en  las  agonías 
del  dolor,  sin  encontrar  á  su  mal  otro  alivio  que 
el  opio. 

Algunos  ignorantes  ó  charlatanes  engiafian  al 

vu  go,  n.ei,in¿|0]e  ereer  qU0  habian  encontrado 
enf\S^eC'  C°  es^a  enfermedad  cruel,  y  los 

foo  i!ci^0s  °°Q  las  promesas  consola- 
“  que  les  hacen,  aumentan  sus  males  con  ol 


mal  sabor  do  remedios  ponzoñosos  sin  experi¬ 
mentar  el  mas  pequeño  alivio  en  sus  dolores.  Sin 
embargo,  estos  ignorantes  quieren  hacer  creer 
que  han  curado  esta  enfermedad,  citando  basta 
las  personas  que  la  padecian,  y  lo  atestiguan  y 
como  el  pueblo  cree  sin  pararse  á  roflexionar, 
pondera  estas  supuestas  curaciones  y  el  remedio 
logra  hacerse  famoso. 

El  mas  ligero  examen  basta  para  desengañar 
á  los  que  en  esta  parte  tienen  algún  conoeimien- 
to;  los  bultos  que  salen  en  las  glándulas  se  curan 
por  medio  de  disolventes  dispuestos  para  el  caso; 
estos  cánceres,  pues,  de  que  hablan  los  charlata¬ 
nes  no  eran  otra  cosa  que  unos  bultos  que  hubie¬ 
ran  al  fin  podido  degeneraren  cáncer.  Los  hom¬ 
bres  instruidos  y  que  saben  pensar,  siguen  otro 
método  distinto;  observan  los  progresos  del  mal, 
los  efectos  de  los  diferentes  remedios  que  aplican, 
y  manifiestan  modestamente  el  resultado  do  sus 
i  observaciones.  El  ilustre  Stork  lia  encontrado 
en  la  cicuta,  tomada  en  polvo  ó  en  extracto,  el 
único  remedio  con  que  hasta  abora  so  ha  conse¬ 
guido,  si  no  curar  siempre  el  mal,  por  lo  menos 
moderarlo. 

Es  cosa  probada  que  el  cáncer  incipiente  se 
ha  curado  algunas  veces  y  en  otras  so  ha  impe¬ 
dido  su  progreso  con  la  cicuta  tomada  interior¬ 
mente  y  mezclada  con  mercurio,  el  cual  se  apli- 
oa  también  exterionnente.  Se  debe  entender 
que  hablamos  del  cáncer  oculto  y  poco  doloroso 
principalmente  cuando  tiene  alguna  complicación 
venérea. 

En  las  obstrucciones  ó  dureza  do  las  glándu¬ 
las,  que  pueden  degenerar  y  que  frecuentemente 
degeneran  en  cáncer,  el  uso  interior  de  la  cicuta 
mezclada  con  mercurio  y  las  fricciones  mercuria¬ 
les  han  producido  algunas  veces  el  efecto  desea¬ 
do,  como  ya  lo  hemos  dicho  en  otras  ocasiones* 
pero  la  curación  es  mas  larga:  es  preciso  dar  aí 
principio  el  extracto  de  cicuta  por  granos  y  au- 
montar  gradualmente  la  dosis. 

Si  estos  remedios  no  alcanzan,  es  necesario 
para  evitar  el  cáncer,  extirpar  sin  dilación  la 
glándula  con  el  bisturí.  A  veces  renace  el  mal, 
y  entonces  se  necesita  aplicar  cauterios  repetidos 
para  destruir  radicalmente  todo  lo  viciado. 

Se  ha  observado  que  los  baños  tibios  y  todo» 
los  remedios  calmantes  hacen  degenerar  en  cán- 
oer  los  tumores  glandulosos. 

Si  se  retarda  la  operación  se  abre  por  sí  el  tu¬ 
mor,  los  bordes  ó  labios  de  la  llaga  se  revuelve0 
háeia  afuera,  se  llena  de  grietas,  sobreviene0  be" 
morrágias,  fluye  un  pus  muy  hediondo,  la  ficl>re 
ética  se  apodera  del  enfermo,  los  dolores  roas 
crueles  lo  atormentan  y  muere  en  medio  do  ellos. 

En  una  situación  tan  horrible  de  nada  sirven 
los  auxilios  humanos  para  una  curación  radical, 
y  no  resta  que  hacer  otra  cosa  que  mjtigar  *os 
dolores  del  paciente,  apilándole  repetIC,a®  vea<;B 
para  este  efecto  sóbrela  Haga,  raspaduras  de  chi- 
rivías,  las  cuales  absorven  el  pus  aore  <lue 
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do  todos  sus  puntos,  y  dar  al  enfermo  el  opio  en 
dosis  considerables. 


Dobemos  prevenir  al  lector  que  los  vapores 
que  salen  de  un  cáncer  abierto  son  muy  perni¬ 
ciosos  á  las  personas  que  por  un  celo  respetable 
se  ocupan  en  consolar  á  estos  enfermos;  si  los 
tocan  la  llaga  con  sus  manos,  la  tisis  es  por  lo 
común  el  fruto  de  su  piedad. 

De  todas  las  enfermedades  que  afligen  á  la  hu¬ 
manidad,  el  cáncer  es  sin  cqntradiocion  la  mas 
cruel  por  los  tormentos  inauditos  en  que  estas 
tristes  víctimas  perecen. 

La  degonoraoion  de  los  tumores  glandulosos 
en  cáncer,  atribuida  al  uso  de  los  baños  y  de  los 
calmantes,  solo  se  verifica  cuando  son  producidos 
por  debilidad  del  sólido,  que  es  por  otra  parte 
muy  sensible  é  irritable,  y  cuando  á  estas  cir¬ 
cunstancias  se  junta  la  do  administrarse  los  baños 
tibios  y  los  calmantes  sin  la  mezcla  ó  la  interpo¬ 
lación  de  los  tónicos. 

Es  menester  distinguirlos  cánceres  incipientes 
de  los  confirmados.  Estes,  con  efecto,  rara  ó  nin¬ 
guna  vez  se  curan  con  remedios  farmacéuticos; 
pero  de  los  primeros  so  han  visto  curados  muchos 
con  toda  perfección.  Es  cierto  que  para  el  cán¬ 
cer  no  hay  remedio  alguno  específico;  pero  no 
obstante,  los  facultativos  instruidos,  aprovechán¬ 
dose  del  conocimiento  do  las  diversas  causas  de 
esta  enfermedad  y  de  las  varias  condiciones  de 
los  sugotos  que  la  padecen,  saben  á  veces  atinar 
con  cf  método  propio  para  su  curación. 

La  cicuta  no  os  ya  el  remedio  que  en  el  dia  se 
considera  preferible  por  todos,  así  para  la  cura¬ 
ción  como  para  la  paliación  del  cáncer.  Cuando 
este  reoonooe  por  causa  un  vicio  rcumatioo,  sue¬ 
le  sor  útilísimo  el  uso  del  alcanfor  en  crecidas 
dosis,  y  si  hay  un  fómes  venéreo  oculto,  aprove¬ 
cha  con  preferencia  el  sublimado  corrosivo.  En 
personas  biliosas  se  ha  observado  calmar  notable¬ 
mente  las  molestias  del  oáncor  con  el  uso.  así 
interno  como  externo,  de  los  absorventes.  Las 
observaciones  que  se  leen  de  varios  zaratanes  cu¬ 
rados  con  remedios  de  muy  diversa  naturaleza, 
manifiestan  claramente  que  no  todos  se  deben 
tratar  de  un  mismo  modo.  Pe™  en  general, 
puede  decirse  que  el  remedio,  mas  útil  para  ellos 
es  el  extracto  gomoso  del  opio,  con  el  cual  pre¬ 
tenden  algunos  haber  curado  zaratanes  confirma¬ 
do?.  aunque  sin  ulceración. 

Jlay  una  especio  particular  de  oáncor  que  no 

precedido  de  tumor,  sino  que  principia  desde 
luego  Por  una  ulceración,  la  cual  progresando 
adquiero  todos  1°8  caracteres  propios  de  esta  en¬ 
fermedad,  y  debe,  tratarse,  no  como  el  eánoer 
„OIT1,iar.  siu°  recogiendo  los  diferentes  vicios  ge¬ 
nerales  que  lo  fomentan. 

CÁNCER 

(Medio  de  cauterizar  eljy  ¡as  úlceras. 

Los  antiguos  conocieron  una  virtud  medicinal 


en  la  acoion  del  sol,  pues  curaban  algunas  espe¬ 
cies  do  hidropesías  exponiendo  á  los  rayos  de  es¬ 
te  astro  las  personas  ataoadas  de  esta  enferme¬ 
dad;  llamaban  este  método  insolación. 

Algunos  cirujanos  han  llegado  ¿  curar  en  po¬ 
co  tiempo  el  cáncer,  y  Mr.  Lecomte,  cirujano 
de  Aroueil  on  Francia,  curó  uno  en  el  laido  in¬ 
ferior  de  una  persona,  por  medio  del  cauterio  ac¬ 
tual  de  la  insolación  ó  el  fuego  solnr.  .  Los  ra¬ 
yos  de  este  astro  reunidos  por  un  vidrio  de  au¬ 
mento,  queman  sin  que  las  partes  vocinas  sientan 
la  combustión,  como  sucede  con  el  boton  de  fue¬ 
go.  El  cauterio  solar  quema  con  mas  fuerza 
y  actividad,  no  so  apaga  como  el  hierro  hecho  as¬ 
cua,  y  so  puede  continuar  todo  el  tiempo  que  se 
juzgue  necesario:  penetra  mas  profundamente,  y 
el  dolor  que  produce  es  mas  sufrible  que  el  del 

boton  de  metal.  ,  . 

Otros  facultativos  bau  usado  con  buen  éxito  o! 
movimiento  vacilatorio  do  un  vidrio  <io  aumen¬ 
to  para  la  curación  de  las  úlcerag.  L1  algodón 
quemado  y  aplicado  en  algunas  circunstancias  so¬ 
bro  la  parto,  es  un  equivalente. 


CANTÁRIDA  :  m  eloe  vexicatori'us. 

La  especie  de  que  vamos  á  hablar  so  llama 
comunmente  cantárida  de  las  boticas  para  distin¬ 
guirla  de  las  otras.  Véase  su  descripción  publi¬ 
cada  por  Geoffroy.  Varía  infinito  por  su  tama¬ 
ño:  tiene  todo  el  cuerpo  do  un  color  verde  her¬ 
moso  dorado,  exceptuándolas  antenas,  que  son 
negras  y  están  colocadas  delante  de  los  ojos,  un 
poco  mas  arriba  de  la  cabeza:  solo  el  primer  ani¬ 
llo  es  verde  y  los  demás  negros.  Las  mane,  bu¬ 
las  son  salientes  y  cubiertas  con  una  escamóla, 
el  caparazón  desigual,  muy  estrecho,  hacia  .a  ca¬ 
beza  y  después  so  ensancha  formando  una  punta 
no  a^uda  á  cada  lado:  los  estuches  algo  romos  y 
flexibles,  son  de  un  color  verde  hermoso,  como 
ya  hemos  dicho.  En  cada  uno  se  ven  dos  rayas 
longitudinales;  las  alas  son  oscuras,  y  tiene  a’gu- 
nos  pelos  en  el  pecho  por  debajo.  Búllanse  es¬ 
tos  insectos  en  las  fresnos,  principalmente  por  el 
mes  de  junio,  on  los  olmos  y  las  alheñas,  y  algu¬ 
nas  veoos  despiden  hasta  muy  lejos  un  olor  oes- 

agPara  matar  las  cantáridas  se  ponen  on  un  ce- 
a  n  An  nerda  cubierto  con  un  lienzo  o  un  per- 
dazo  do  oe_r  ’ j'nfoiaa  por  el  lado  de  la  ceraa  el 
gammo,  e  P  laa  mata.  Inmediatamen- 

vapor  de  g  ge  arijan  después  en  una 
tfl  'Vhien  tanadafes  conveniente  renovarlas  to- 

Sí  J á  P»1™  k“‘*  -■ 

monto  de  usarlas.  .  » 

El  suministrar  interiormente  las  moscas  can¬ 
táridas  siempre  es  peligroso,  cuando  no  lo  prac¬ 
tica  un  médico  fiue  Pue<^  remediar  sus  conse¬ 
cuencias.  Exteriormente  inflaman  los  tegumen¬ 
tos,  ocasionando  on.  ellos  vejigas  llenas  de  humo¬ 
res  serosos.  Al  mismo  tiempo  obran  con  mas  ó 
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menos  actividad  en  las  vías  urinarias;  por  lo  co-  raeterizadas,  indican  la  necesidad  de  sangría  y 
man  causan  ardor  de  orina  vacunas  veces  están-  aun  de  los  baños  en  agua  no  muy  fria. 


g.urría.  Se  dirigen  también  al  celebro,  cuyas  fun¬ 
ciones  turban  también,  aunque  de  un  modo  me¬ 
nos  sensible  que  las  de  los  riñones  y  vejiga.  A 
pesar  de  estos  inconvenientes  están  indicadas  en 
forma  de  cataplasma  en  las  especies  de  enferme¬ 
dades  en  que  es  esencial  llamar  prontamente  ha¬ 
cia  una  parte  del  cuerpo  los  humores  dañosos  o 
reanimar  las  fuerzas,  con  tal  que  no  haya  delirio 
violento  ni  convulsión  notable. 

El  modo  de  hacer  la  cataplasma  se  reduce  a 
lo  siguiente.  Tómense,  según  los  casos  y  el  pa¬ 
ciente,  desde  una  draema  hasta  una  onza  de  can¬ 
táridas  recien  pulverizadas,  é  incorpórense  con 
cuatro  onzas  de  levadura  ó  de  harina,  mezclán¬ 
doles  la  suficiente  cantidad  de  vinagre,  de  forma 
que  tomen  una  consistencia  blanda,  y  ténganse 
por  espacio  de  veinticuatro  horas  puestas  sobre 
los  tegumentos,  á  menos  que  las  vejigas  se  for¬ 
men  antes  de  ese  tiempo. 

» 

Secretos  concernientes  á  las  moscas  cantáridas. 

Este  insecto  es  muy  conocido.  Por  tanto,  di¬ 
remos  únicamente  se  distingue  de  los  demás  por 
su  forma  alargada  y  bastante  estrecha,  por  su 
cuerpo,  de  un  color  verde  dorado  hermoso,  por 
sus  antenas  negras  y  por  su  olor  fuerte  y  desagra¬ 
dable.  Estas  moscas  ocasionan  muchas  veces  gran¬ 
des  perjuicios  en  ciertos  años. 

Modo  de  cogerlas. 

Luego  que  se  vean  en  gran  número  sobre  los 
fresnos,  que  es  uno  de  los  árboles  que  mas  pre¬ 
fieren,  pues  se  nota  que  en  ellos  se  juntan  para 
reproducirse,  es  menester  hacerlas  caer  todas  las 
mañanas  al  amanecer,  sacudiendo  ios  árboles  con 
varas,  y  teniendo  manta  ó  paños  extendidos  en 
el  suelo.  De  este  modo  se  conseguirán  dos  fi¬ 
nes,  uno  el  aniquilarlas,  y  otro  el  recogorlas  para 
la  farmacia. 

Daños  que  pueden  producir  las  moscas  cantáridas . 

Al  tiempo  do  cogerlas  en  menester  cuidar  mu¬ 
cho  de  no  tocarlas  con  las  manos,  porque  infla¬ 
man  el  cutis  y  muchas  veces  levantan  vejigas.. 

Los  ganados  á  quienes  se  dan  yerbas  en  el  in¬ 
vierno,  están  expuestos  a  tragar  estos  insectos, 
sobre  todo  comiendo  las  hojas  del  fresno  o  del 
olmo:  su  estómago  se  hincha;  poco  después  so¬ 
brevienen  las  supresiones  de  la  orina,  ó  bien,  ori¬ 
nan  sangre,  y  experimentan  tensiones,  principal- 
rnente  en  el  bajo  vientre. 

alcanfores  el  verdadero  contraveneno  en 
estos  casos,  mn  omitir  las  bebidas  ligeras  acídu¬ 
las,  las  mueitaginosaSj  fechas  con  simiente  de 
-mo  o  con  i  as  hojas  de  malva  y  malvavisco.  Si 
la  inflamación  y  la  orina  de  sangre  están  bien  ca-  | 


Virtudes  de  las  moscas  cantáridas . 

Sirven  en  medicina,  en  forma  de  vejigatorios, 
para  extirpar  las  fluxiones,  evacuando  las  serosi¬ 
dades,  poniéndolas  detrás  de  las  orejas,  en  la 
nuca,  espalda  y  otras  partos.  Este  remedio  ali¬ 
via  muchas  veces  los  dolores  do  reumatismo  y  do 
ceática,  las  fluxiones  de  muelas,  ojos,  apoplejía 
y  aun  la  parálisis;  pero  muchas  veces  causan  gran¬ 
de  efervescencia  de  la  sangre,  por  cuya  razón  es 
necesaria  mucha  prudencia  en  su  administración. 
También  es  maravilloso  remedio  para  las  fiebres 
intermitentes  y  malignas,  y  aun  para  la  viruela 
confluente.  Tomadas  las  cantáridas  interiormen¬ 
te,  son  diuréticas;  pero  se  debe  temer  no  obren 
con  demasiada  actividad  sobre  los  órganos  de  la 
orina,  pues  ocasionan  en  esta  parte  un  ardor  ex¬ 
cesivo,  cuya  irritación  haco  orinar  sangro,  para 
lo  cual  bastan  solo  dos  ó  tres  granos. 

El  mejor  remedio  que  se  conoce  en  estos  casos 
es  el  uso  internoy  externo  de  la  leohe. 

Los  albéitares  componen  un  emplasto  de  mos¬ 
cas  cantáridas,  en  el  que  incorporan  euforbio 
pez,  trementina  y  otras  drogas  semejantes;  pero 
si  lo  hacen  para  disminuir  el  efecto  de  las  cantá¬ 
ridas  en  las  vias  urinarias,  nunca  ¡o  conseguirán 
Hay  en  las  boticas  de  ordinario  un  emplasto 
llamado  vejigatorio ,  preparado  con  las  cantári¬ 
das,  que  puede  emplearse  en  aquellos  casos  en 
que  no  es  necesario  estimular  tanto  las  partes  á 
que  se  aplica.  ^ 

CANTERAS. 

Modo  muy  fácil  para  cortarlas  6  dividirlas. 

Cuando  se  trata  de  dividir  ó  cortar  piedras 
enormes  para  allanar  algún  camino  ó  terreno  sa¬ 
cando  de  ellas  utilidad,  se  descubre  primero  la 
piedra,  se  le  quita  con  cuidado  toda  la  tierra  que 
la  rodea,  se  encenderá  un  fuego  fuerte  sobre  ella 
y  cuando  esté  casi  roja,  se  le  quitarán  las  ceni¬ 
zas  y  los  carbones;  después  con  una  cuerda  mo¬ 
jada  se  dará  en  los  lugares  en  que  se  quiera  se 
raje,  y  según  la  forma  y  el  grosor  de  los  pedazos 
que  se  quieran  sacar.  El  modo  de  dar  á  la  pie¬ 
dra  con  la  cuerda  para  conseguirlo,  es  como  el 
que  usan  los  carpinteros  para  marcar  las  made¬ 
ras  cuando  quieren  aserrarlas  ó  desbastarlas- 
Estando  la  piedra  fria  se  divide  en  tantas  pa£ 
tes  como  señales  ha  hecho  la  cuerda  mojada-  Si 
los  pedazos  aun  se  mantienen  unidos,  D°  s°í'an 
necesarios  golpes  fuertes  para  despreDde,l°s> 
pues  el  menor  bastará  para  conseguirlo-  Regu¬ 
larmente  cada  golpe,  de  la  cuerda  mojada  corta 
la  piedra  de  alto  á  bajo,  y  algunas  veces  con  tan¬ 
ta  exactitud  y  propiedad  como  si  ge  hubiera  te¬ 
nido  el  trabajo  de  cincelarla.  Se  cree  que  este 
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experimento  no  hace  el  mismo  efecto  en  todas  las 
piedras. 

CANTIMPLORAS  DE  PORCELANA. 

MM.  Ridgcway  (de  los  vidriados  de  Sta- 
fordshire)  se  explican  de  esto  modo  en  su  privile¬ 
gio  de  invención: 

“Muchas  tentativas  infructuosas  han  tenido 
por  objeto  reemplazar  convenientemente,  con 
respecto  á  la  solidez,  las  cantimploras  de  metal, 
que  son  muy  propensas  á  la  corrosión  y  á  la  oxi¬ 
dación,  y  do  las  que  no  se  puede  hacer  uso  en 
las  vasijas  que  contienen  ácidos  y  preparaciones 
químicas.  Nosotros  hemos  llegado  á  fabricar  can¬ 
timploras  que  reúnen  todas  las  ventajas,  pues  re¬ 
sisten  á  los  golpes  y  choques  que  pueden  recibir, 
y  además,  por  su  composición  terrosa,  son  inata¬ 
cables  por  todos  los  fluidos,  aun  los  mas  corro¬ 
sivos. 

“La  pasta  de  nuestras  cantimploras  es  la  mis¬ 
ma  que  la  dé  porcelana,  y  so  compone  principal¬ 
mente  de  alumina,  sílice,  cuarzo  y  granito,  bien 
pulverizados  y  mezclados. 

“Las  partes  redondas,  cóncavas  ó  saliontes,  se 
trabajan  al  torno,  después  de  haber  tomado  en 
los  mold.es  la  figura  y  proporciones  exteriores 
convenientes. 

“Se  forman  las  junturas  humedeciendo  la 
masa,  en  seguida  se  mete,  todo  en  el  horno,  para 
semi-vitrificarlo,  como  la  porcelana  común.” 

CAÑAMIEL,  CAÑA  DULCE,  CAÑA  DE 
AZÚCAR:  sacchanm  officinarum  Lin. 

En  el  artículo  Azúcar  prometimos  tratar  del 
cultivo  do  esta  planta  y  del  modo  de  extraer  su 
jugo.  Hemos  reunido  para  ello  lo  que  nos  ha 
parecido  mejor  en  las  diversas  obras  que  con  este 
objeto  se  han  publicado.  Los  que  quieran  tomar 
una  instrucción  mas  completa  en  esto  punto,  pue¬ 
den  ver  las  reformas  propuestas  y  ejecutadas  por 
Dutroné-de  la  Couture  y  el  Ensayo  sobre  el  arte 
de  cultivar  Ja.  caña  dulce  y  de  extraer  de  ella  el 
azúcar ,  por  Caseaux. 

Historia  de  la  caña  dulce. 

La  caña  dulce  es  uno  de  los  vegetales  quo  por 
su  naturaleza  y  por  lo  mucho  que  produce  debo 
fijar  mas  nuestra  atención.  La  historia  de  esta 
planta  so  halla  de  tal  manera  enlazada  con  la  de 
la  azúcar,  que  nos  será  preciso  hablar  do  él  al 
mismo  tiempo  repitiendo  lo  que  ya  hemos  dicho. 

Se  sabe  que  la  caña  trae  su  origen  de  las  In¬ 
dias  orientales,  y  que  los  chinos  conocieron  desde 
la  mas  remota  antigüedad  el  arte  de  cultivarla  y 
do  extraer  el  azúcar,  arte  que  precedió  á  la  in¬ 
troducción  de  esta  planta  en  Europa  cerca  de  dos 

mil  años.  .  .  . 

Ni  los  antiguos  egipcios,  m  los  fenicios,  judíos, 


griegos  y  latinos  la  conocieron,  y  lo  que  Lucano 
dice  quiquet  bibmt  teñera  dulces  ai  arundine 
succus ,  debe  entenderse  de  una  especie  de  bambú. 

La  caña  no  pasó  á  la  Arabia  hasta  fines  del 
siglo  XIII,  época  en  que  los  mercaderes  que  ha- 
cian  el  comercio  de  la  India,  animados  con  el 
ejemplo  de  Marco  Paulo,  acudieron  allí  á  pro¬ 
veerse  de  géneros  orientales:  entonces  trajeron 
la  caña,  que  al  principio  se  cultivo  en  la  Arabia 
Feliz,  y  después  en  Nubia,  en  Egipto  y  en  Etio¬ 
pía,  donde  se  fabricó  en  aquella  época  mucho 

azúcar.  . 

Asegura  Barthena  quo  en  1505  se  hacia  un 
comercio  riquísimo  de  él  en  las  cercanías  de  Do- 
var  y  Zibit,  ciudades  considerables  de  la  Arabia 
Feliz.  • 

Según  Juan  Leoni,  en  1500  se  cultivaba  ya 
esta  caña  en  la  Nubia,  cu  Egipto  y  en  el  Norte 
del  reino  de  Marruecos,  y  se  baeia  mucho  comer¬ 
cio  de  azúcar  en  todos  estos  países. 

A  fines  del  siglo  XIV  se  llevó  esta  planta  á 
Siria,  á  Chipre  y  á  Sicilia;  pero  el  azúcar  que 
se  sacaba  de  ella  era  grasicnto  y  negro,  como  el 
de  Arabia  y  Egipto. 

Habiendo  don  Enrique,  regente  de  Portugal, 
descubierto  la  isla  de  la  Madera  en  1420,  intro¬ 
dujo  en  ella  cañas  de  Sicilia,  donde  poco  antes 
las  habian  llevado.  Se  cultivaron  bien  en  esta 
isla,  como  también  en  las  Canarias,  y  dentro  de 
poco  comerciaron  en  azúcar,  que  sin  duda  era  el 
mejor  do  aquel  tiempo,  principalmente  el  de  la 
Madera. 

No  continuaron  estos  prósperos  sucesos,  pues 
que  en  1767  solo  habia  quedado  un  ingenio  en  la 
ultima  isla.  Sus  naturales  conociendo  que  aquel 
terreno  producía  mas  vino  que  azúcar,  multipli- 
carón  las  viñas  y  abandonaron  el  cultivo  de  la 
caña,  quo  prevalece  mejor  en  las  islas  de  Ame¬ 
rica.  ,  ,  ,  .  , 

Los  portugueses  llevaren  esta  planta  a  la  isla 

de  Santo  Tomás  luego  que  la  descubrieron,  y  en 
1520  habia  ya  en  ella  mas  de  sesenta  ingenios  ó 
manufacturas  do  azúcar. 

En  Provenza  se  plantó  también;  pero  la  tem¬ 
peratura  fria  del  invierno  obligó  á  abandonar 
su  cultivo  que  exigia  mas  calor.  También  se  ha 
cultivado,  en  España,  aunque  no  sabemos  de  dón¬ 
de  vino,  ni  quién  la  introdujo,  ni  en  qué  mió; 
pero  es  do  presumir  que  la  deben  los  españoles 
a  los  árabes.  En  el  dia  tienen  aun  vanos  inge¬ 
nios  ó  trapiches  en  Almunecar  y  Motril. 

El  irlandés  Dillon  dice  en  los  V  íajes  de  Espa¬ 
ña,  parte  II,  carta  II,  que  la  cañamiel  fué  tras¬ 
portada  desde  Málaga  á  Cananas  y  de  aquí  á 
Santo  Domingo  en  el  año  de  1506,  siendo  gober¬ 
nador  de  esta  última  isla  don  Nicolás  de  Ovando. 

No  sabemos  qué  motivo  ha  tenido  Dillon  para 
decir  esto,  ni  Drutone  para  asegurar  que  el  pri¬ 
mero  que  llevo  á  Santo  Domingo  caña  de  azúcar 
fué  Pedro  de  Atienza.  Es  verdad  que  Oviedo 
dice  que  Atienza  fue  el  primoro  que  puso  allí 
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cañas  de  azúcar,  sin  duda  porque  hizo  algún 
plantío  notable;  pero  de  plantarlas  allí  á  llevar¬ 
las  hay  mucha  distancia,  y  mas  cuando  consta 
por  otra  parte  que  la  cañamiel  fue  una  de  la3 
muchas  plantas  y  semillas  compradas  por  los  re¬ 
yes  católicos,  que  Cristóbal  Colon  llevó  el  año 
de  1493  en  el  viaje  que  hizo  á  poblar  á  Santo 
Domingo,  y  que  la  plantó  y  le  nació  muy  bien. 
El  primero  que  hizo  azúcar  en  aquella  isla  fué  el 
catalan  Miguel  Ballester,  y  el  bachiller  Gonzalo 
do  Velosa  el  que  tuvo  el  primer  trapiche. 

Sloane  cuenta  con  referencia  á  Mártir,  que  la 
caña  crecía  prodigiosamente  en  Santo  Domingo, 
que  era  tan  gruesa  como  el  puño  y  que  do  un 
solo  troncón  salían  de  veinte  á  treinta  renuevos,  i 
mieutras  que*en  Valencia  en  España,  solo  bro-  j 
taban  cinco  ó  seis.  También  dice  que  en  1518  . 
había  en  esta  isla  veintiocho  ingenios.  - 

No  consta  que  la  caña  sea  natural  de  algún 
paraje  de  Amérioa,  pues  aunque  el  padre  Lnbat 
dice  que  se  encontró  en  algunas  islas,  el  testi¬ 
monio  de  los  viajeros  poeo  conocidos  que  cita  no 
es  bastante  para  demostrarlo.  j 

Gecffroy  escribe  que  Pisón  miraba  la  caña  co-' 
mo  indígena  en  el  Brasil;  pero  las  expresiones 
de  este  hacen  ver  lo  contrario:  “Aunque  las  ca¬ 
ñas,  dice  Pisón,  no  sean  propias  ni  indígenas  en 
Canarios,  en  Santo  Domingo  y  mucho  menos  en. 
Nueva-España,  sino  extranjeras  en  todas  estas 
provincias  y  aunque  hayan  sido  llevadas  allí,  sin 
embargo,  como  primeramente  se  encontraron  en 
las  islas  Canarias,  voy  á  a  hablar  de  ellas,  porque 
me  he  propuesto  tratar  de  todas  las  plantas  de 
estos  parajes  que  pueden  tener  uso  en  la  me¬ 
dicina.”  ,  , 

parece,  pues,  cierto  que  la  caña  es  extranjera, 

no  solamente  en  América,  sino  también  en  Euro¬ 
pa,  en  Africa  y  en  toda  la  parte  del  Asia  que 

está  del  lado  de  acá  del  Ganges. 

Tal  es  el  camino  que  ha  seguido  la  caña  dulce 
para  introducirse  en  todas  partes  del  mundo, 
desde  la  época  en  que  de  la  India  la  llevaron  a 
la  Arabia  y  do  aquí  á  España,  de  donde  pasó  al 
Nuevo— Mundo. 

.Descripción  de  Id  cana  dulce. 


Antes  de  dedicarse  al  cultivo  de  una  planta  es 
necesario  conocerla  bajo  todas  sus  relaciones  y 
estudiarla  en  todas  sus  partes  y  funciones,  y 
tonces  será  fácil  cuidarla  con  buen  ezi  o. 

Para  conduoir  al  cultivador  al  per  e  .  , 

cimiento  de  la  historia  de  la  vegetación 
caña,  conviene  no  solamente  considerar  el  oon 
junto  de  todas  sus  partes  y  el  estado  y  relaciones 
de  cada  una  de  ellas,  examinar  su  extructura  in¬ 
terior  y  estudiar  los  progresos  de  los  diversos  pe¬ 
ríodos  de  su  desarrollo  sucesivo,  sino  también  ob¬ 
servar  todas  las  modificaciones  que  experimenta 
en  su  estado  la  planta,  y  seguir  las  que  recibo  el 
cuerpo  mucoso,  producto  de  sus  funciones,  en  el 


mas  alto  grado  de  elaboración  que  puede  dársele. 
La  conversión  pues  de  esto  cuerpo  on  sal  esen¬ 
cial  ha  sido  hasta  ahora  el  prinoipal  objeto  del 
cultivo  de  la  caña  y  el  que  merece  de  parte  del 
labrador  la  mas  particular  atención.  Vamos  pues 
á  presontar  un  resúmen  de  todo  esto  para  quo 
pueda  el  lector  formarse  una  idea  exacta  de  la 
planta,  do  sus  productos  y  de  su  cultivo. 

La  caña,  como  hemos  dicho  ya,  no  es  natural 
del  Nuevo— Mundo,  donde  se  halla  en  el  día  cul¬ 
tivada.  Allí  florece;  pero  los  órganos  de  su  fruc¬ 
tificación  están  sin  duda  privados  do  algunas  con¬ 
diciones  esenciales  para  la  fecundación  del  ger¬ 
men^  por  lo  tanto  es  estéril:  su  reproducción  so 
hace  por  estacas  y  de  este  modo  se  multiplica 
prodigiosamente.  La  temperatura  do  la  zona 
tórrida  es  la  que  mas  le  oonviene;  pero  se  puedo 
extender  á  las  templadas  hasta  los  cuarenta  gra¬ 
dos  de  latitud  y  aun  mas  allá.  Su  constitución 
es  mas  ó  menos  robusta  según  la  naturaleza  del 
terreno  y  ias  circunstancias  en  que  se  halle.  Su 
vegetación  es  constante,  aunque  mas  ó  menos 
rápida  según  su  situación  y  la  tomperaturn  de  las 
estaciones.  Considerada  únicamente  como  plan¬ 
ta,  tarda  en  llegar  ásu  perfecto  acrecentamiento 
de  cinco  á  seis  meses,  y  florece,  si  el  cultivo  no 
la  aleja  mucho  de  su  estado  natnra],  en  noviem¬ 
bre  y  diciembre.  El  término  do  su  florescencia 
señala  el  de  su  vida,  cuya  duración  es,  cuando  no 
florece,  mas  ó  menos  larga  según  las  circunstan¬ 
cias.  Considorada  en  estado  de  cultivo,  el  tér¬ 
mino  do  su  acrecentamiento  es  mas  ó  menos 
fuerte,  y  dura  desde  doce  hasta  veinto  meses. 
La  mayor  ó  menor  debilidad  de  su  constitución 
la  hace  perecer  mas  ó  menos  pronto,  y  antes  quo 
decaiga  conviene  hacer  su  oosecha. 

Tiene  esta  planta  tres  jugos  diferentes:  uno 
puramente  aouoso,  otro  extractivo  y  el  tercero 
mucoso.  La  proporción  y  la  calidad  de  estos  dos 
últimos  depende  de  un  número  infinito  de  cir¬ 
cunstancias  particulares,  cuyo  conocimiento  da 
las  mayores  luces  sobre  los  cuidados  quo  exigo 
el  cultivo.  La  caña  dulce  se  compone,  como 
todas  las  cañas,  de  muchas  secciones  ó  cañutos, 
cuyo  eonjunto  presenta  al  primer  aspecto  un 
tronco  ó  cepa  con  raíces  y  un  tallo  con  hojas. 

Cada  sscoion,  señalada  exteriormente  por  un 
oordon,  se  llama  nudo  de  caña,  ó  cañuto  y  cada 
cañuto  tiene  nn  nudo  de  dos  ó  tres  líneas  de  ex¬ 
tensión  con  unos  puntitos  particulares  dispuestos 
en  triángulos  y  formando  dos  ó  tres  órdenes,  de 
los  cuales  salen  las  raíces.  Se  ve  en  este  nudo 
un  boton,  mas  grueso  que  una  lenteja,  terminado 
en  punta,  el  cual  contiene  el  germen  de  una  nue¬ 
va  caña.  A  este  mismo  nudo  sigue  uu  entrenudo, 
cuya  extensión  es  di.sde  una  hasta  seis  pulgadas 
y  está  terminado  por  una  hoja  que  tiene  á  veces 
hasta  cuatro  pies  de  largo.  Esta  hoja  se  divide 
en  dos  partes  por  un  nudo  partieran  la  parte 
inferior,  que  nunca  tiene  mas  de  un  pie  0  lon¬ 
gitud,  envuelve  el  tallo  y  le  sirve  de  vaina.  La 
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sustancia  externa  6  corteza  de  la  caña  so  compo¬ 
ne  do  vasos  leñosos  muy  ap-etados,  y  la  intorna 
do  vasos  ondulosos,  cuya  disposición  es  tal,  quo 
presentan  otras  tantas  oapas  horizontales,  soste¬ 
nidas  á  iguales  distanoias  por  otros  vasos  leñosos 
quo  atraviesan  por  entro  ellos.  Las  cavidades 
de  estos  vasos,  exágonos  como  los  alvéolos  de  las 
abejas  y  sin  comunicación  entre  sí,  contienen  el 
jugo  azucarado. 

Los  vasos  leñosos  se  dividen  también  á  diver¬ 
sas  distancias,  on  dos  partes;  una  se  desvia  de  la 
dirección  vertioal  y  otra  conserva  la  horizontal. 
Estas  últimas  forman  una  especie  de  tabique  y 
vienen  á  reunirse  en  un  hacecillo,  el  cual  rompo 
ja  oorteza  y  aparece  on  la  forma  do  bo ton  que 
hemos  indicado,  en  la  superficie  del  nudo  pro¬ 
piamente  dicho. 

El  númoro  de  secciones  ó  cañutos  do  la  caña 
llega  algunas  veces  á  ochenta. 

bu  cepa  ó  tronco  se  compone  también  do  sec¬ 
ciones  como  el  tallo  (después  diremos  lo  que  tie¬ 
ne  de  particular);  su  longitud  es  do  seis  á  ocho 
pulgadas,  corva  y  terminada  en  punta  á  manera 
de  huso.  De  ella  salen  las  raíces,  que  son  nume¬ 
rosas,  cilindricas,  do  ocho  á  diez  pulgadas  do 
largo  cuando  mas,  y  do  una  línea  do  diámetro  á 
corta  diferencia. 

El  tallo  do  la  caña,  en  el  tiempo  de  la  cose¬ 
cha,  se  divide  on  dos  partes:  una  despojada  de 
hojas  en  quo  está  formado  el  azúcar  y  tiene  á 
veces  hasta  cincuenta  cañutos,  y  otra,  que  so 
llama  cabeza  dt  cavia  o  cogollo ,  formada  de  ca- 
ñutos,  quo  tienen  diversos  tamaños,  y  ouyas  hojas 
verdes,  en  número  de  doce  a  quinoe,  so  elevan 
en  dos  planos  opuestos  en  forma  de  abanico. 

De  esta  oabeza,  después  de  haberle  quitado  las 
hojas,  se  forma  un  varejón  ó  estaca,  de  un  pié  de 
longitud  poco  mas  ó  menos,  que  sirve  para  plan¬ 
tar,  como  vamos  á  exponerlo. 


Calidad  y  preparación  del  térreno. 

No  son  todas  las  tierras  á  propósito  para  la 
caña  do  azúcar.  Si  so  cultiva  solo  por  el  agra¬ 
do  que  causa  la  belleza  de  la  planta,  la  tierra  mas 
conveniente  es  la  pegajosa,  húmeda,  baja  y  re¬ 
cien  desmontada;  pero  el  jugo  que  producirá  en- 
touces  será  acuoso,  pooo  duíce,  do  mala  calidad 
y  difícil  de  cocer  y  purificar.  En  un  suelo  sin 
profundidad, _  que  tuviese  por  base  una  roca,  la 
caña  abortaría,  no  duraría  mucho  tiempo  y  daría 
poco  azúcar,  y  en  fin,  los  terrenos  gredosos  son 
difíciles  de  cultivar.  Las  tierras  de  las  islas  de 
Aménoa  varían  mucho,  ya  por  su  naturaleza,  ya 
por  su  posición;  pero  las  sueltas,  sustanciosas  y 
de  muoho  suelo  son  las  mejores  para  la  vegeta 
cion  y  los  productos  do  la  caña  satisfagan  los  de¬ 
seos  del  cultivador.  En  las  islas  y  en  las  partes 
de  las  islas  en  quo  generalmente  la  tierra  es  li¬ 
gera,  los  habitantes  prefioren  la  fuerte  para  el 
cultivo  do  la  caña,  y  1°  contrario  donde  es  fuer¬ 


te.  Nos  parece  que  en  esto  no  hay  contradicción: 
a  ligereza  y  a  fuerza  do  a  tierra  son  relativas: 
la  tierra  fuerte  de  una  isla,  podrá  no  ser  mas 
fuerte  quo  la  tierra  ligera  de  otra.  Para  entender 
esto  mejor,  sena  preciso  expliear  loque  se  llama 
tierra  fuerte  y  tierra  ligera,  y  manifestar  sus 
cualidades,  su  composición,  su  peso  y  los  grados 
do  compacidad  ó  divisibilidad.  Según  el  abuto 
Rainal,  se  abren  boyas  de  diez  y  ocho  pulo-a_ 
das  do  largo,  doce  de  ancho  y  seis  de  profundi- 
!  dad,  y  según  Caseaux,  se  da  regularmente  á  es¬ 
tas  hoyas  de  quince  á  diez  y  ocho  pulgadas  en 
cuadro,  y  hasta  ocho  á  diez  de  profundidad.  Los 
j  que  oreen  que  las  raíces  so  alimentan  mejor  cuan¬ 
do  están  hondas,  juzgan  que  es  indispensable 
la  profundidad  que  les  da  Caseaux.  La  tierra 
que  se  saca  de  estas  hoyas  se  coloca  al  rededor 
para  cubrir  con  ella  las  plantas.  La  diferencia 
,  que  se  advierte  entre  Kainal  y  Caseaux,  relativa 
I  ñ  las  dimensiones  de  las  hoyas,  y  que  no  es  la  úni¬ 
ca  en  punto  á  la  caña,  supone  que  no  hablan  de 
su  cultivo  en  unas  mismas  islas.  Ignoro  de  dón¬ 
de  ha  sacado  sus  instrucciones  Rainal;  pero  Ca- 
■  seaux,  habitante  y  propietario  de  la  Granada, 

1  discurre  según  lo  que  se  practica  en  esta  isla. 
Las  hoyas  que  allí  se  abren  distan  unas  de  otras 
do  cuatro  á  cinco  pies*  y  esta  distancia  es  la  que 
!  se  juzga  mas  conveniente  para  que  el  aire  circu- 
j  le  mejor  entre  las  plantas  y  les  procure  una  ma¬ 
durez  mas  perfecta.  En  un  sentido  las  boyas  es- 
:  tán  separadas  por  un  intervalo  desnudo  ó  llano, 
y  en  otro  lo  C3tan  por  la  tierra  que  de  ellas  se 
saca.  Esta  disposición,  cuando  se  labra  todo  un 
terreno,  forma  una  especio  de  camellones,  cuya 
elevación  presenta  una  profundidad  de  quince  á 
diez  y  ocho  pulgadas,  aunque  realmente  solo  se 
haya  profundizado  ocho  en  la  tiorra.  En  las  is¬ 
las  de  donde  rooibió  Kainal  sus  instrucciones,  dis¬ 
tan  las  hoyas  unas  de  otras  tres  pies  solamente. 
Antes  de  plantar  dejan  la  tierra  expuesta  al  aire 
por  mas  ó  menos  tiempo,  y  los  espacios  desnu¬ 
dos  ó  llanos  que  hay  entre  las  hoyas  sirven  para 
el  tránsito  de  los  hombres  durante  la  plantación, 
labrándolos  luego  que  esta  se  verifica,  Antes  de 
abrir  las  boyas  alinean  con  cuerdas  les  sitios  don¬ 
de  so  han  de  hacer,  para  sacar  las  filas  derechas. 

Los  hombros  trabajan  sobro  una  misma  línea  de 
frente,  andando  cada  uno  háoia  atrás  para  forma, 
el  liño  que  le  toca. 

Veinticinco  hombres  abriendo  hoyas  ocupan 
un  espacio  de  sesenta  o  setenta  y  cinco  pies,  y 
salen  á  tres  pies  por  hombre. 

En  Santo  Domingo  siembran  ordinariamente 
en  los  camellones  que  resultan  de  la  plantación 
en  marca  real ,  en  uno  una  fila  de  maíz,  y  etl  nj.ro 

una  de  judías,  alternándolas. 

En  una  tierra  nueva  que  no  hubiese  produci 
do  cañas,  bastaría  esta  preparación.  Pero  es  pre- 
ciso  suponer  aquí  que  se  replanta  un  terreno  d0 
donde  aoaban  de  arrancarse  las  cañas  viejas  co 
mo  regularmente  se  hace  cada  tres  ó  cuatro  ¿os" 
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En  este  caso  se  abona  con  estiércol,  para  repa¬ 
rar  la  pérdida  que  ba  tenido  la  tierra,  y  se  que¬ 
man  sobre  ella  los, despojos  de  las  cañas  viejas 
que  no  sirven.  Esta  quema  no  deja  de  ser  útil, 
pues  calienta  la  tierra,  la  divide  y  la  deja  mas 
suelta  para  ¡a  plantación,  y  mas  penetrable  á  la 
lluvia  y  á  las  sales  de  las  cenizas.  Destruye  ade- 
más  los  insectos,  particularmente  las  hormigas. 
Conviene  que  esta  quema  se  haga  en  la  tarde  de 
un  dia  en  que  haya  llovido  moderadamente  y  no 
haya  viento. 

En  las  poblaciones  en  que  hay  agua  para  el 
riego,  al  paso  que  los  hombres  abren  las  hoyas, 
preparan  los  canales  para  conducir  á  ellas  el 
a<ma  cuando  la  necesiten. 

°  Entre  los  diversos  pedazos  de  terreno  que 
se  hayan  de  replantar,  aconseja  Caseaux  que  se 
elija  desde  luego  el  que  tenga  la  tierra  mas  fuer¬ 
te  y  pegajosa;  que  se  corten  todas  las  cañas  y 
que  se  hagan  al  instante  las  hoyas,  para  que  ten¬ 
gan  tiempo  de  quedar  bien  mullidas;  y  aun  cuan¬ 
do  para  esto  se  anticipe  la  corta,  producirá  mas 
que  si  se  hubiera  retardado,  y  el  éxito  de  la  nue¬ 
va  olantacion  será  mas  feliz. 

Cincuenta  hombres  puedon  ahoyar  qumce  cua¬ 
dros  en  diez  semanas,  suponiendo  las  hoyas  de 
tres  pies  en  todo  sentido:  'cada  cuadro  tiene  tre¬ 
ce  mil  cuatrocientas  ochenta  y  seis  hoyas,  y  cada 
hombre  puede  abrir  setenta  al  dia,  si  tienen-  seis 
pulgadas  de  hondo. 

*  Las  tierras  de  las  plantaciones  de  azúcar  se 
dividen  en  pedazos  de  tres,  cuatro  o  cinco  cua¬ 
dros,  á  los  cuales  en  cuanto  se  pueda  se  da  esta 
finura;  dejando  entre  ellos  calles  de  cerca  de  vein¬ 
te  piés  de  ancho  para  el  tránsito  de  las  carretas 
y  para  aislar  las  cañas  en  caso  de  incendio. 

De  los  abonos. 

Los  primeros  colonos  de  muchas  islas  de  Ame¬ 
rica  ignorarían  sin  duda  por  mucho  lemp 
arte  de  los  abonos,  porque  á  una  tierra  virgen  y 
fecunda  le  bastaba  para  producir  cosechas  abun¬ 
dantes  el  cavarla  ligeramente.  Pero  »  fuerza  de 

suTrtÍidld  y  ha^oncíuidT  por  quedV  extenúa- 
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diferentes  labores  y  de  Ios  ^log  principales  ine¬ 
mentar  á  los  colonos,  ofrece  P  bueyes 

dio,  E„  los  ingenios  »■“£££." 
y  de  las  muías  para  mover  los  ^  ias 

res  de  los  trapiches  que  exprime  j  e>  n, 
cañas  y  para  acarrear  lo  que  se  necesita:  s®  ¡(Ja 
tienen  también  algunos  carneros  para  la  co 
del  director  ó  mayoral  y  demás  empleados  d 
fábrica.  Los  bueyes  y  las  muías  se  alune  ‘ 
parte  en  una  especie  de  praderas  ó  llanuras 
madas  sábanas  y  pane  con  los  despojos  del  i  / 
genio,  como  la  miel  mas  gruesa  y  los  cogollos  o 


cabezas  do  cañas,  y  los  carneros  se  alimentan  con 
la  yerba  de  las  sábanas,  con  heno  y  principal¬ 
mente  con  la  yerba  de  las  patatas:  les  gustan 
mucho,  según  Caseaux,  las  espumas  gruesas,  y  á 
falta  de  ellas,  en  tiempos  secos,  comen  el  bagazo 
ó  tallos  de  las  cañas  después  do  exprimido  el  jugo. 
El  estiércol  de  todos  estos  animales,  mezclado 
con  las  cenizas  del  bagazo,  y  todas  las  inmundi¬ 
cias  del  taller  en  que  se  destila  el  aguardiente  de 
cañas,  se  llevan  á  la  plantación,  á  lomo  si  es  en 
las  islas  de  Barlovento,  que  son  muy  montuosas, 
ó  en  carretones  si  es  en  las  islas  de  Sotavento, 
como  Santo  Domingo,  la  Jamaica  y  Cuba,  en 
que  hay  llanuras  espaciosas. 

No  dudamos  que  se  proporcionará  al  terreno 
la  cantidad  de  estiércol  que  necesite,  y  que  no 
se  ignorará  que  tal  cuadro,  por  ejemplo,  necesita 
milpiés  cúbicos  y  que  otro  tiene  bastante  con 
menos  de  la  mitad.  Teniendo  entendido  que  el 
mucho  estiércol  cria  las  cañas  muy  vigorosas, 
pero  dan  entonces  muy  poco  azúcar,  y  que  la 
mucha  agua  no  produce  tampoco  buen  efecto. 

Se  ha  reconocido  también  que  liabia  terrenos 
muy  compactos  que  exigían  abonos  poco  consu¬ 
midos,  arena  ú  otras  materias  sueltas  y  capaces 
de  quitarles  aquella  cualidad,  y  que  los  habia  li¬ 
geros  que  requerían  estiércol  reducido  á  manti¬ 
llo,  ó  sustaucias  pegajosas,  capaces  de  ponerlos 
en  estado  de  conservar  el  agua  de  las  lluvias. 
Sin  embargo,  parece  que  Caseaux  querría  que 
Be  cuidase  mas  de  la  multiplicación  de  los  abonos. 
Le  parece  posible  aumentar  las  bestias,  y  creo 
que  es  fácil  alimentarlas  con  ol  sistema  de  culti¬ 
vo  que  establece,  porque.se  lleva  haciendo  azú¬ 
car  seis  meses  consecutivos,  y  discurre  de  esta 
manera:  “Cada  buey  ó  muía  tiene  bastante  al 
dia  con  cien  cabezas  de  cana;  ciento  y  cincuenta 
bestias  no  pueden  por  consiguiente  comer  mas 
!  de  quince  mil,  que  representan  mucho  menos  de 
quince  formas  de  azúcar,  que  es  lo  que  se  saca 
de  las  cañas  que  han  dado  las  cabezas.  Si  en  un 
ingenio  se  hacen,  durante  el  espacio  de  seis  me¬ 
ses  á  cuarenta  y  cinco  formas  do  azúcar,  habrá 
pava  los  seis  meses  en  que  no  se  trabaja,  mas  ca¬ 
bezas  de  cañas  que  las  que  se  necesitan  para  ali¬ 
mentar  ciento  y  cincuenta  bestias.”  Caseaux  no 
quiere  que  se  corten  las  cabezas  siu  cortar  l»s 
cañas,  sino  que  desde  el  tiempo  de  la  cosecha  s0 
formen  montones  de  cabezas  para  la  estación  cn 
que  hay  pocas  sábanas  y  muchas  bestias,  y  cl’ee 
también  que  seria  fácil  hacer  amajadar  co®0  en 
Europa,  á  los  carneros  de  cada  establecien¬ 
te  sobre  las  tierras  aboyadas  para  plantarlas  ae 
cañas-  i 

Se  podría,  según  lo  aconseja  el  mis®0’.  ec“ar 
en  estas  tierras  arena  del  mar  y  la  que  deP“ 
torrentes,  y  reservar  las  cenizas  del  ®genl°  Para 
las  tierras  arcillosas. 

‘  Los  cultivadores  en  Europa  disnúnuyen 
cesidad  de  abonos  alternando  los  cultivos  y 
do  descansar  las  tierras  algún  tiempo,  y  los  ame' 
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ricanos  saben  esto  sin  duda;  pero  supuesto  que  en 
las  habitaciones,  mas  ó  menos  esquilmadas,  plan¬ 
tan  siempre  cañas  6  siembran  siompre  añil,  es 
necesario  una  do  dos  cosas,  6  quo  tengan  pocos 
cultivos  quo  puedan  sucedereo  unos  á  otros,  ó 
•*  que  experimenten  desventaja  en  variarlos,  ó  en 
hacer  á  un  mismo  tiempo  dos  cultivos  diferentes, 
ó  eu  fin,  quo  tengan  acerca  de  esto  una  negligen¬ 
cia  imperdonable.  So  había  pensado  quG  si  las 
colonias  se  viesen  necesitadas  á  mantenerse  úni- 
mente  de  sus  propias  producciones,  no  tardarian 
en  adoptar  el  método  de  altornar  de  los  europeos, 
porque  necesitarían  do  divorsas  cosas,  y  sus  pro¬ 
ducciones  variadas  tendrían  salida  para  otras 
partes;  pero  so  asegura  que  las  colonias  no  po¬ 
drán  jamás  mantenerse  con  sus  solas  produccio¬ 
nes.  Seria  preciso  tener  un  exacto  conocimien¬ 
to  do  ellas  para  apoyar  ó  refutar  esta  aserción. 

De  la  plantación. 


adquieren  los  tallos  el  vigor  y  jugo  que  lograrían 
si  estuvieran  esparcidos  como  cu  iáan  :u  Domingo. 

Después  de  habor  echado  un  poco  de  estiércol 
mezclado  con  tierra  en  cada  hoya,  ticmbii  en 
ella  dos  ó  tres  estacas  de  cerca  do  un  pié  do  lar¬ 
go  (cuando  no  hay  proporción  do  *rnt¡.s  so  pone 
solo  una)  y  se  cubren  con  una  ó  dos  pulgadas  Je 
tierra  solamente.  .La  boya  se  halla  eutonces  en 
la  disposición  mas  favorable  para  recibir  y  con¬ 
servar  el  agua,  ya  sea  do  lluvia  ó  ya  de  riego,  y 
el  estado  de  divisiou  en  que  esta  hace  que  se  ex¬ 
tiendan  y  fortifiquen  las  raíces,  V  ebto  facilita  el 
pronto  desarrollo  do  los  botones  y^  contrib uy  c  ; 
la  vegetación  de  la  caña.  Pero  si  se  planta  en 
una  hondonada,  es  casi  indispensable  igualar  e. 
terreno,  haciendo  ademas  de  esto  canales  ,  : .  es 
necesario,  para  la  salida  de  las  aguas,  pues  ao 
otro  modo  quedarían  estancadas  las  lluvias  abun¬ 
dantes  y  pudririan  las  plantas. 

Vegetación  y  desarrollo  de  la  cana. 


La  caña  dulce  so  multiplica  solamente  por  es¬ 
tacas  en  las  islas  de  Barlovento  y  Sotavento,  en 
el  continente  de  la  América  y  en  otras  muchas 
partes.  Bruce  en  su  Viaje  á  las  fuentes  del  Nilo, 
dice  que  en  el  alto  Egipto  nacia  de  semilla,  lo 
cual  indicaría  que  oste  país  era  su  verdadera  pa¬ 
tria.  Savari  en  sus  Cartas  sobre  Egipto,  es  tam 
bien  do  la  misma  opinión.  Se  corta  la  parte  su¬ 
perior  para  quo  sirva  de  planta,  porque  os  mas 
tierna  que  el  cuerpo  de  la  caña,  y  mas  penetra¬ 
ble  á  ls  lluvia  para  echar  raíces,  y  los  botones 
que  con*;  nen  el  germen  están  en  esta  parte  mas 
junto.  Pjra  que  el  cuerpo  de  la  caña  prenda, 
se  necesita  quo  una  lluvia  continua  la  empape 
dosde  que  se  planta  hasta  quo  hayan  salido  todos 
los  renuevos  y  hayan  adquirido  fuerza.  En  la 
Granada,  donde  hay  pocos  ingenios,  ordinaria¬ 
mente  dejan  crooer  todos  los  años  los  brotes  de 
las  cañas  cortadas  en  enero  y  febrero  hasta  oc¬ 
tubre  y  noviembre,  para  plantarlos  luego.  En 
Santo  Domingo  se  planta  al  tiempo  mismo  de  la 
cosecha. 

Las  estaoas  destinadas  para  la  plantación  amon¬ 
tonadas  y  cubiertas  de  paja,  se  pueden  conservar 
frescas  quince  dias  cuando  mas.  Si  se  emplean 
un  poco  marchitas  y  las  fecunda  la  lluvia  ger¬ 
minan  prontamente;  pero  si  el  agua  los  falta,  se 
anticipa  su  muerto,  porquo  habiendo  ya  perdido 
unft  parfco  ae  la  humedad  que  contienen  y  de  la 
que  necesitan  para  preservarse  de  la  sequedad  de 
la  tierra  quo  las  rodea,  se  principian  á  secar  mas 

En  la  isla  do  Cuba  plantan  las  cañas  enteras 
en  surcos,  que  abren  con  el  azadón,  de  una  cuar¬ 
ta  de  hondos  y  tan  largos  como  el  cañaveral.  En 
estos  surcos  de  la  anchura  de  la  pala  del  azadón, 
colocan  las  cañas  tendidas  de  tres  en  tres:  do 
este  modo  pierden  el  jugo  do  las  cañas  que  plan¬ 
tan,  y  quedando  las  socas  unidas  unas  con  otras,  no 


Hemos  dicho  arriba  quo  en  la  fup >  rfíoie  de 
cada  nudo  propiamente  dicho,  ce  encuentra  un 
botou  y  uuos  puntitos.  E--tss  puutitos  se  desen¬ 
vuelven  y  forman  las  raícis;  pero  tales  raíces  no 
sirven  de  nada  á.  la  planta  que  va  a  nacer.  El 
boton  contiene  el  germen  do  una  planta  nueva  y 
hace  realmente  funciones  de  semilla.  Cada  es¬ 
taca  contieno  ocho  ó  diez  botones;  pero  muchos 
do  ellos  no  germinan.  Cuando  las  circunstancias 
son  favorables,  quince  días  después  de  i:i  planta¬ 
ción  salen  las  cañitas  de  la  fierra,  presentan  ma¬ 
chas  hojas  y  empiezan  á  crecer  mas  y  mas. 
los  cuatro,  cinco  y  seis  meses,  según  el  terreno  y 
las  circunstancias,  están  las  cañas,  considera  tas 
como  plantas,  oa  su  entero  acrecentamiento.  Das 
hojas  primeras  se  secan  y  dejan  desnudos  loa  pe¬ 
ineros  cañutos,  quo  parece  que  pierden  la  par  to 
quo  tenían  en  la  vegetación,  al  paso  que  empo¬ 
zan  a  madurar.  A  proporciou  que  se  iorm..n 
nuevos  nudos  en  la  parte  superior  ie  la  caña,  so 
van  seoando  las  hojas  en  la  parte  inferior  y  so 
presentan  otros  nuevos  nudos  para  madurar. 
Esta  sucesión  continúa  por  catorce,  quince  y 
hasta  veiute  meses,  término  eu  que  la  caña  co¬ 
mienza  á  perecer,  según  las  circunstancia»  y  épo¬ 
cas  en  que  conviene  hacer  la  cosecha,  sea  cual 
fuere  la  estación.  ,  , 

Vamos  ú  examinar  el  orden  que  observa  ba 
naturaleza  en  el  desarrollo  particular  y  sucesivo 
de  los  nudos  que  componen  la  caña. 

Todas  las  partes  de  esta  se  forman,  so  desen¬ 
vuelven,  crecen  y  se  elevan  sucesiva  mente  unas 
sobre  otras;  de  manera  que  cada  una,  con  respec¬ 
to  á  la  función  quo  ejerce,  es  un  todo  particular 
quo  recorre  sus  diversos  periodos  independiente¬ 
mente  de  las  otras.  Esta  particularidad  nos  prc- 
senta  á  la  caña  bajo  de  dos  aspectos,  que  se  con¬ 
funden  al  parecer  y  que  distinguiremos  mas 
abajo. 

p.  54, 
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Seria  inútil,  á  lo  menos  en  América,  buscar 
en  las  partos  de  la  fructificación  do  la  caña  el 
germen  de  una  plaDta  nueva,  supuesto  que  las 
flores  que  allí  produco  son  estériles.  El  boton, 
pues,  quo  hemos  indicado  en  la  superfioio  del 
nudo  propiamente  dicho,  es  el  que  contiene  la 
esperanza  de  una  generación  futura,  encerrando 
muchas  hojitaa  aprotadas  que  le  sirven  de  ou- 
biería.  Como  las  cualidades  del  germen  son  ne¬ 
cesariamente  las  mismas  en  todos  los  botones,  su 
desarrollo  está  sometido  ú  las  mismas  circuns¬ 
tancias,  y  estas  leyes  nunca  varían  en  cualquier 
parte  de  la  caña  que  so  halle  el  boton. 

Cuando  este  se  desarrolla  presenta  por  lo  co¬ 
mún  cinco  secciones  particulares,  que  parece  quo 
están  destinadas  únicamente  á  echar  raíces. 
Entonces  no  tienen  ni  boton  ni  entrenudos;  están 
Beñalados  por  una  hoja.  Al  conjunto  de  estas 
secciones  radicales  damos  el  nombre  de  cepa  pri¬ 
mitiva,  porque  las  raíces  de  esta  cepa  están  des¬ 
tinadas  para  cebar  las  que  sirven  al  primor  desar¬ 
rollo  de  la  planta. 

Del  centro  de  la  última  sección  radical  sale  el 
germen  del  primer  cañuto,  y  en  él  se  contiene 
el  principio  de  la  vida  do  la  caña  y  de  la  gene¬ 
ración  de  los  nudos,  ol  primero  de  los  cuales  vie¬ 
ne  á  ser  la  matriz  del  segundo,  el  segundo  la  del 
tercero  y  así  de  los  demás.  Luego  que  se  esta¬ 
blece  esta  sucesión,  el  principio  de  la  generación 
pasa  del  nudo  formado  ya  al  que  se  forma  de  nue¬ 
vo,  y  entro  tanto  los  primeros  nudos  formados  se 
desenvuelven  y  crecen,  poniendo  siempre  entre 
sus  diversas  revoluciones  un  grado  de  diferencia, 
señalado  por  el  tiempo  de  su  generación;  de  ma¬ 
nera  que  las  secciones  de  la  caña  so  pueden  con¬ 
siderar  como  otros  tantos  círculos  excéntricos, 
cuyo  centro  está  siempre  ocupado  por  un  punto, 
que  también  llega  á  ser  círculo,  reemplazando  Jo 
otro  punto  nuevo:  estos  círculos,  elevándose  su¬ 
cesivamente  unos  3obre  otros,  se  extienden  para 
adquirir  un  diámetro  determinado  en  un  tiempo 
señalado.  Loa  primeros  cañutos  que  siguen  ft 
las  secciones  radicales  forman  la  copa  secundaria, 
de  la  cual  salen  las  raíceB  quo  deben  servir  para 
el  desarrollo  sucesivo  de  los  oañut-os  que  se  ele¬ 
van  de  la  tierra  y  forman  la  caña. 

Las  revoluciones  que  experimenta  el  cañuto 
desde  el  instante  de  su  generación,  que  dura  de 
ocho  á  diez  dias,  hasta  que  llega  á  su  madurez, 
se  dividen  en  cuatro  épocas.  En  la  generación 
aparece  el  nudo  en  bosquejo  en  el  centro,  bajo 
la  forma  de  un  cono  pequeño  que  tiene  dos  i- 
neas  de  alto  cuando  mas,  y  pasa  á  formarse  sa 
líenlo  de  este  centro,  adonde  le  viene  ú  reem¬ 
plazar  otro. 

Ln  la  época  de  la  formación  nacen  la  hoja,  el 
enti  enu  ojd  nudo  que  son  las  partes  que  cons- 
tituyen  el  cañuto-,  formado  este,  pasa  6  una  s«- 
ganda  época,  esto  eH(  ¿  ]a  ¿el  deSflnvolvinúenfo, 

Eom  C/Ua  t0ma  4?.  paráoter  mucho  mas  notable- 
época  se  divrdo  en  muchos  tiempos,  q,ae 


corresponden  al  de  la  generaoion  y  á  los  do  la 
formación.  Las  mudanzas  que  acompañan  d  es¬ 
tos  diversos  tiempos  estén  señaladas,  así  sobro  el 
nudo,  cuyas  partes,  enteramente  formadas,  se 
desenvuelven,  como  en  el  jugo  del  entrenudo, 
cuya  calidad  se  modifica  en  diversos  grados.  EL 
jugo  toma  durante  el  desenvolvimiento  un  carác¬ 
ter  dnlco  y  herbáceo  en  su  olor  y  sabor,  parecido 
al  de  algunas  frutas  mucosas  ver  des  La  tercera 
época,  quo  es  la  dol  acrecentamiento,  so  divido 
también  en  muchos  tiempos,  que  corresponden 
igualmente  al  de  la  generación  y  á  los  de  las  pri¬ 
meras  épocas.  Estos  tiempos  no  se  señalan  tanto 
sobro  el  cañuto,  cuyas  partes  formadas  y  desen¬ 
vueltas,  toman  todo  el  grado  do  fuerza  que  pue¬ 
den  adquirir,  como  en  el  jugo  dul  entrenudo,  que 
experimenta  en  cada  tiempo  un  grado  mas  de 
elaboración,  porque  por  una  serie  de  modifica¬ 
ciones  que  padece,  deja  do  ser  herbáceo  y  su  sa¬ 
bor  dulce  y  su  olor  son  enteramente  semejantes 
á  los  del  jugo  de  manzanas  dulces.  El  jugo  do 
los  cañutos  formados,  desenvueltos  y  crecidos, 
experimenta  con  la  madurez,  en  los  diversos 
tiempos  de  esta  cuarta  época,  varias  modificacio¬ 
nes  en  la  mudanza  do  su  sabor  dulce  en  sabor 
azucarado,  y  de  su  olor  de  manzana  en  c  t  o  bal¬ 
sámico,  partieular  y  propio  do  la  cañamiel. 

Cuando  las  circunstancias  son  muy  favorables 
para  la  vegetación,  sucede  quo  inmediatamente 
después  del  primer  desenvolvimiento  de  los  ca¬ 
ñutos  que  forman  la  cepa  secundaría,  el  boton 
que  presenta  su  nudo  propiamente  dicho  so  des¬ 
envuelve,  eolia  sus  secciones  radicales  y  va  á  for¬ 
mar  una  segunda  filiación  solre  el  primero1  v  el 
boton  del  primor  cañuto  de  esta  segunda  filiaron 
se  desenvuelve  también  y  forma  una  torcera 
Estas  dos  últimas  filiaciones  están  muy  próximas 
á  la  primera  y  forman  caña  como  ella. 

A  los  cuatro  ó  cinco  meses,  cuando  las  hojas 
de  los  dos  ó  tres  primeros  cañutos  están  ya  se¬ 
cas,  la  caña  presenta  otras  doce  ó  quince  hojas 
verdes,  dispuestas  en  abanico.  Considerada  en¬ 
tonces  la  caña  en  su  estado  natural,  ha  adquirido 
ya  todo  su  acrecentamiento,  porque  si  se  halla 
en  la  época  de  la  florescencia,  florece  en  efecto, 
y  el  principio  do  la  vida  y  do  la  generación  pnsa 
enteramonto  al  desarrollo  de  las  partes  do  1® 
fructificación.  Entonoes  los  cañutos  que  so  fof' 
man  presentan  dos  partes,  de  las  cuales  la  prl" 
mera  está  privada  de  botones  y  de  los  puntúo® 
elementos  de  las  raíces.  Las  divisiones  de  lqs  Vf 
sos  do  la  savia,  quo  en  los  procodontes  se  dir'gia 
trasvorsaJmente  á  la  superficie  del  nudo  Pa,a 
mar  el  boton,  pasan  á  las  hojas,  y  de  esto  resuna 
quo  el  número  do  estos  vasos  se  disminuye  en  ios 
nudos,  al  paso  quo  estos  se  van  formando-  .  os 
nudos  aue  «e  alargan  mas  y  mas,  solo  c0n.  nen 
Tifmi"'»™  d.  vosos,  mí  «  1»  taW”™- 
mo  en  su  corteza,  la  cual  se  pono  muy  delg  a- 
El  último  nudo,  que  se  II  tlííE0  cual™ 

ó  cinco  pié®  do  largo  y  so  termina  en  una  Pan0Ja 
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ó  espiga  do  flores  estériles,  do  diez  y  ocho  á 
veinte  pulgadas  de  alto. 

La  parto  inferior  de  las  hojas  do  los  últimos 
nudos  es  muy  1  irga,  y  forma  una  envoltura  muy 
apretada,  que  acompaña  a  la  flecha  hasta  la  pa¬ 
noja  y  la  sostieno.  Estas  hoja; ,  como  también 
los  nudos  do  donde  salen,  se  secan  al  mismo  tiem¬ 
po  que  la  flecha  y  se  caen  con  ella.  Aunque  el 
principio  de  la  vida  y  de  la  generación  de  los  nu¬ 
dos  so  hallan  existentes,  sin  embargo,,  las  hojas 
de  los  cañutos  dotadas  de  botones,  que  terminan 
la  caña  después  de  la  caida  do  la  flecha  y  que  no 
están  todavía  en  su  última  época,  conservan  su 
porte  y  su  color  verde. 

Esto  hecho  demuestra  quo  entre  la  cepa  y  la 
hoja  hay  un  movimiento  particular,  cuyos  bene¬ 
ficios  se  refunden  en  los  nudos. 

Si  la  caña  no  se  halla  en  la  época  de  su  flores¬ 
cencia  ó  si  en  esta  época  el  cultivo  la  aleja  mu¬ 
cho  del  estado  natural,  no  florece,  y  entonces  el 
principio  do  la  vida  pasa  á  engendrar  nuevos  nu¬ 
dos;  generación  que  continúa  hasta  quo  los  vasos 
saviosos  de  la  cepa,  leñ  isos  ya,  no  dejan  pasar  el 
jugo  acuoso. 

Dos  movimientos  se  advierten  en  la  caña;  ano 
que  pertenece  al  sistema  do  los  vasos  de  la  savia 
y  se  distribuye  en  todas  las  partes  de  la  planta, 
cuya  vida  conserva,  contribuyendo  también  á  la 
generación  do  los  nudos,  y  otro  particular  que 
ponde  del  sistema  de  los  vasos  propios  y  hace  la 
función  propia  y  particular  do  cada  uno. 

Al  conjunto  de  todas  las  partes  do  la  planta, 
considerada  en  general,  damos  la  simple  denomi¬ 
nación  do  caña; 

Llamamos  caña  dulce  ó  cañamiel  el  conjunto 
de  todos  los  nudos  que  por  sus  hojas  están  en  re¬ 
lación  con  la  cepa,  á  cualquier  distancia  que  se 
hallen  do  olla,  es  decir,  á  todo  lo  que  sale  do 
tierra,  porque  en  las  diversas  revoluciones  quo 
experimentan  estos  nudos,  se  elabora  el  cuerpo 
mucoso  para  convertiise  en  azúcar; 

Y  caña  azucarada  á  los  cañutos  quo  habiendo 
llegado  ya  al  término  de  su  última  época,  con¬ 
tienen  un  azúcar  enteramente  formado,  que  no 
neooBitan  ya  de  los  beneficios  de  la  vegetación  y 
deben  considerarse  como  otras  tantas  frutas  mu¬ 
cosas  maduras.  Esta  caña  azucarada  es  la  quo 
girve  pava  extraer  de  ella  el  azúcar. 

Diferentes  variedades  de  caña  dulce. 

Aunque  á  primera  vista  parece  que  en  la  caña 
no  hay  diferencias,  sin  embargo,  el  estudio  y  la 
observación  han  hecho  conocer  evidentemente 
las  modificaciones  que  ha  tenido.  Las  diferen¬ 
cias  c*ue  presenta,  tanto  en  sí  misma  como  en  el 
producto  de  su8  funci°nes,  80  distinguen  clara¬ 
mente,  no  tan  solo  cu  las  colonias  quo  la  culti¬ 
van,  sino  también  en  los  d, versos  terrenos  do 
cadil  colonia.  Runfio  reduce  a  tres  las  varieda¬ 
des  de  la  caña  que  ba  vlsto  en  la  India,  y  todas 


:  las  funda  en  el  color.  Los  chinos  lian  conooido 
1  también  las  diferencias  do  esta  plauta,  y  según 
;  esto  autor,  distinguen  dos  suertes  ds  caña:  ó  la 
primera  llaman  tacna,  é  incluyen  en  ella  todas 
¡  las  quo  tienen  la  corteza  delgada,  y  a  ía  segunda 
gañiría,  que  comprende  todas  las  que  tienen  la 
;  corteza  gruesa. 

Por  las  observaciones  que  ha  hecho  da  Troné 
¡  on  las  colonias,  sobre  las  modificaciones  que  re- 
I  cibe  la  caña,  así  del  clima,  del  terreno  y  del  cul- 
!  tivo,  como  de  las  influencias  de  las  estaciones, 
j  del  agua,  de  la  sequedad,  del  aire  de  la  luz  y  del 
l  sol:  distingue  esta  planta  en  caña  de  constitución 
fuerte  y  caña  de  constitución  delicada ;  notando 
también  en  estos  dos  estados  gradaciones  parti¬ 
culares  que  forman  otras  tantas  subdivisiones,  á 
las  cuales  da  los  nombres  de  caña  de  constitución 
f  uerte  en  primero ,  segundo  y  tercer  grado,  caña  de 
constitución  delicada  y  buena,  y  caña  de  constitu¬ 
ción  delicada  y  mala. 

La  caña  de  constitución  fuerte  en  primer  gra¬ 
do  solo  prevalece  on  tierras  llanas,  trancas  y  hú¬ 
medas.  Es  la  mas  vigorosa,  se  eleva  hasta  doce 
pies,  y  sus  cañutos,  muy  gruesos  é  hinchados, 
nunca  pasan  de  dos  ó  tres  pulgadas  de  largo;  su 
color  es  amarillo  cetrino.  Esta  caña  vive  hasta 
diez  y  ocho  ó  veinte  meses,  y  en  esta  época  pre¬ 
senta  maduros  do  cuarenta  á  cuarenta  y  cinco 
cañutos.  Es  muy  suculenta  y  su  jugo  de  mucho 
azúcar,  de  excelente  calidad  y  fácil  do  extraer. 

La  caña  de  constitución  fuerte  en  segundo 
grado  tione  los  mismos  caracteres  que  la  prece¬ 
dente,  poro  no  tan  marcados.  Prevalece  en  Jas 
tierras  llanas  un  poco  fuertes,  pero  fáciles  c.e  a- 
brar.  Perece  á  los  quienco  ó  diez  y  seis  meses, 
y  no  tiene  maduros  mas  que  treinta  y  cinco  ca¬ 
ñutos,  de  un  color  amarillo  de  ámber  Lsia  eaua 
es  algo  sensible  á  las  influencias  de  la s  elacio¬ 
nes  su  iu"0  os  muy  abundante,  y  se  seca  fácil¬ 
mente-  da°mnoho  azúcar  de  buena  calidad,  fácil 
do  extraer  en  todo  tiempo,  y  conserva  siempre 
un  olor  ligero  de  caña. 

La  caña  de.  constitución  fuerte  cu  tercer  gra¬ 
do  tiene  los  mismos  caracteres  que  las  dos  pre¬ 
cedentes,  pero  menos  mareados.  Prevalece  en 
las  tierras  altas,  fuertes  y  secas,  y  en  las  mon¬ 
tañas;  le  aprovechan  mucho  las  lluvias  abundan¬ 
tes  y  la  sequedad  le  es  muy  contraria:  comienza 
á  nerecer  a  los  troco,  catorce  o  quince  meses, 

P  ?n  maduros  do  veinte  á  treinta  cañutos,  pe¬ 
queños,  pocos  hinchados,  algunas  veces  derechos 
rc0rto¿,  de  una  á  dos  pulgadas  de  largo  de  un 
color  amarillo  cetrino,  y  es  muy  sensible  a  las  ru¬ 
guen  cía*  del  otoño.  Su  jugo  es  pocoabundante,pero 
da  mucho  azúcar  y  de  buena  calidad;  alguna  ve- 
ceg  produce  una  gran  porción  de  materia  jabono¬ 
sa  extractiva,  que  hace  difícil  la  desecación  y  di¬ 
ficulta  la  extracción  del  azúcar:  esta  materia  es 
jnas  abundante  y  tenue  pasados  los  calores  de  ju¬ 
nio  y  julio.  .  . 

La  oaña  de  constitución  delicada  y  buena  pre- 
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rahece  en  las  fierra  llenas  y  en  las  altas,  eon  tal 
quesean  muy  ligeras:  las  lluvias  muy  abundan¬ 
tes  la  vuelven  de  mala  calidad,  y  la  demasiada 
sequedad  la  mata.  Su  cosecha  se  haco  á  los  doce, 
trece  y  calor  meses;  presenta  maduros  de  voin- 


t  ■  á  treinta  c»ñ  ños,  los  cuales,  según  las  circuns-  i  ó  retoño 


Diferencia  entre  ellas  relativamente  á  su 
producción. 

Se  distingue  la  caña  con  respecto  á  su  repro¬ 
ducción,  en  caña  nueva  y  en  caña  de  sobrenuevo 


tañeos,  son  p  .qui  ños,  gruesos,  de  tres  á  ouatro 
pulgadas  d  largo,  poco  hinchados,  frecuentemou- 
t  :  d  vehos,  y  algunas  veces  encorvados.  Su  co¬ 
lor  es  naranjado!  y  unas  rayas  de  color  rojo  un 
poc»  oscuro  anuncian  frecuentemente  la  época  de 
su  muerte. 

E!  jugo  de  esta  variedad  de  caña  es  muy  abun¬ 
dante  algunas  veces  y  f-icil  de  purificar.  En  la 
primavera  da  mucho  azúcar,  hermoso,  de  buena 
r  r  " 


e  !,  con  un  olor  ligero  de  bálsamo  y  fácil  de 
extraer.  En  el  otoño  da  muy  poco  azúcar,  que 
no  se  puede  extraer  sino  por  medio  do  un  fuego 
moderado,  y  aun  entonces  conserva  un  olor  pa¬ 
recido  al  del  pan  recién  sacado  del  horno. 

La  caña  da  constitución  delicada  y  mala  pre¬ 
valece  en  las  tierras  cascajosas  y  muy  húmedas 
y  en  las  que  se  cultiva  por  la  primera  vez:  la  se¬ 
quedad  lo  aprovecha  y  las  muchas  lluvias  le  da¬ 
ñan,  al  menos  para  la  elaboración  de  la  materia 
azucarada.  Ofrece  maduros  de  treinta  á  cuaren¬ 
ta  cañutos  gruesos,  do  cuatro  á  cinco  pulgadas 
do  largo,  rada  vez  hinchados,  y  casi  siempre  de¬ 
rechos;  su  color  es  amarillo  pálido,  tirando  á  ve- 
eps  á  verde,  y  comienza  á  perecer  á  los  quince, 
di  z  y  seis  6  diez  y  sirte  meses.  Su  jugo  por  lo 
común  es  muy  abundante  y  siempre  f-i cil  de  pu¬ 
rificar.  En  la  primavera,  después  de  una  larga 
sequedad,  produce  mucho  azúcar,  fácil  de  ex¬ 
traer  y  muy  hermoso. 

Si  ha  llovido  mucho,  particularmente  en  otoño, 
oí  i  .yo  es  escaso,  contiene  una  porción  mas  ó  me¬ 
nos  abundante  do  ua  cuerpo  mucoso,  difícil  de 
extraer,  Robre  todo,  cuando  no  lo  cuecen  con  e 
mayor  cuidado:  este  azúcar  conserva  siempre  e  j 
olor  d  ri  pan  reeien  sacado  del  horno.  I 

Estas  dos  últimas  variedades  de  cañas  están 
algunas  veces  torcidas,  el  aire  las  tumba  fácilmen¬ 
te,  y  cuando  están  echadas  en  la  tierra:  los  pun- 
í;t  s  que  hemos  hecho  notar  en  la  superficie  do  los 
nados,  se  desenvuelven  y  convierten  en  raíces. 

Por  estas  consideraciones  se  vo  cuánto  impor¬ 
ta  al  cultivador  conocer  bien  la  caña  y  sus  fun¬ 
ciones  com.unes  y  particulares,  á  fin  de  usar  con¬ 
venientemente  do  los  diversos  agentes  de  su  ve¬ 
getación  y  madurez. 

Las  diferencias  que  du  Troné  establece  entre 
las  crio  3  de  azúcar,  nos  parece  que  dependen  del 
■  reno  en  que  se  crían  y  del  estado  del  aire  y 
circunstanciad  del  cultivo.  El  colono  inteligen- 
J  1  P'vPa  apy0v0ciiar  de  estas  variedades,  qt|e 
ñ'_sou  esen°ialejj.  Creemos  que  las  plantas  de 
delicada  y  buena,  cogidas  en 
ci0iL  "  °Cia>  Producirán  cañas  do  constifcu- 

«»-*“  •  tierr“ 


La  caña  nueva  resulta  dol  brote  de  los  boto¬ 
nes  de  una  estaca  que  se  pone  en  la  tierra,  como 
hemos  explicado  antes,  y  la  caña  do  sobrenuovo 
resulta  del  brote  de  los  botones  do  los  nudos  quo 
forman  la  cepa  secundaria  de  la  caña  que  se  corta. 

La  tierra  que  la  cubre,  endurecida  con  el  des¬ 
canso  que  ha  tenido  en  uno  ó  muchos  nños,  no 
permite  que  se  desenvuelvan  los  botones,  y  la  re¬ 
sistencia  que  opone  á  las  raíces  hace  también  que 
el  número  de  estas  sea  menor  que  la  caña  nueva. 
Las  eminencias  que  ocupa  el  cuerpo  de  la  cepa 
impiden  también  quo  el  agua  peuetre  hasta  la3 
raíces,  como  no  sea  muy  abundante.  Estas  cir¬ 
cunstancias  pooo  favorables  á  la  vegetación  de  la 
caña  do  sobrenuevo,  hacen  que  el  número  desús 
brotes  sea  menor  y  quo  vegeten  con  menos  fuer¬ 
za.  Cuando  llegan  al  estado  délas  cañas  azuca¬ 
radas  tienen  mas  influencia  en  ellas  el  aire  y  el 
sol,  y  si  no  son  tan  lozanas,  tienen  infinitamente 
mas  azúcar. 

La  observación  y  la  experiencia  enseñan  quo 
si  las  cañas  nuevas  están  mas  espesas  y  son  mas 
hermosas  que  las  de  sobrenuovo,  también  la  de¬ 
puración  de  su  jugo  y  la  extracción  del  azúcar 
que  contiene  exigen  mas  cuidado,  y  su  azúcar  no 
es  tan  hermoso  ni  de  tan  buena  calidad 

Las  circunstancia  mas  ó  menos  favorables  quo 
ofrece  la  tierra  para  la  vegetación  v  «1  ,  *  i  1  j 
las  cañas  que  produce,  exigen  diferentes^0 
deraciones  en  la  plantación,  relativamente00'56!» 
distancia  que  debe  haber  do  una  hoya  á  ot  &  1 
La  caña  fuerte  en  primer  grado  se  debe'nían- 
tar  en  una  tierra  acostumbrada  al  cultivo  ¿mo¬ 
nos  distancia  que  en  otra  tierra  nueva  ’ 

La  caña  fuerte  en  segundo  grado  se  debo  po¬ 
ner  en  hoyas  próximas  unas  á  otras,  porque  solo 
prevalece  en  las  tierras  acostumbradas  al  cultivo. 

La  caña  fuerte  en  tercer  grado  se  debe  plan¬ 
tar  en  hojas  mas  inmediatas  aun,  porque  como 
solo  prevalece  en  las  tierras  altas,  quiero  estar 
siempre  expuesta  al  aire  y  al  sol. 

La  caña  delicada  y  buena  se  debe  plantar  á 
tanta  menor  distancia  cuanto  mejor  sea  su  cons¬ 
titución,  así  porque  está  mas  expuesta  á  1»  aC* 

|  cion  del  aire  y  del  sol,  como  porque  la  tierra  es 
mas  ligera.  # 

La  caña  delicada  y  mala  se  debe  plantar  a  dis¬ 
tancias  tanto  mayores,  cuanto  mas  fuerte  es  la 
tierra,  mas  nueva  y  mas  húmeda;  porque  sien¬ 
do  estas  circunstancias  muy  favorables  á  la  ve¬ 
getación  y  muy  poco  a  la  elaboración  de  la  ma¬ 
teria  azucarada,  conviene  que  haya  mucha  dis¬ 
tancia  entre  ellas,  para  que  su  vegetación  8ea  mo¬ 
nos  vigorosa  y  el  aire  y  el  sol  influyan  mas  so¬ 
bre  ella- 
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Esto  es  lo  mismo  que  si  du  Troné  dijese  que 
so  plante  ó  distancias  tanto  mayores,  cuanto  mas 
fuerte  sea  el  terreno  y  menos  expuesto  á  los  ar¬ 
dores  del  so!. 

El  arte  dol  cultivador  consiste  en  sabor  modi¬ 
ficar,  según  las  circunstancias,  la  acción  del  agua 
y  del  aire  y  del  sol,  relativamente  a  la  vegetación 
y  a  la  elaboraciou  de  la  materia  azucarada. 

Asi  cu  las  tierras  en  que  la  vegetación  es  muy 
fuerte  y  activa,  ea  necesaio  plantar  la  eaña  o 
grandes  distancias,  y  dejarla  que  dure  por  mu¬ 
chos  años;  pero  al  contrario,  si  la  vegetación  es 
débil,  es  preciso  ó  replantar  a  menudo,  ó  labrar 
los  sobrenuevos. 

Del  cuidado  que  requieren  las  cañas  durante 
su,  vegete  don. 

El  primer  cuidado  y  mas  importante,  es  lim¬ 
piar  frecuentemente  el  terreno  de  las  malas  yer¬ 
bas  que  lo  infestan.  Diferentes  escardas  dadas 
á  tiempo  las  destruyen  y  favorecen  la  salida  de 
las  tiernas  plantas.  En  las  primeras  escardas  so 
deja  caer  en  la  hoya  uu  poco  de  tierra  do  la  quo 
babia  levantada  en  los  camellones;  á  menos  quo 
cuando  se  hizo  la  plautaoion  baya  sido  preoiso  em¬ 
plearla  toda,  como  sucede  en  los  terrenos  bajos 
y  húmedos.  En  todos  los  demás  casos,  al  tiem¬ 
po  de  la  escarda  que  se  da  cuando  las  plantas  tie¬ 
nen  dos  pies  y  medio  de  alto,  se  calzau  ó  apor¬ 
can  estas  con  la  tierra  que  ha  quedado,  y  se  es¬ 
tercolan  d  proporción  do  lo  que  su  delicadeza  ó 
el  terreno  exigen:  entonces  es  el  tiempo  de  la¬ 
brar  los  intervalos  ó  cnlrcdoses  y  los  camellones 
quo  hay  entre  las  boyas. 

Algunas  plantaciones  tienen  agua,  y  en  ellas 
el  colono  cuidadoso  la  aprovecha  en  regar  sus 
cañas  cuando  ellas  lo  piden.  Todo  el  arte  con¬ 
sisto  en  dirigir  bien  el  riego  paro  quo  les  apro¬ 
vecho. 

Las  estacas  quo  se  plantan  no  suelen  brotar 
todas;  unas  so  pierden,  otras,  aunque  preden, 
son  tan  malas  que  es  necesario  arrancarlas,  y  al¬ 
gunas  las  pudre  ol  agua  ó  las  arrranoa,  principal¬ 
mente  si  están  plantadas  en  laderas.  En  estos 
casos  es  necesario  reponerlas  una,  dos  y  tres  ve¬ 
ces  cuando  la  falta  do  agua  impide  que  broten 
las  estacas  reemplazadas:  be  aquí  de  dónde  pro- 
vieuo  el  que  en  la  cosecha  so  corten  cañas  de  di¬ 
ferentes  edades. 

Como  la  caña  es  una  planta  vivaz,  ouando  se 
corta  su  tallo,  producido  inmediatamente  por  la 
estaca,  echa  de  las  raíces  quo  ha  formado  la 
planta  unos  retoños  que  cortándolos  dan  lugar 
á  otros.  Una  plantación  de  cañas  dulces  tiene 
cierto  número  de  ouadros  de  cañas  nuevas,  y  I0s 
restantes  de  sobrenuevos.  Estos  sobre-nuevos  se 
distinguen  en  prinu ros,  segundos,  terceros,  etc., 
según  que  provienen  del  primero,  segundo  ó  tor¬ 
cer. brote  después  de  cortada  la  caña  meva.  La 
cosecha  de  los  sobrenuevos  siempre  so  adelanta 


uno  ó  dos  meses  á  la  de  las  cañas  nuevas  y  no 
necesitan  de  tantos  cuidados  como  ellas,  pues  ni 
las  calzan  ui  cubren  eou  tierra,  á  monos  que  es¬ 
tén  muy  apartados  uuos  de  otros;  pero  los  escar¬ 
dan  para  quitarles  los  bejuoos  ó  plantas  que  se 
enredan,  y  descubrir  las  socas,  abogadas  muchas 
veces  veces  con  la  paja,  es  decir,  eon  las  hojas 
secas  de  las  cañas  precedentes.  Eu  el  Norte  do 
Santo  Domingo  labrau  los  sobreuuevos  y  eutier- 
rau  las  hojas  secas.  Esta  manera  de  perfeccionar 
le  cultivo  de  la  caña  se  debe  á  Ilaillecourt. 


j De  la  cosecha  de  las  cañas. 

No  se  hace  esta  á  un  tiempo  en  todos  los. es¬ 
tablecimientos  europeos  de  la  América,  ltajual 
dice  que  en  los  establecimientos  franceses,  dina¬ 
marqueses,  españoles  y  holandeses  comienza  en 
enero  y  continúa  basta  octubre,  lo  cual  supone 
que  no  hay  estación  fija  pava  la  madurez  de  la 
caña.  Añade,  que  .40  embargo,  esta  planta  aebe 
tener  como  las  domas  sus  progresos,  que  esta  en 
flor  en  los  meses  de  noviembre  y  diciembre,  y 
quo  de  la  costumbre  que  tienen  estas  naciones  de 
hacer  sus  cosechas  por  espacio  de  diez  meses,  re¬ 
sulta  que  cortan  unas  verdes  todavía  y  otras  de¬ 
masiado  maduras.  Los  ingleses  hacen  sus  cose¬ 
chas  en  los  meses  de.  marzo  y  abril,  estación  que 
IiainaL  mira  como  la  mas  favorable,  porque  es  la 
de  la  madurez  de  los  frutos  dulces;  sin  embargo, 
reconoce  que  eligen  estos  dos  meses  porque  vién¬ 
dose  precisados  a  hacer  las  plantaciones  eu  se¬ 
tiembre  á  causa  de  las  lluvias  que  caen  entonces, 
en  esta  época  están  en  el  punto  de  madurez  que 

requieren.  .  ,  „ 

Si  en  el  cultivo  do  la  cañamiel  se  llevase,  co¬ 
mo  en  el  del  trigo  6  del  algodón,  el  objeto  de  re¬ 
cocer  las  semillas  ó  la  cubierta  de  ellas,  sena  pre¬ 
ciso  hacer  la  cosecha  de  esta  planta  cuando  es¬ 
tuviese  enteramente  madura,  os  decñ,  cuando 
hubiese  echado  la  flecha:  suponiendo  quo  sus  es¬ 
pigas  no  fuesen  estériles,  pero  siendo  el  extraer 
el  azúcar  la  época  de  la  cosecha  parece  quo  debe 
ser  aquolla  en  que  esta  sal  abunde  mas  en  la  caña 
y  cuando  baya  adquirido  toda  su  peifeccion.  A  ai 
calcularía  un  cultivador  instruido  y  que  solo  tu¬ 
viese  una  pososion  limitada.  Poro  el  colono  ame¬ 
ricano,  que  conoce  mejor  sus  intereses,  arregla 
su  cosecha  únicamente  á  las  leyes  e  mdicacio- 
nes  de  la  naturaleza,  combinando  de  tal  modo  sus 
operaciones,  que  antes  sacrificaría  una  porción 
del  producto  de  sus  ooñas  recogiéndolas  fuera  de 
tiempo,  que  desarreglar  sus  disposiciones,  por¬ 
que  entonces  perdería  mas.  El  cultivador  co¬ 
merciante  debe  especular  el  producto  de  sus  ca¬ 
ñas,  el  trabajo  de  sus  operarios  y  la  proporción 
de  una  venta  mas  fácil  y  mas  favorable.  Sin  em¬ 
bargo,  Caseaux  enseña  á  sus  compatriotas  á  cal¬ 
cular  mejor,  y  propone  á  los  de  la  Granada  prin¬ 
cipalmente,  otro  orden  económico,  pensado  ñor 
el  ó  adquirido  de  los  ingleses. 
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Ea  la  Granada  bo  hace  la  cosoc'ua  casi  en  todo 
el  año,  pero  particularmente  en  los  cuatro  meses 
del  buen  tiempo,  que  son  febrero,  marzo,  abril  y 
mayo.  So  cree  que  ontoncesse  hace  mejor  azú¬ 
car,  que  es  mas  hermoso  y  que  las  cañas  contie¬ 
nen  mas  cantidad:  esta  es  una  idea  generalmente 
recibida  en  todas  las  colonias  donde  se  cultiva  la 
caña.  Siguiendo  esta  práctica,  cortan  todos  los 
años  Jas  tres  cuartas  partes  de  los  cuadros  culti¬ 
vados,  y  el  resto  lo  ocupan  parte  las  cañas  nuevas, 
producto  de  las  estacas  plantadas  on  octubre,  no¬ 
viembre,  y  alguna  otra  vez,  lo  que  es  muy  raro, 
en  diciembre,  porque  cu  la  isla  de  la  Granada  la 
sequedad  lo  permite,  y  parte  las  cañas  que  se 
reservan  para  reemplazar  las  plantas  que  se  ha¬ 
yan  perdido.  En  cada  año  se  planta,  pues,  la 
cuurta  ó  la  sexta  parte  de  la  tierra.  Prefieren 
el  plantar  en  octubre,  noviembre  y  diciembre, 
porque  entonces  están  ya  concluidos  todos  los 
trabajos  y  se  puede  dedicar  cuteramente  á  esta 
ocupación  importante.  Las  boyas  se  tacen  á  dis¬ 
tancia  de  cuatro  ó  cinco  pies  unas  de  otras  y  les 
dan  de  ocho  á  diez  pulgadas  de  profundidad. 

Caseanx  desearía  quo  se  variase  esto  método, 
y  para  ello  hace  á  sus  compatriotas  las  objeciones 
siguientes: 

Es  necesario  reservar  cañas  para  plantar, 
destinando  á  ello  siempre  cuatro  ó  cinco  cuadros 
que  no  se  pueden  roplantar  basta  el  año  siguien¬ 
te  y  cuya  corta  se  anticipa.  Además,  es  nece¬ 
sario  exprimirlas  en  una  estación  poco  favorable 
en  que  el  trabajo  es  mayor;  las  cañas  tienen  me¬ 
nos  jago  y  producen  muy  poco  azúcar. 

2»  “En  las  plantaciones  de  noviembre  y  di¬ 
ciembre  hay  mas  necesidad  de  renovar  que  en 
otra  época,  porque  entonces  muchas  plantas  es¬ 
pigan  y  algunas  se  pudren,  ahogadas  por  el 

8gUa  ,  ,  , 

3*1  Los  vientos  fuertes  de  noviembre  o  di¬ 
ciembre  que  suceden  á  las  grandes  lluvias,  tum¬ 
ban  las  cañas  mas  hermosas  del  año  anterior  y 
vienen  á  ser  comidas  por  las  ratas. 

4^  Estando  los  pies  tan  distantes  unos  do 
otros,  necesitan  de  escardas  más  frecuentes. 

5*  Las  cañas  plantadas  en  esta  época  crecen 
con  mucho  vigor,  y  su  mucho  vicio  daña  á  la 
cantidad  y  calidad  del  azúcar. 

6^  Cuando  se  planta  en  octubre,  noviembre 
y  diciembre,  no  se  puede  hacer  la  cosecha  hasta 
diez  y  ocho  meses  después,  y  nunca  al  año  de  su 
plantación. 

7*1  Una  cosecha,  en  fin,  que  so  haco  en  cua¬ 
tro  meses,  exige  que  se  aumenten  los  medios  en 
todo  género,  porque  mientras  menos  tiompo  so 
de  para  un  irabajo,  mas  trabajadores  so  necesi¬ 
tan,  mas  animales  y  mas  utensilios. 

Antes  de  expouer  cl  mét0q0  de  Caseaux,  es 
necesario  advenir  quo  cn  la  Granada  se  experi¬ 
menta  sequedad  <We  1B  de  febrero  basta  15  de 

comienzan  entonces 
son  moderadas  basta  agost  fuertes  en  se¬ 


tiembre,  octubre  y  noviembre,  y  van  cn  diminu- 
oion  después  hasta  febrero. 

Caseaux  propone  que  cu  la  Granada  se  dedi¬ 
quen  entoramonte  los  seis  primeros  meses  del 
año  á  hacer  la  oosccha,  y  los  do  mayo  y  junio  á 
repintar  los  cuadros  cortados  en  enero.  Reco¬ 
mienda  que  se  plante  luego  que  la  tierra  esté  bien 
humedecida  con  el  agua  que  haya  llovido,  por 
cuyo  orden  las  cañas  nuevas  se  podrán  siempre 
1  recoger  al  fin  de  doce  meses  y  los  sobrenuevos  á 
los  once.  Quiere  que  se  plante  anualmente  la 
sexta  parte  de  la  tierra  y  que  se  corten  anual¬ 
mente  todas  las  cañas,  así  las  nuevas  como  laá 
I  de  sobrenuevo;  aconsr  ja  que  no  se  dé  á  las  hoyas 
I  mas  de  sois  pulgadas  de  profundidad,  porque  las 
raíoes  de  las  cañas  son  mas  horizontales  que  per- 
I  pendiculares,  y  que  estén  á  dos  pies  y  medio  ó 
tres  cuando  mas,  de  distancia  unas  do  otras,  para 
evitar  la  actividad  del  sol,  quo  en  un  clima  tan 
I  ardiente  absorve  muy  pronto  la  humedad  de  la 
í  tierra. 

Aunque  solo  un  americano  es  quien  debe  juz¬ 
gar  con  exactitud  del  método  de  Caseaux,  no  po¬ 
demos  dejar  de  decir  quo  nos  parece  fundado  cn 
principios.  Según  el  estado  que  presenta  do  las 
lluvias  cn  la  Granada  y  de  los  meses  en  quo  cae 
masó  menos  agua,  nos  parece  racional  el  plantar 
las  estacas  de  caña  poco  antes  do  las  lluvias  mo¬ 
deradas,  pues  entonces  so  empapan  gradualmente 
y  producen  pronto  plantas  que  se  fortifican  mucho 
;  en  tiempo  de  las  grandes  lluvias  para  poder  re¬ 
sistir  la  sequedad  y  cubrir  la  tierra.  Las  mismas 
l  razones  deben  fijar  para  otra  época  las  plunta- 
¡  ciones  en  Ins  colonias  donde  no  llueve  cuando 
Hueve  cn  la  Granada,  porque  el  tiempo  de  p]nn_ 
tar  es  en  todas  partos  cuando  están  próximas  las 
lluvias.  En  Santo  Domingo  plantan  las  cañas 
durante  los  ocho  primeros  meses  del  año,  y  Cavan 
las  que  se  han  de  cortar  cn  los  últimos  cuatro 
meses,  porque  las  lluvias  permiten  este  trabajo. 
Con  el  método  de  Caseaux  se  puedo  fácilmente 
obtener  buena  planta  de  los  sobrenuevos  corta¬ 
das  á  su  tiempo,  y  se  pueden  cortar  todas  las  ca¬ 
ñas  cn  el  mismo  año,  porque  según  él,  en  la  Gra¬ 
nada  las  ceñas  tienen  á  los  doce  meses  de  plan¬ 
tadas  casi  todo  el  azúcar  do  que  son  susceptibles. 
Un  habitante  de  Santo  Domingo  asegura  que.  en 
esta  isla  maduran  las  cañas  á  los  quince  ó  diez  y 
seis  meses,  y  los  sobrenuevos  á  los  doce  ó  trece» 
que  nada  se  pierda  en  los  productos  y  que  en  un 
año  qneda  talada  toda  la  plantación  de  cañas. 

Como  que  en  Santo  Domingo  permite  la  esta¬ 
ción  que  se  corten  las  caños  durante  todo  el  ano, 
los  consejos  de  Caseaux  no  son  á  propósito  paia 
esta  colonia.  Hay  todavía  mas,  esta  distribución 
de  trabajo  proporciona  d  los  operarios  Ia  nJa 
do  que  engorden,  aun  cuando  durante  Ia  eosec  1a 
trabajen  mas  porque  comen  mejor.  Ktl  una  pa" 
labra',  la  estación  principalmente  es  Ia  Hue  ni*n' 
da  en  todas  partes,  como  lo  observa  mism0  ^a“ 
seaux. 
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Añado  esto  aun  que  las  pérdidas  quedarían 
bien  compensadas  con  el  vigor  que  una  corta  an¬ 
ticipada  daría  á  los  renuevos  que  sucediesen  á 
las  oañas.  El  colono  que  se  condujese  así  haría 
siempre  sn  azúcar  en  la  mejor  estación,  no  se  le 
perderían  tantas  plantas,  y  por  consiguiente  ten¬ 
dría  menos  claros  quo  repoblar,  y  las  cañas  plan¬ 
tadas  no  experimentarían  los  vientos  recios  do 
noviembre  y  diciembre  quo  reinan  en  las  Anti¬ 
llas,  y  les  harían  menos  daño  las  ratas,  porque 
se  dispersarían  estando  concluidas  todas  las  co¬ 
sechas  on  julio.  El  colono  no  se  vería  en  la  pre¬ 
cisión  de  escardar  tanto,  pues  estando  las  cañas 
colocadas  unas  cerca  de  otras,  sofocarían  fácil¬ 
mente  las  malas  yerbas,  y  no  se  verían  plantas 
monstruosas,  casi  privadas  de  azúcar  y  abundan¬ 
te  en  muco.-idad  acuosa,  porque  las  cañas  plan¬ 
tadas  serian  aun  muy  nuevas  cuando  experimen¬ 
tasen  las  lluvias  de  noviembre  y  diciembre. 

Seguu  la  distribución  quo  hace  Caseaux  de  sus 
cuadrillas,  orce  quo  su  cultivo  no  exige  mas  ope¬ 
rarios  que  el  cultivo  ordinario.  Cuando  se  baca 
la  cosecha  en  ouatro  meses,  en  los  otros  dos  se 
empican  las  cuadrillas  en  otros  trabajos,  y  cuando 
se  hace  en  seis,  se  reservan  algunas  operarios  pa¬ 
ra  los  demás  trabajos  que  conouiren  con  la  co- j 
aecha.  Así  en  uno  como  en  otro  caso  hay  dos  me¬ 
ses  libres,  de  lo  cual  resulta  que  Caseaux  en  sus 
oampos  hace  cuatro  cosechas  en  cuatro  años, 
mientras  que  con  el  cultivo  ordinario  oponas  se 
hacen  tres,  porquo  un  cuadro  do  cañas  plantadas 
en  1790,  según  el  método  do  Caseaux,  so  corta¬ 
ría  eu  junio  de  1791,  sus  sobrenuevos  en  mayo 
de  1792,  sus  segundos  retoños  en  abril  de  1793, 
y  los  t.erceroB  en  marzo  de  1794;  mientras  que 
según  el  cultivo  ordinario,  las  oañas  plantadas  en 
noviembre  do  1790  no  se  cortarían  hasta  abril 
de.  1792,  sus  renuevos  en  julio  de  1793  y  sus  se¬ 
gundos  retoños  en  octubre  de  1794. 

Este  método  de  cultivo  será  conveniente  en  j 
la  Granada,  donde  parece  que  el  de  la  caña  no  i 
está  tan  adelantado,  ni  son  los  ingenios  tan  gran¬ 
des  como  en  las  demás  colonias,  sobre  todo  en 
Santo  Domingo.  ^  En  prueba  do  que  no  puede 
haber  el  mismo  orden  en  el  cultivo,  referiremos 
una  observación  de  un  habitante  da  Santo  Do¬ 
mingo. 

Cada  plantación  con  un  solo  trapiche,  movido 
por  el  agua  ó  por  muías,  hace  al  di»,  mientras 
anda,  cien  formas  o  pilones  de  azúcar,  témmin 
medio,  y  *ia7  algunos  que  hacen  hasta  ciento  y 
cincuenta.  Estos  trapiches  hacen  al  año  de  cua¬ 
trocientas  á  ochocientas  mil  libras  de  azúcar  ter- 


Cada  pilon  blanqueado  y  seco  pesa  cuarenta 
libras,  que  vienen  á  ser  ouatro  mil  libras  de  aíiú- 
car  torrada  al  dia. 

En  un  trapiche  ao  cuatrocientas  mil  libras  so 
necesitan  cien  días  de  molienda  al  año,  y  dos¬ 
cientos  on  una  habitación  de  ochocientas.  Pre¬ 
guntamos  ahora  á  l°s  colonos:  c-se  pUede  moler 


cien  dias  en  cuatro  meses?  La  manufactura  pues¬ 
ta  en  noviembre  ocupa  todos  los  operarios  activos 
de  una  cuadrilla  do  cuatrocientos,  velando  do  tres 
!  noobesuna.  Todo  hacendado  calculador  suspende 
la  molienda  ¿los  quince  dias  para  que  descansen, 
i  y  así  casi  no  se  muele  mas  que  veinte  días  en  cada 
mes,  lo  quo  haco  solamente  ochenta  mil  libras  de 
azúcar  terrada,  y  para  llegar  á  cuatrocientas,  es 
necesario  moler  cinco  meses  consecutivos:  lie 
I  aquí  ya  un  mes  mas  del  término  de  Ca-eaux.  Si 
i  el  trapiche  es  do  seiscientas  mil  lÍDras,  se  necesi¬ 
ta  que  esté  moliendo  siete  meses  y  medio,  y  si 
es  do  ochocientas  mil,  molerá  diez  meses  Apre¬ 
surando  el  movimionto  de  semejaute  manufactu¬ 
ra,  so  romperían  las  maquinas  ó  seria  necesario 
tenerlas  duplicadas,  lo  cual  seria  muy  caro  en 
aquel  país.  Sin  embargo,  no  dejamos  de  aprobar 
el  que  en  la  primevera  se  trabaje  cuanto  sea  posi¬ 
ble,  porque  en  esta  época  se  extrae  mas  azúcar 
y  de  mejor  calidad;  pero  una  manufactura  gran¬ 
de  no  debe,  como  las  de  la  Granada,  que  son  pe¬ 
queñas,  estar  parada  ocho  meses  y  dar  en  cua¬ 
tro  todos  sus  réditos.  Caseaux,  á  quieD  du  Troné 
comunicó  esta  observación,  la  bailó  muy  justa. 
La  cosecha  de  las  cañas  debe  empezar  por  los  re- 
i  nuevos,  que  son  los  que  primero  maduran.  Si 
algunas  socas  nueras  estuviesen  dañadas,  se  cor¬ 
tarán  sus  cañas  dejando  las  restantes  hasta  el 
raes  de  junio  ó  julio.  Ya  se  ha  dioho  cuando  se 
habló  de  la  proparaoion  del  terreno,  que  era  ne¬ 
cesario  cortar  lo  mas  antes  posible  los  cuadros 
quo  se  habían  do  replantar. 

En  la  Granada  los  cultivadores  inteligentes  ha¬ 
cen  cortar  á  un  mismo  tiempo,  si  es  posible,  las 
tierras  distantes  y  las  próximas  á  la  manufactu¬ 
ra,  para  equilibrar  la  desigualdad  do  las  oistan- 
oias  y  no  acumular  las  cañas  ni  interrumpir  la 
molienda.  En  Santo  Domingo  cortan  cada  haza 
por  su  orden,  y  nunca  dos  a  un  mismo  tiempo, 
estén  ó  no  distantes. 

Importa  mucho  cortar  las  cañas  lo  mas  bajo 
que  sea  posible  y  cubrir  las  socas  con  un  poco  de 
tierra,  porque  así  brotan  mejor  y  se  fortifican  los 
renuevos. 

Veinticinco  hombres  pueden  cortar  al  dia  caña 
suficiente  para  diez  y  ocho  calderas,  que  den  se¬ 
tenta  y  dos  pilones  de  azúcar,  á  cuatro  cada  una. 

Luego  que  se  cortan  las  cañas  se  di-peraen  en 
haces  de  quince  cañas  cada  una,  veinticuatro  ha¬ 
ces  de  estos  componen  una  carga,  y  veinticuatro 
cargas  llenan  de  jugo  dos  calderas,  que  üan  solo 

ocho  pilones  do  az»icar-  . 

Las  cañas  cortadas  en  tierras  altas  y  quebra¬ 
jas  so  llevan  en  muhis  al  molino,  y  las  do  tierras 
llanas  en  carros  pequeños,  tirados  por  bueyes  ó 
por  muías,  y  las  descargan  junto  ¡¡1  molino  en 
una  cerca  destinada  para  ello  En  Santo  Domin¬ 
go  se  estima  que  un  cuadro  de  cañas  puede  pro¬ 
ducir  trescientas  carretadas  de  peso  de  mil  libras 
cada  una,  ¿e  his  cuales  se.  pueden  sacar  alguj¡ag 
veces  veinte  mil  libras  de  jugo  depurado. 
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Be  lo  que  puede  dañar  á  la  caña  y  á  sus 
producios. 

La  caña  exige  para  vegetar  convenientemente 
j  de  una  manera  ventajosa  al  que  la  cultiva,  do 
cierto  orden  en  las  estaciones  y  do  un  estado  del 
aire,  modificado  de  tal  manera,  que  pueda  expe- 
rimi  ntar  calor  y  humedad  desde  el  momento  que 
lo  necesito  y  en  proporciones  relativas  á  su  cons¬ 
titución.  En  general,  una  dilatada  sequedad  la 
estenúa  y  la  reseca,  y  la  demasiada  humedad  la 
aflige  y  destruye  su  organización.  Algunas  plan¬ 
tas  sufren  mejor  una,  larga  sequedad,  otras  sien¬ 
ten  rara  vez  la  mucha  humedad,  y  otras,,  en  fin, 
no  llegarían  á  bu  completo  desarrollo  sin  la  al  ¬ 
ternativa  do  lluvia  y  de  calor.  La  naturaleza  ha 
variado  las  necesidades  como  los  individuos:  si  las 
temperaturas  y  las  variaciones  del  aire  so  confor¬ 
man  muchas  veces  á  las  necesidades  do  las  plan¬ 
tas,  en  otras  es  interrumpido  esto  acuerdo  por 
causas  poderosas,  en  armonía  sin  duda  con  el 
gran  sistema  del  mundo.  La  caña  de  sziíoar  re 
quiere  agua  para  que  so  ablande  la  estaca  que  la 
debe  producir  para  ayudarse  en  fu  primer  desar¬ 
rollo  y  para  ponerse  en  estado  de  que  lo  nproye 
chen  el  calor  y  la  sequedad.  Se  requiere  también 
que  estas  lluvias  sean  graduadas;  pero  es  uecesa 
rio  que  la  sequedad  que  después  sobrevenga  no 
dure  mucho  tiempo,  para  que  no  so  disipe  toda  la 
humedad  vegetativa,  porque  entonces  los  vasos 
vacíos  se  enoogen  y  desecan,  y  la  planta  so  pone, 
por  decirlo  así,  en  nn  estado  de  encogimiento,  y 
se  necesitan  entonces  do  algunos  intervalos  do 
lluvias  y  de  calor  para  ponerse  vigorosa  y  llenar¬ 
se  de  azúcar. 

Cuando  después  do  una  larga  sequía  sobrevie¬ 
nen  lluvias  abundantes,  la  savia  encuentra  obs¬ 
truidos  Jos  vasos  y  no  puede  pasar,  y  el  tallo  en¬ 
vejecido  y  lánguido  no  se  aprovecha  de  el  a. 
Aunque  en  estos  casos  algunos  botones  de  las 
raíces  mas  tiernas  se  desenvuelven  y  producen 
cañas  que  erecen  prodigiosamente  y  tienen  los 
cañutos  mas  largos  y  gruesos  que  los  de  las  cañas 
ordinarias,  bien  que  en  menor  número,  no  so 
compensa  la  pérdida  porque  apenas  tienen  azú¬ 
car,  poro  no  bu  tenido  tiempo  para  afinar  sus  ju¬ 
gos’  por  eso  estas  cañas  se  separan  de  Jas  que  se 
llevan  al  ingenio.  Las  oañas  plantadas  en  no¬ 
viembre  y  en  diciembre,  ni  experimentar  al  si¬ 
guiente  año  la  segunda  revolución  de  la  estación 
de  las  lluvias,  están  expuestas  é  este  inconve¬ 
niente,  que  no  puedo  acaecer  en  el  cultivo  de 
Casoaux,  pues  habiendo  plantado,  las  suyas  en 
mayo  y  junio,  las  corta  al  afío  siguiente  antes  de 
las  lluvias. 

Guando  el  terreno  es  arcilloso  y  llano,  las  mu¬ 
chas  lluvias,  cuya  agua  se  estanoa,  ahornaga  la? 
raíces  y  las  pudre.  El  estado  mas  feliz  del  cielo 
Para  un  cultivador  de  cañas  que  tiene  terrenos  de 
08  clases,  es  que  la  sequedad  y  la  lluvia-  acan  al¬ 
ternativas  y  de  corta  duración.  Sus  tierras  ar¬ 


cillosas  produoirán  menos  también  quo  si  llovioso 
mas  raramente  y  sus  tierras  ligeras  menos  tam¬ 
bién  que  si  lloviese  con  mas  frecuencia;  pero  ob¬ 
tendrá  en  ello  una  compensación  que  le  será  muy 
ventajosa. 

La  caña  de  azúcar  tiene  que  sufrir  no  sola¬ 
mente  la  influencia  do  las  lluvias  y  do  las  seque¬ 
dades  excesivas,  sino  también  los  ñires,  el  moho 
y  el  daño  de  muchas  espeoies  do  animales.  En 
noviembre  y  diciembre  reinan  en  las  Antillas, 
después  do  las  granil.es  lluvias,  unos  vientos  re¬ 
cios  que  tumban  muchas  cañas.  Este  daño  se 
evita  atando  las  cañas  altas  unas  á  otras  con  su3 
mismas  hojas,  al  rededor  y  por  la  orilla  de  la 
planfaoion.  Sin  esta  precaución  las  cañas  caídos 
descansan  sobre  nn  terreno  húmedo,  ó  so  pudren 
6  so  las  comen  las  ratas.  Este  inconveniente  se 
evita  también  siguiendo  el  método  de  Caseaux, 
pues  sus  cañas,  habiendo  sido  plantadas  en  mayo 
6  junio,  son  entonces  pequeñas  y  mas  difíciles  de 
caer.  Además,  creemos  que  en  las  islas  expues¬ 
tas  á  vientos  que  destruyan  las  cañas,  se  podría 
abrigarlas  basta  cierto  pnnto,  haciendo  plantacio¬ 
nes  de  árboles  quo  quebrantasen  sus  mismos  es¬ 
fuerzos:  bien  sabemos  que  os  difícil  lograrlo  cuan¬ 
do  los  vientos  soplan  en  los  valles  estrechos  que 
forman  las  montañas;  pero  se  puede  conocer  que 
solo  hablamos  aquí  do  los  aires  comun'-s,  pues 
ninguna  fuerza  puedo  cont-uer  los  efectos  do  los 
terribles  huracanes  que  asolan  algunas  veces  las 
Antillas. 

El  orín  ó  roya  es  una  enfermedad  quo  ataca 
las  hojas  do  las  oañas  como  las  do  otros  muchos 
vegetales. 

Las  plantaciones  en  las  tierras  pegajosas  y  hú¬ 
medas,  principalmente  en  los  años  de  muchas 
aguas,  son  las  que  están  mas  expuestas  á  esta 
enfermedad,  que  puede  en  parte  remediarse  cui¬ 
dando  de  mullir  bien  la  tierra,  mezclándolo  arena., 
oeniza,  'estiércol  poco  e insumido,  y  mucho  m  -jor 
todavía  saneándolas,  dando  salida  á  las  aguas.' 

El  pulgón  roo  las  hojas  de  la  caña  y  retarda 
su  vegetación.  Poro  en  las  Antillas  rara  vez  lo 
hay  á  cansa  do  los  viontos  impetuosos  de  noviem¬ 
bre  y  diciembre. 

En  lo  interior  de  las  cañas  se  crian  unos  gusa¬ 
nos  quo  disminuyen  la  cantidad  d»-l  azúcar  y  al¬ 
teran  su  calidad.  Si  las  cañas  plantadas  en  oc¬ 
tubre  y  noviembre  contienen  estos  gusanos,  se 
cangrenan  luego  quo  so  les  cae  la.  fl  cha.  Ca- 
seanx  piensa  que  el  verdadero  preservativo  seria 
hacer  las  plantaciones  en  mayo  o  junio. 

Las  cañas  tiernas  plantadas  en  alguno  de  estos 
dos  meses  son  atacadas  en  agosto  por  otra  oasta 
de  gusanos  quo  hacen  sus  daños  cuando  este  mes 
es  seco  porque  la  poca  agua  ocasiona  en  la  tier¬ 
ra  un  grado  de  humedad  cálida,  mas  á  proposito 
para  fecundar  los  huevos  de  los  insectos  que  para 
el  desarrollo  de  las  plantas.  Si  aconteciese  que 
estos  años  fresco*  sean  frecuentes*  presume  Ga¬ 
sean*  que  se  podrá  remediar  el  daño  polvorean- 
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do  la  planta  con  un  poco  de  cal  viva  ó  echándola 
en  la  tierra  con  que  amurillan  las  cañas  en  la 
primera  ó  en  la  segunda  escarda. 

Las  hormigas  en  las  Antillas  han  sido  los  ene¬ 
migos  mas  temibles  de  las  cañas  de  azúcar  y  de 
sus  cultivadores:  los  estragos  que  hacen  no  pue¬ 
den  detenerlos,  ni  las  lluvias  ni  los  vientos.  Estos 
insectos  no  se  fijan  en  el  tronco  do  la  caña,  hacen 
sus  cuevas  bajo  de  las  socas,  quitando  á  las  prin¬ 
cipales  raíces  la  tierra  que  las  rodea,  y  la  planta, 
quedando  como  en  ol  aire,  se  seca  y  cae  al  me¬ 
nor  movimiento.  En  las  islas  así  francesas  como 
inglesas  so  han  ofrecido  premios  que  pasan  de 
ocho  millonos  al  que  descubra  el  medio  de  des¬ 
truir  las  hormigas  So  creo  que  fueron  llevados 
allí  en  unos  fardos  de  géneros  de  contrabando,  y 
que  cuatro  años  después  no  habia  un  pié  cuadra¬ 
do  de  superficie  que  no  tuviese  mas  de  un  ciento, 
sin  contar  las  que  trabajaban  debajo  de  la  tierra. 

Cuando  Casoaux  imprimió  su  obra  so  habian 
multiplicado  considerablemente  en  la  Granada. 
En  vano  se  ensayaron  contra  ellas  diversos  vene¬ 
nos.  Los  americanos  se  dedicaron  á  impedir  que 
cundiesen  en  las  tierras  en  que  basta  entonces  no 
habian  penet  ado,  dejando  grandes  intervalos  ocu 
pados  por  cultivos  que  no  gustaban  á  estos  ani¬ 
males,  ó  haciendo  zanjas  anchas  y  profundas,  que 
se  llenaban  de  agua  cuando  llovía,  y  en  las  cua¬ 
les  so  ahogaban  muchas  al  pasar.  Creo  que  se 
intentarían  todos  los  medios  que  el  interés  pudo 
haber  indioado;  pero  necesitaba,  por  decirlo  asi, 
una  lluvia  corrosiva  y  abundante  sobre  los  cua¬ 
dros  que  estaban  infestados.  Caseaux  ha  conce¬ 
bido  la  esperanza  de  proporcionar  esta  lluvia, 
aconsejando  la  plantación  y  multiplicación  del 
inanzanillero  mancinella  (véase  esta  palabra)  hip- 
p omanc,  árbol  cuyas  hojas  y  frutos  numerosos,  son 
cáusticos,  y  de  los  cuales  cae,  cuando  llueve,  una 
agua  que  plicada  sobre  la  piel  la  quema.  Se 
podrían,  según  él,  sombrar  sus  semillas,  que  na¬ 
cen  y  crecen  prontamente,  unas  junto  á  otras  en 
divisiones  muy  espesas,  para  impedir  que  las  hor¬ 
migas  pasasen  adelante,  y  plantarlos  también  en 
los  sitios  infestados,  y  al  segundo  año  loa  man- 
zanilloros  cubrirían  con  su  Bombra  la  tierra.  Los 
americanos  son  los  que  deben  juzgar  del  valor  y 
de  los  inconvenientes  de  este  medio. 

So  ha  observado  que  las  plantaciones  hechas 
en  octubre,  noviembre  y  diciembre  en  terrenos 
plagados  de  hormigas,  dan  siempre  las  mejores 
esperanzas  hasta  febrero.  La  razón  os  clara:  ca¬ 
yendo  durante  tres  meses  lluvias  frecuentes  y 
penetrando  en  la  tierra,  arriman  esta  á  las  raíces 
á  medida  que  las  hormigas  la  levantan,  y  las  plan¬ 
tas  ayudadas  de  la  estaoionorecon  basta  esta  épo¬ 
ca-  pero  cuando  vuelve  las  sequedad,  no  encuen¬ 
tra  estorbos  durante  tres  meses  el  trabajo  de  las 
hormigas  1»  ticrrs  BC  80s,dene  en  el  aire  á  medi¬ 
da  ouo  profundizan,  y  las  plantas  privadas  de  hu¬ 
medad  principi^^  “datarse  basta  que  pere- 

reccn.  Con  el  método  de  Caseaux  eBtos  estragos 


son  menos  sensibles,  porque  cuando  las  cañas 
plantadas  en  mayo  ó  junio  principian  á  experi¬ 
mentar  sequedad,  ya  contienen  las  tres  cuartas 
partes  del  azúcar  que  deben  tener,  sus  raíces  son 
también  mas  fuertes,  y  contienen  mas  humedad, 
estando  las  plantas  muy  espesas  ó  poco  distantes 
unas  de  otras.  Los  primeros  renuevos  que  se  cor¬ 
tan  á  los  diez  ú  once  me6es  gozan  del  mismo  be¬ 
neficio  do  la  rcnoiHicion  ó  vuelta  de  las  lluvias, 
porque  en  América  se  renueva  entonces  toda  la 
vegetación.  Caseaux  aconseja  que  después  de 
las  primeras  lluvias  que  seguirán  á  la  segunda 
corta,  se  pegue  fuego  á  toda  la  haza  plagada  de 
hormigas,  se  arrasen  todos  los  brotes  y  se  labro 
bien  en  todo  sentido. 

Cuando  una  plantación  se  halla  enteramente 
plagada  de  hormigas,  os  necesario  replantar  cada 
año  la  tercera  parte  de  las  cañas  y  no  la  sexta, 
porque  con  las  frecuentes  replantaeiones  la  cava 
dada  d  las  socas  remueve  con  igualdad  la  tierra,  y 
se  destruyen  los  hormigueros.  Estos  cuidados  dis¬ 
minuyen  las  hormigas  é  impiden  que  se  multipli¬ 
quen  demasiado. 

Así  discurría  Caseaux  en  tiempo  en  quo 
las  hormigas  destruían  una  grande  parto  do 
las  plantaciones  de  las  Antillas;  pero  por  fortuna 
un  recio  huracán  que  buho  hacia  el  año  de  17S6 
arrastró  con  todos  estos  insectos,  sin  que  se  haya 
sabido  cómo.  Sin  embargo,  el  mal  puedo  volver, 
y  será  bueno  que  no  se  dejen  de  estudiar  los  me¬ 
dios  de  disminuir  sus  efectos. 

De  los  productos  de  la  cn/ia  de  azúcar  y  del  uso 
de  ellos. 


No  parece  que  se  pueda  sacar  otra  utilidad  do 
las  raíces  de  la  caña  de  azúcar  que  quemarlas  en 
el  terreno  mismo  para  abonarlo  bien  y  fertilizarlo 
con  las  cenizas. 

Las  hojas  secas  que  se  caen  so  emplean  para 
mantener  el  fuego  de  las  calderas  y  otros  usos 
domésticos,  y  si  sobran  algunas,  se  queman  con 
lus  raíc  s.  Las  bestias  de  los  ingenios  se  man¬ 
tienen  con  las  cabezas  ó  cogollos  do  caña,  quo  se 


dan  verdes. 

Los  tíillos  después  de  exprimido  el^  jugo  se 
lontonan  y  guavdan  par»  qtu  morios  debajo  de 
calderas  y  es  el  solo  combustible  que  se  gasta 
muchos  ingenios.  En  la  Granada  cubren  al¬ 
nas  veces  las  casas  con  ellos. 

Ademas  del  azúcar,  se  saca  de  Jas  cañas  una 
odécima  parte  de  miel,  que  se  v  nde  en  este 
ado  para  el  consumo  del  pueblo  o  so  destila 
ra  sacar  un  licor  espirituoso  que  llaman  agnac- 
-nte  de  cañas.  En  los  viaje»  capitán  Coak 
leo  que  od  las  islas  Snnowk'h 5  '  n 


azúcar.  . 

Raynal  asegura  que  en  una  habitación  es»abl6» 
cida  en  un  buen  terreno  y  suficiente miente  pí0- 
vista  de  hombres,  de  bestias  y  de  todos  los  uten- 
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¿il ios  necesarios,  bastan  dos  hombres  para  bene¬ 
ficiar  cada  cuadro  de  cañas,  es  decir,  cosa  de  fa¬ 
nega  y  media:  este  cuadro  debe  dar  comnnmento 
sesenta  quintales  de  azúcar  on  bruto  (no  refi¬ 
nado). 

Se  concibe  que  cuando  Raynal  dice  que  dos 
hombres  bastan  para  el  beneficio  de  un  cuadro 
de  cañas,  no  quiere  que  se  entienda  que  en  todo 
el  año  no  hacen  otra  cosa,  sino  que  el  beneficio 
cíe  un  cuadro  de  cañas  supone  además  de  su  cul¬ 
tivo  otros  trabajos  que  estima  y  compensa  on  su 
regulación.  Según  Moreau  de  San  Mery,  una 
plantación  de  doscientos  onadros  de  tierra  tiene 
sobre  ciento  y  veinte  de  cañas,  y  una  cuadrilla 
de  trescientos  hombres  no  es  suficiente  para  su 
cultivo. 

Caña,  dulce  de  Egipto. 

Por  poco  comparable  que  sea  el  cultivo  de  la 
caña  de  azúcar  en  Egipto,  donde  la  llaman  kas- 
sabvins ,  comparado  con  el  de  las  colonias  de 
América,  será  bien  dar  una  idea  de  él,  conforme 
á  una  memoria  de  Mure,  cónsul  de  Francia,  so¬ 
bre  todas  las  plantas  que  se  cultivan  en  Egipto. 
En  todo  él  plantan  la  caña  de  azúcar,  no  sola¬ 
mente  para  el  uso  del  país,  sino  también  para 
exportar  el  azúcar  refinado  á  Turquía,  y  algunas 
veces  el  moscavado  á  Liorna  y  á  Yenecia. 

Todas  las  cañas  do  aztíoar  que  so  cultivan  en 
las  inmediaciones  de  las  ciudades  son  para  chu¬ 
parlas  cuando  están  aun  verdes:  los  mercados  es¬ 
tán  llenos  de  ellas  desde  noviembre  hasta  marzo, 
y  aun  se  encuentran  en  todo  el  año.  La  gente 
pobre-hace  un  uso  general  de  la  miel,  mojando 
en  ella  el  pan,  como  la  gente  rica  lo  moja  en  la 
de  abejas. 

Bruce  en  su  viaje  á  las  fuentes  del  INiIo,  vio 
grandes  plantaciones  de  cañas  de  azúcar  en  los 
contornos  de  Zizelet,  aldea  árabe  situada  á  los 
27  grados,  y  muchos  barcos  cargados  do  cañas  y 
prontos  á  salir  para  el  Cairo.  Las  cañas  en  Egip¬ 
to  son  muy  gruesas  y  muy  altas,  y  el  mismo  Bru¬ 
ce  nos  dice  que  los  egipcios  cortan  las  cañas  en 
trozos  de  tres  pulgadas  do  largo  y  los  echan  on 
a<*ua  para  hacer  una  bebida  agradable. 

^Todos  los  años  renuevan  las  plantaciones  de 
caña  de  azúcar,  y  la  tierra  mejor. para  ellas  es  la 
que  llaman  essoued,  qne  es  la  tierra  negra  que 
deja  el  Kilo.  Estas  plantaciones  exigen  mas 
gastos  que  los  otros  cultivos,  porque  es  necesario 
levantar  valladas  considerables  al  rededor  de  los 
campos  que  se  destinan  á  ellas  para  preservarlos 
de  las  inundaciones  del  Nilo,  y  practicar  los  me 
dios  de  poderlas  regar  en  el  resto  del  año. 

Las  plantan  á  mediados  de  marzo,  después  do 
tres  labores;  tienden  las  cañas  esoogídas  en  sur¬ 
cos  poco  profundos  y  poco  distantes  unos  de  otros, 
y  cada  cañuto  echa  sa  ta]]0j  e¡  onal  s0  el6va  en 
kaidy  de  nueve  á  diez  pies;  pero  en  las  inme¬ 
diaciones  del  Cairo  y  sobre  el  Delta  aponas  llega 


á  sois  piés.  En  el  Saidy,  donde  está  mas  ex¬ 
tendido  este  cultivo,  se  hace  la  cosecha  á  fines 
de  febrero. 

De  los  jugos  de  la  caña. 

Los  jugos  que  se  encuentran  en  esta  planta 
son:  l5  el  jugo  savioso  contenido  en  sus  vasos 
propios;  2°  el  jugo  jabonoso  extractivo  contenido 
en  los  vasos  propios  y  particularmente  en  los  de 
la  corteza,  y  3"  el  jugo  mucoso  en  las  cavidades 
medulares  de  los  entrenudos.  Estos  jugos  son 
mas  ó  menos  abundantes,  y  la  calidad  de  los  dos 
últimos  varía  infinitamente  según  la  estación  y 
el  tiempo. 

Todos  ellos  se  confunden  en  la  expresión  do 
la  caña  y  forman  un  flúido  homogéneo  llamado 
comunmente  guarapo. 

Los  despojos  de  la  caña,  unidos  con  los  jugos 
do  la  expresión,  son  de  dos  especies:  unos  provie¬ 
nen  do  la  corteza  y  los  llaman  fécula  ó  espumas 
de  primera  suerte ,  y  otros  de  la  sustancia  medu¬ 
lar  y  le  dan  el  nombre  do  fécula  ó  espiimas  de 
segunda  suerte.  Estas  féailas  son  mas  conocidas 
bajo  el  nombre  vulgar  do  espumas. 

El  calor  y  los  álcalis  son  los  dos  agentes  que 
obran  mas  podorosamente  sobro  el  jugo  exprimi¬ 
do,  descomponiéndolo  y  coagulando  las  féonlas, 
qne  se  separan  en  forma  de  copos.  Al  jugo  des¬ 
pués  de  quitadas  las  féculas  se  le  da  el  nombro 
de  jugo  depurado 

Es  fácil  concebir  que  este  jugo  varía  según  la 
proporción  y  calidad  de  las  partos  que  10  compo¬ 
nen.  El  jugo  savioso  ó  agua  da  vegetación  es  la 
mas  abundante,  y  su  proporción,  qUa  es  desde 
cincuenta  y  seis  basta  ochenta  y  cinco  libras  por 
quintal,  se  conoce  exactamcnto  por  medio  del 
pesa-licor. 

El  jugo  mucoso,  cuya  proporción  varía  en  ra¬ 
zón  inversa  del  agua  do  vegetación,  varía  tam¬ 
bién  en  calidad,  no  solamente  porque  tionc  en  un 
grado  mayor  ó  menor  las  condiciones  qne  lo  cons¬ 
tituyen  sal  esencial,  sino  también  porque  está 
mas  ó  menos  distante  do  dicho  estado. 

TroR  cualidades  principales  constituyen  todas 
las  diferencias  que  hay  do  jugo  depurado. 

1*  El  de  buena  calidad,  que  es  aquel  que  so 
halla  enteramente  en  el  estado  do  sal  esencial. 

2“  El  de  mediana  calidad,  que  contieno  una 
poroion  mas  ó  menos  grande  de  jugo  mucoso, 
destituido  de  alguna  de  las  condioiones  necesarias 
á  su  condición  de  sal  csenoial.  (Este  estado  se 
ha  designado  bajo  el  nombre  do  jugo  mucoso  azu¬ 
carado.)  . 

3»  En  fin>  ue  mala  calidad,  que  contiene 

también  una  parte  de  jugo  mucoso  dulce. 

Por  estas  distinciones  se  concibe  fácilmente 
que  el  jugo  depurado  es  de  mediana  ó  de  mala 
calidad  á  proporción  que  contiene  una  cantidad 
mas  ó  menos  considerable  de  jugo  mucoso  en  es¬ 
tado  azucarado  ó  en  estado  duloo.  El  jugo  muco- 
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bo  en  estos  dos  últimos  estados  estorba  muobo  la 
extracción  de  la  sal  esencial  y  algunas  veces  la  im¬ 
posibilita.  La  proporción  del  jugo  jabonoso  ex¬ 
tractivo  es  muy  difícil  do  determinar:  esto  jugo 
da  al  jugo  depurado  mal  olor,  y  ooncurre  con  el 
j  ugo  dulce  y  azucarado  á  formar  una  melaza  de 
que  después  hablaremos. 

De  los  modos  de  exprimirla. 

Luego  que  so  rocoge  la  cafla  de  azúcar,  so  ex¬ 
primo  por  medio  de  unas  máquinas  llamadas  tra¬ 
piches,  compuestas  principalmente  do  tres  cilin¬ 
dros  gruesos  do  hierro,  colocados  sobre  un  plano 
horizontal  que  se  llama  la  mesa,  y  dispuestos  ver¬ 
ticalmente  sobre  la  misma  linea  El  cilindro  del 
medio  se  mueve  sobre  su  eje  por  una  potoncia, 
que  es  ó  el  agua  ó  el  aire,  ó  la  fuerza  de  los  ani¬ 
males.  También  so  podria  emplear  la  bomba  do 
vapor. 

En  las  colonias  francesas  las  bestias  y  el  agua 
son  los  únicos  medios  que  so  usan.  En  algunas 
inglesas  donde  los  vientos  Bon  seguros  y  constan¬ 
tes,  so  sirven  do  molinos  do  viento;  pero  los  de 
agua  son  los  mas  cómodos  y  menos  costosos. 

Luego  que  el  cilindro  del  medio  está  en  ac¬ 
ción,  comunica  á  los  dos  laterales  el  movimiento 
que  tiene;  y  la  potencia  gira  de  derecha  á  iz¬ 
quierda.  Las  cañas  que  se  ponen  entro  este  ci¬ 
lindro  y  el  cilindro  lateral  do  la  izquierda,  expe¬ 
rimentan  la  primera  presión,  y  vuelven  á  pasar¬ 
las  después  por  entro  el  cilindro  del  medio  y  el 
lateral  de  la  derecha  para  hacerlas  sufrir  otra. 
Entonoes  las  cañas  quedan  desorganizadas  y  pri¬ 
vadas  de  sus  jugos,  que  cayendo  sobre  la  mesa, 
entran  en  una  canal  hecha  en  uno  de  sus  extre¬ 
mos  y  corren  á  los  reservatorios  ó  pilas  del  gua¬ 
rapo  ó  jugo  exprimido.  Estas  pilas,  ordinaria¬ 
mente  en  número  do  dos,  están  colocadas  dentro 
del  edificio  ó  junto  á  él. 

En  la  América  trabajan  por  lo  oomun  en  esto 
operarios  poco  inteligentes:  meten  las  cañas  en¬ 
tre  los  cilindros  de  un  lado  y  las  vuelven  a  poner 
en  el  otro  Par»  esta  seSunda  operación  se  in¬ 
ventó  hace  algunos  años  una  maquina  llamada 
Doublease,  que  ahorra  uno  o  dos  hombres . 

'  Es  necesario  tener  siempro  cuidado  de  que  los 
despojos  do  las  cañas  que  caen  sobre  la  mesa  no 
impidan  la  corriente  del  jago  exprimido  ni  se 
atasquen  en  el  canal.  Las  cañas  exprimidas  dos 
veces  llamadas  bagazo,  se  juntan  en  haces  y 
se  llevan  á  los  corrales  ó  casas  del  bagazo,  don¬ 
de  bien  colocadas  se  secan  y  sirven  después  para 
la  lumbre  de  los  hornos.  En  las  llanuras  donde 
lluevo  pooas  veces  hacen  grandes  pilas  de  ellas  y 
las  deian  al  descampado. 

T  os  bueyes  ó  muías  que  mueven  los  trapiches 
trabajan  uncidos  una  ó  dos  horas  consecutivas 

nULonsattrrp“hesCunas  veces  están  dentro  y  otras 
fuera  do  las  casas 


Para  extraer  del  jugo  exprimido  todo  lo  que 
contiene,  y  principalmente  el  azúcar,  se  necesitan 
muohas  operaciones,  unas  de  las  cuales  hacen  los 
mismos  cultivadores  y  otras  los  refinadores. 

El  primer  trabajo  se  haeo  en  el  ingenio;  así  se 
llama  el  edificio  que  contiene  los  hornillos  y  las 
calderas. 

En  todos  los  ingenios  hay  regularmente  dos 
aparatos  ó  casas  de  calderas,  nombre  que  so  da 
al  conjunto  de  cierto  número  de  calderas  llama¬ 
das  también  pailas.  Se  distinguen  ó  dividen  es¬ 
tos  en  grande  y  en  pequeño,  ya  por  el  mí  mero  y 
ya  por  la  capacidad  de  las  calderas.  Cada  apa¬ 
rato  tiene  una  ó  dos  pilas  que  reciben  el  guara¬ 
po,  y  se  compone  por  lo  común  do  dos  hornillos, 
cada  uno  do  ellos  con  dos  calderas  que  sirven 
para  cocer  los  jugos  exprimíaos,  y  de  otro  coú 
una  caldera  sola,  que  tiene  encima  un  glacis  ó 
plano  horizontal  muy  elevado  y  anoho  para  las 
clarificaciones. 

Cada  caldera  tiene  su  nombre  particular  aná¬ 
logo  al  uso  que  se  haoe  de  ella.  La  primera  so 
llama  grande  porque  tiene  mas  capacidad  que  las 

otros.  , 

La  segunda  limpia,  porque-  en  esta  caldera  el 
jugo  debe  ostar  ya  depurado  y  en  el  mas  alto 
grado  de  limpieza. 

A  la  tercera  se  da  el  nombre  de  antorcha,  por¬ 
que  en  ella  el  jugo  ya  caliente  presenta  las  seña¬ 
les  que  indican  el  grado  y  la  porción  de  lejía  que 
se  debe  emplear. 

La  cuarta  almíbar ,  porque  en  esta  oaldeia 
debe  estar  ya  el  jugo  en  el  estado  de  alnubai,  o 
que  nunca  sueode  según  da  Trono.  La  quima, 
en  fin,  es  la  batería,  llamada  asi  porque  a  u  i 
ma  acción  del  fuego,  llamada  cochura,  que  recibe 
el  tugo  en  esta  caldera,  excita  algunas  veces  un 
hervor  considerable  que  se  detiene  o  modera  me¬ 
neando  fuertemente  el  almíbar  con  un  espuma¬ 
dera.  Cercado  Ja  batería  ó  a  poca  distancia  hay 

dos  calderas  llamadas  enfriadores,  donde  se  eona 
sucesivamente  el  almíbar  después  que  ha  co 
oido  en  la  batería  y  ha  tomado  el  punto  conve¬ 
niente. 

Entre  las  calderas  que  componen  los  dos  apa¬ 
ratos  hay  on  la  superficie  dol  borde  una  pila  pe¬ 
queña,  de  un  pié  de  diámetro  y  de  dos  pulga  as 
de  profundidad  donde  se  echan  las  espumé,  y ^ 

allí  entrando  en  una  canal  p«  s  ¿  “ 

grande,  cerca  de  la  cual  so  halla  otra  caldera 

para  r 0 | [  g0 ^ ^ 3cf^ T pone  á  cristalizar  el  azú¬ 
car  so/unns  barquillas  ó  artesas  de  madera,  do 

ocho  á  diez  piés  de  longitud,  de  cinco  a  seis  de 
aScho  y  de  uno  de  profundidad  o  unos  conos  de 
barrro  cocido  llámanos  formas,  hormas,  pilones  ó 
moldes,  de  dos  pies  do  alto,  cuya  base  tiene  de 
trece  d  catorce  pulgadas  do  diámetro,  eou  un 
agujero  de  una  pulgada  en  la  punta  que  se  cier- 
i  con  un  tapón  ó  una  clavija. 

Hallándose  ya  los  instrumentos  y  vasijas  llm- 
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pias,  los  Lomillos  barridos  y  provistos  de  combus¬ 
tible  y  una  de  Jas  pilas  licúa  de  guarapo,  se  hace 
correr  á  la  caldera  grande,  que  se  llena  bas¬ 
ta  cierto  p unto;  entonces  se  le  echa  al  caldo 
cal  viva,  en  proporción  relativa  al  grado  de  pu¬ 
reza  del  jugo  y  al  estado  de  las  cañas  que  lo  lian 
producido.  Este  estado  depende  de  la  sazón  en 
que  se  han  cogido  ¡as  cuñas,  de  su  edad  y  del  ter¬ 
reno  en  que  so  lian  criado. 

El  jugo  de  la  caldera  grande  se  reparto  entre 
la s  calderas  almíbar  y  antorcha ,  se  llena  otra  vez 
hasta  el  mismo  punto,  se  le  echa  la  cantidad  con¬ 
veniente  do  cal  y  se  vacía  después  en  Ja  caldera 
limpia;  en  fin,  se  vuelve  á  llenar  la  eaidera  gran¬ 
de  en  los  mismos  términos  y  se  deja  en  esto  es¬ 
tado.  Se  llena  de  agua  la  batería .,  y  entonces  co¬ 
mienza  á  arder  el  horno  para  cocer  el  jugo  conte¬ 
nido  en  las  calderas. 

Las  que  se  calientan  mas  y  con  mayor  pronti¬ 
tud  son  las  calderas  almíbar  y  antorcha.  Las  ma¬ 
terias  feculentas  se  vienen  a  la  superficie  bajo  la 
forma  de  espumas,  que  so  quitan,  y  el  jugo  co¬ 
mienza  á  hervir.  Luego  que  se  ban  quitado  to¬ 
das  las  espumas  so  quita  el  agua  de  la  caldera  ba¬ 
tería ,  y  se  liona  con  la  mitad  del  producto  de  la 
caldera  almíbar.  Entonces,  si  es  necesario,  se 
añade  á  las  calderas  almíbar ,  antorcha  y  batería 
un  poco  de  cal  viva  ó  agua  de  cal  ú  otra  disolu¬ 
ción  de  álcali. 

Las  calderas  limpia  y  grande  se  calientan  su- 
cesivauente  y  se  le  quitan  las  espumas  que  pro- 
duzcon.  Como  es  muy  muy  rápidad  la  evapo¬ 
ración  en  la  caldera  batería  que  solo  contiene 
hnsta  entonces  la  mitad  del  producto  de  la  cal¬ 
dera  almíbar ,  se  le  echa  el  resto  del  producto; 
se  pasa  el  de  la  antorcha  que  queda  entonces  va¬ 
cía,  á  la  almíbar,  y  la  mitad  de  la  limpia  á^  la 
antorcha,  cuidando  durante  la  operación,  de  aña¬ 
dir  á  estas  dos  últimas  la  cal  ó  las  disoluciones 
alcalinas  cuando  la  necesidad  lo  exija. 

La  batería  recibe  poco  á  poco  la  carga  de  dos, 
¿e  tres  y  de  cuatro  calderas  grandes,  según,  la 
abundancia  y  calidad  del  guarapo,  y  á  medida 
que  este  jugo  va  pasando  sucesivamente  á  las  de¬ 
más  calderas,  después  de  haberle  ochado  la  lejía 
y  quitado  las  espumas. 

Luego  que  ha  entrado  en  la  batería  la  suficien¬ 
te  cantidad  de  jugo  depurado,  se  continúa  la 
acción  del  fuego  para  que  se  cueza,  que  será  de 
noventa  y  cuatro  á  noventa  y  siete  grados  del.  ter¬ 
mómetro  de  Eeaumur  si  no  se  ha  de  echar  tierra 
al  azúcar,  y  de  noventa  ó  noventa  y  tres,  8i  se  o 
ha  de  echar.  Conocen  quo  el  jugo  ha  llegado  a 
este  término  introduciendo  los  dedos  en  ©1» 

Cuando  el  caldo  que  tiene  la  latería  ha  C0C1 
do  hasta  el  punto  conveniente,  se  suspende  o 
fuego  y  se  vacia  enteramente  esta  caldera  en  el 
primer  enfriador,  j  de  este  se  pasa  al  segundo. 
Se  llena  de  nuevo  so  enciende  otra 

vez  el  fuego  y  se  continúa  así  á  medida  que  Tie* 
ne  del  trapiche  nuevo  guarapo. 


Sa  da  al  caldo  de  la  segunda  oocbura  en  la  ba¬ 
tería  un  grado  ó  punto  mas  fuerto  que  al  de  la 
de  la  primera,  y  los  dos  se  reúnen  y  mezclan  bien. 
Esta  reunión  se  llama  lleno.  Si  se  ha  dado  el 
grado  do  cochura  con  intención  de  dejar  el  azú¬ 
car  en  bruto,  lo  que  so  llama  cochura  en  bruto ,  so 
echa  el  lleno  en  una  artesa  ó  cajón  donde  se  cris¬ 
taliza  pronto,  y  sucesivamente  se  echan  tn  la  ar¬ 
tesa  do  cuatro  á  cinco  llenos.  Si  se  quiere  echar 
tierra  al  azúcar,  lo  que  se  llama  cochura,  en  blan¬ 
co,  siendo  menos  fuerte  el  grado  de  cochura  se 
reparte  el  lleno  entre  los  pilones  ó  foimos  colo¬ 
cadas  en  el  ingenio,  llenándolas  en  tres  ó  cuatro 
veces. 

Después  se  lleva  el  azúcar  á  ciertas  oficinas 
llamadas  purificadores  ó  casas  de  purga,  donde  so 
dispone  para  que  la  miel  se  separe. 

Los  purificadores  son  unas  oficinas  grandes  en 
cuya  extensión  hay  una  especie  de  balsa,  llama¬ 
da  pila  de  la  melaza,  de  seis  piés  do  profundidad 
y  algunas  veces  mas,  cubierta  con  unas  piezas  do 
madera  gruesas,  redondas  ó  cuadradas,  dispues¬ 
tas  paralelamente  á  dos  ó  tres  pulgadas  unas  de 
otras  en  forma  de  techo.  Sobre  este  techo  se 
ponen  en  pié  unas  barricas  con  tres  ó  cuatro  agu¬ 
jeros  en  el  fondo,  cada  uno  de  una  pulgada  de 
diámetro  con  corta  diferencia. 

Cuando  el  azúcar  se  ha  cristalizado  ya  en  las 
artesas  y  se  ha  enfriado  hasta  cierto  punto,  so 
saca  con  palas  de  hierro  y  so  echa  dentro  do  ’las 
barricas  puestas  sobre  el  techo  del  purificados 
So  acostumbra  introducir  en  cada  uno  de  los  agu¬ 
jeros  del  fondo  un  trozo  de  caña.  La  miel  que 
so  'desprende  del  azúcar  sale  por  las  rendiias  do 
los  agujeros  y  por  las  junturas  de  las  duelas  do 
las  barricas,  y  cae  en  la  pila  de  la  melaza  El 
azúcar  que  sesulta  de  esta  depuración  eB  azúcar 
en  bruto,  ó  que  no  está  suficientemente  purifica¬ 
do  de  la  miel.  J 

Los  purificadores  donde.se  echa  la  tierra  al 
azúcar  para  quitarle  la  miel  que  le  queda,  son 
mucho  mayores.  Son  unas  oficinas,  cuadradas 
por  lo  común,  con  repartimientos  llamados  cala- 
Tías,  cómodas  para  el  servicio,  formados  por  tra¬ 
vesanos  movibles,  colocados  á  iguales  distancias. 

A  las  quinoe  ó  diez  y  ocho  horas  do  haber 
puesto  á  enfriar  el  azúcar  que  se  ha  cristalizado 
en  las  formas,  se  lleva  á  estas  oficinas.  Cada 
forma  se  pone  encima  de  una  orza  ú  olla,  y  des¬ 
tapado  el  agujero  la  miel  que  se  separa  dol  azú¬ 
car  cae  en  ellas;  entonces  se  quitan  las  orzas,  se 
ponen  otras  debajo  de  las  formas,  quo  se  colocan 
en  las  cabañas  para  recibir  la  operación  de  la 
tierra. 

Esta  tiene  por.  objeto  quitar  ol  agua  y  un  poco 
de  miel  que  contiene  el  azúoar,  la  oual  entonces 
se  une  mas.  Todo  loque  contiene  una  forma  so 
llama  pan  °  filón.  Se  une  bien  su  base  apretando 
un  poco  el  azúcar,  y  después  se  le  echa  por  cima 
un  poco  de  tierra  arcillosa,  desleída  en  agua  hasta 
la  consistencia  de  una  papilla.  Esta  tierra  hace 
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las  veces  de  esponja;  el  agua  disuelvo  la  miel,  y 
poniéndola  mas  fluida  la  hace  correr  á  la  parte 
inferior  de  la  forma  y  caer  en  la  orza,  encima  de 
la  cual  esté  colocada. 

Toda  tierra  arcillosa,  sea  blanca  ó  colorada,  es 
buena  para  esta  operación  con  tal  que  esté  bien 
desleída. 

Luego  que  la  tierra  de  las  formas  se  ba  secado, 
se  quita,  se  pone  otra  y  después  de  esta,  otra,  la 
cual  se  quita  también  luego  que  se  seon.  El  pan 
permanece  todavía  en  la  forma  por  espacio  de 
veinto  dias,  después  do  Jo*  cuales  so  saca  y  ex¬ 
pone  al  sol  por  algunas  huras,  sobro  un  terrado  ó 
plano  horizontal  de  argamasa  llamado  glacis,  y 
últimamente,  para  que  se  acabe  de  scoar  se  pone 
en  una  estufa. 

Las  estufas  son  unas  oficinas  do  cosa  do  veinte 
pies  cuadrados,  con  muchos  altos  ó  encimados, 
sobro  los  cuales  se  colocaH  los  panes;  se  calientan 
con  unas  hornillas. 

Así  que  están  bien  secos,  se  desbaratan  y  rom¬ 
pen  en  unos  cajones  y  metiéndolo  después  en 
barricas  y  apretándolo  bien,  pasa  al  comercio 
bajo  el  nombre  do  azúcar  terrado. 

Las  mieles  que  provienen  del  azúcar  puesto 
en  las  barricas  del  purifícador,  se  llaman  melazas , 
y  estas  melazas  se  venden  así  ó  se  llevan  á  las 
fábricas  do  aguardiente  para  haoerlas  fermentar 
y  destilarlas  después. 

Las  primeras  mieles  que  salón  do  las  formas 
donde  se  ba  puesto  á  cristalizar  el  azúcar  antes 
da  echarlo  la  tierra,  son  las  mieles  gruesas,  y  las 
quo  salen  después  de  echada  la  tierra  son  las  ?nic- 
¡es  finas  ó  melados. 

Las  mieles  gruesas  se  eohan  cada  ocho  dias  or¬ 
dinariamente  en  el  aparato  de  la  miel,  colocado 
en  el  ingenio  ó  en  una  parte  del  purifioador:  se 
compone  do  dos  calderas,  una  de  las  ouales  se 
llama  hatería  y  otra  almíbar-,  ambas  so  eargan 
con  una  cantidad  sufieiento  de  miel  gruesa  y  so 
encioude  el  fuego.  Cuando  la  miol  de  la  bate¬ 
ría  ha  cocido  hasta  cierto  punto,  lo  quo  se  cono¬ 
ce  mojando  en  ella  el  dedo,  y  corresponde  al  tér¬ 
mino  do  ochenta  y  ocho  á  noventa  grados  del  ter¬ 
mómetro  do  Roaumur,  se  suspende  el  fuego  pa¬ 
ra  echarla  en  el  primer  enfriador .  Entonces  se 
llena  la  hatería  con  la  miel  de  la  caldera  almíbar, 
la  cual  luego  al  punto  se  llena  también  de  otra 
nueva  cantidad  de  miel  gruesa.  La  cantidad  que 
ge  ba  echado  en  el. primer  enfriador  so  reparte 
después  entre  otros  muchos. 

Continúan  cociendo  así  las  mieles  gruesas,  las 
cuales  se  reparten  en  los  enfriadores  y  permane¬ 
cen  en  R^os  hnsfcu  que  oomienzala  oristalizaoion. 
Entonces  so  llenan  las  formas,  donde  el  azúcar  se 
hace  un  pan  .V  cao  en  las  orzas.  Conti¬ 

nuando  para  1°  ^emi\s  como  se  practica  después 
de  la  cochura  con  el  jugo  exprimido  de  la  caña. 

Las  mieles  finas  se  cuecen  y  se  hace  con  ellas 
lo  mismo,  a  corta  diferencia,  quo  con  las  mieles 
gruesas. 


Las  mieles  que  resultan  de  la  cochura  y  puri¬ 
ficación  do  las  mieles  gruesas,  so  llaman  mieles 
amargas,  que  se  venden  ó  se  llevan  á  la  fábrica 
del  aguardiente  para  hacerlas  fermentar  y  desti¬ 
larlas  como  se  ha  dicho  de  las  melazas. 

Las  melazas  ó  mieles  amargas  son  las  aguas 
madres  del  azúcar,  eonúderado  como  la  sal  esen¬ 
cial  de  la  caña  por  du  Troné,  de  quien  hemos  sa¬ 
cado  todo  lo  concerniente  á  la  expresión  da  la 
caña,  á  la  depuraoion  del  guarapo  y  al  método 

de  extraer  el  azúcar.  . 

Hay  unas  oficinas  particulares  destinadas  a  la 
fermentación  y  destilación  do  estas  melazas  y 
mieles,  en  las  cuales  se  le  echa  agua  hasts  que  el 
líquido  señalo  once  ó  doce  grados  del  areóme¬ 
tro  solamente.  En  este  estado  so  le  da  el  nom¬ 
bro  de  raspas.  Luego  que  lian  fermentado  ya, 
se  ponen  a  destilar  en  un  alambique  y  dan  el  ron 
ó  rhum  ó  aguardiente  de  capas,  según  el  estado 
de  la  miel  y  las  circunstancies  que  han  concur¬ 
rido  á  la  fermentación  y  destilación  de  las  raspas. 

Lo  referido  hasta  aquí  es  lo  quo  comunmen- 
to  Bó  ejecuta.  En  lo.  obra  de  du  Troné  de  la 
Couture,  muchas  de  estas  prácticas  se  desaprue¬ 
ban  como  contrarias  á  uta  buena  economía,  y 
son  sustituidas  por  otras  mas  bien  fundadas  y 
maa  ventajosas,  como  puede  verse  en  otra  parto 
de  este  artículo. 


Vino  del  jugo  de  las  calías  dulces. 

Con  estas  cañas  so  puede  hacer  un  licor  vmo- 
).  Du  Troné  lo  ha  beelio  dejando  fermentar 
a?  cañas  por  sí  solas  en  el  espacio  de  diez  y  ocho 
ias,  al  cabo  de  los  cuales  tomaron  un  olor  de 
mezan  a  fuerte  y  vinoso.  Las  hizo 
moes,  y  la  fermentación  espirituosa,  muy  ade- 
, otada  ya,  continuó  en  el  jugo  exprimido,  y  pa- 
idos  cinco  dias,  sacó  un  vino  perfectamente  ana- 

go  á  la  sidra.  ,  ,  ,. 

Si  so  dejan  fermentar  las  cañas  mas  de  los  diez 
ocho  dias,  el  olor  y  el  sabor  de  manzana  se  di- 
pan  ó  al  menos  so  disminuyen  mucho;  el  jugo 
io  entonces  dan  es  muy  vinoso;  la  fermentación 
pirituosa  que  había  comenzado  en  las  cañas  so 
rminaba  pocos  dias  después,  y  el  licor 

.no»  resulta  ..  mu,  s.mej.ut.  »> 

Tfl  mosto  ó  jugo  exprimido  do  las  canas,  ier- 
outido  y  puesto  en  toneles,  continua  fermen¬ 
to  como  el  de  las  peras  y  manzanas  La  fe¬ 
lá  se  separa  do  él  y  una  parte  se  va  al  fondo  y 
;ra  se  viene  arriba  en  forma  de  espuma.^  Se 
sme  el  cuidado  do  rellenar  los  toneles  una  o  dos 
¡ces  al  dia  oon  agua  endulzada  con  azúcar  ó 
in  arena  bien  lavada. 

Al  cabo  de  muchos  días,  habiendo  cesado  la  fer- 
entacion,  se  abre  el  tonel  á  cuatro  ó  cinco  pul¬ 
idas  del  fondo  y  se  trasiega  el  vino  si  está  cla- 
;  pero  si  está  turbio  es  necesario  encolarlo  y 
asegarlo  después  de  haberlo  dejado  reposar  por 
¡inticuatro  horas. 
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Este  vino  seria  muy  dulce  bebido  recion  he¬ 
cho,  y  así,  para  que  adquiera  su  legítimo  sabor, 
se  espera  á  que  madure  para  beberlo  como  el  vi¬ 
no  común  y  Ja  sidra. 

Cuantas  mas  partea  azucaradas  contengan  las 
cañas,  tanto  mejor  será  el  vino  que  do  ellas  se 
saque. 

Es  fácil  aromatizar  esto  vino  con  cáscaraB  de 
naranja  y  de  limón,  con  el  zumo  de  ananas,  gua¬ 
yabas,  etc.,  y  se  le  puede  dar  color  con  el  jugo 
del  higo  tuno  colorado. 

El  vino  de  cañas  destilado  da  un  aguardiente  ; 
muy  gustoso  y  mejor  que  el  ron  ó  rhum.  Diez 
botellas  de  esto  vino  pueden  dar  cuatro  de  aguar¬ 
diente  do  diez  y  siete  grados  del  areómetro  de 
Beaumé 

Según  du  Troné,  un  cuadro  de  tierra  do  tros 
mil  cuatrocientas  toesas  puede  producir  de  dos 
cíenlas  á  trescientas  carretadas  de  cañas  de  rail 
libras  cada  una,  y  como  la  caña  produco  regular¬ 
mente  en  jugo  exprimido  la  mitad  de  su  peso, 
suponiendo  una  quinta  parto  de  pérdida  en  la 
conversión  en  vinos  por  los  derrames  y  lias,  res¬ 
tarán  aun  cuatrocientas  libras  ó  cien  azumbres  j 
de  vino  ó  sidra,  producto  de  una  carretada  do 
cañas  Trescientas  carretadas  darán  ciento  veinte 
mil  libras  do  vino  ó  treinta  mil  azumbres,  cuyo 
producto,  según  él,  será  do  mil  doscientas  azum¬ 
bres  de  aguardiente. 

De  estos  experimentos  y  observaciones  resulta 
que  los  habitantes  de  la  zonatórrida  pueden  ex- 
trer  de  la  caña  dulce,  que  prevalece  admirable- 
mento  en  su  clima,  una  bebida  espirituosa  muy 
buena. 


Cultivo  ch  la  caña  dulce  en  las  costas  meridionales 
de  España,  extractado  de  las  memorias  de  los 
señores  Medina  y  Rivas. 


Se  escogerá  para  esta  planta  la  mejor  tierra 
de  riego  que  haya.  Se  principiará  á  labrar  por 
noviembre  y  se  le  darán  ocho  rejas  hasta  fines  de 
marzo.  (No  sabemos  que  puedan  ser  precisas  ni 
acaso  útiles  tantas  labores.) 

En  este  tiempo  se  dará  una  buena  reja  con  un 
arado  de  embozo  grande,  á  fin  de  que  haciendo 
la  haza  camadas  de  un  buen  paso  de  anobura  de 
una  á  otra  y  buscando  la  corriente  para  el  riego 
natural,  se  hagan  surcos  de  una  tercia  de  hondo 
y  otra  de  ancho.  En  las  camadas  que  hay  entre 
los  surcos  so  abrirán  una  hoyas  de  media  vara  en 
cuadro.  Estas  hoyas  formarán  hilera  á  lo  largo 
la  eamada  y  con  las  boyas  laterales,  de  mane¬ 
ra  que  resultan  unas  filas  como  los  liños  de  una 
7n  a  °  una  plantación  en  marca  real.  En  estas 
rayas  se  colocan  seis  ú  ocho  pedazos  de  caña, 
aej  aüg0?.  COmo  la  b°ya,  y  se  cubren  con  tres 
row  -\eiTa  tonuda,  porque  las  piedras  y  ter- 
üorM^lde.,qH6>  cañas  broten.  (No  dice  el  se 
cuma  si  la  plantación  se  hace  con  las  cabezas 


de  las  cañas;  pareeo  que  no,  puesto  que  la  parte 
plantada  tiene,  según  dice,  seis  ó  siete  cañutos  en 
la  media  vara  do  longitud,  y  si  fuera  la  cabeza 
tondria  muchos  mas.) 

La  distancia  que  debe  haber  entre  las  boyas 
do  una  misma  camada  ha  do  ser  do  una  tercia. 

Nacidas  las  cañas,  cuando  tienen  como  una 
cuarta  de  altura,  se  les  da  un  ligero  riego,  y  orea¬ 
da  la  tierra  so  labran  las  camadas  con  una  cava 
de  dos  golpes  de  azada  de  hondo  rompiendo  sus 
entredoses  ó  distancias  de  una  boya  ó  otra.  Como 
solo  se  labran  las  camadas  y  no  las  hoyas,  quo- 
dan  las  cañas  desahogadas  y  la  tierra  que  las  ro¬ 
dea  formando  caballones  ó  camellones.  A  los 
veinte  dias  se  vinan  las  camadas  dejando  siempro 
levantada  la  tierra  y  libres  las  cañitas  para  quo 
puedan  abijar. 

A  los  quince  dias  se  harán  oanteros,  dividien¬ 
do  las  camadas  con  unos  machos  de  tierra,  de  ma¬ 
nera  que  cada  uno  de  ellos  riegue  de  por  sí  con 
cinco  socas  cada  caballón  (soca  es  la  hoya  de  ca¬ 
ñas  nacidas.)  A  los  ocho  dias  de  acanterada  la 
tierra  so  le  dará  un  riego  y  una  cava  de  un  golpo 
de  azada  cuando  el  terreno  esté  oreado. 

Al  mes  ó  cuando  lo  pida  la  tierra,  se  le  dará 
otro  riego  mus  abundante  y  una  cava  ligera,  y  se 
proseguirá  regando  y  labrando  cada  mes  hasta 
octubre,  tiempo  en  quo  se  principia  á  dar  á  la 
tierra  toda  el  agua  que  quiera,  y  de  este  modo 
se  crian  y  medran  las  cañas  si  el  iuvierno  es  tem¬ 
plado,  porque  si  no,  suelen  helarse.  Hay  tierras 
que  necesitan  de  mas  agua  que  otras  para  alimen¬ 
tar  las  plantas. 

A  fines  de  abril  y  en  todo  mayo  se  cortan  las 
cañas  nuevas ,  que  son  de  las  quo  hemos  hablado 
hasta  aquí,  se  conducen  á  los  ingenios  y  se  quema 
la  broza  en  la  haza.  A  la  tierra  so  le  dan  enton¬ 
ces  dos  rejas  cruzando  da  parte  á  parte  sin  las¬ 
timar  las  sooas,  y  después  una  cava  de  tres  golpes 
de  hondo,  dejando  la  soca  franca  y  desuflojada 
de  tierra,  para,  que  con  mas  libertad  puedan  bro¬ 
tar  las  cañas  de  sobrenuevo  6  retoños. 

Al  mes  de  nacidas  las  cañas  se  vinan  con  una 
cava  de  dos  golpes  do  hondo  y  a  los  veinte  dias 
se  sobre-vinan  ó  tercian  con  un  golpo  de  azada. 
A  los  pocos  dias  se  formarán  los  machos  y  rega¬ 
deras  y  á  la  semana  so  le  dará  ol  primer  riego, 
ligero  como  hemos  dicho,  y  la  primera  labor,  pro¬ 
siguiendo  como  el  añu  anterior,  hasta  cortar  la 
oaña  por  el  mes  de  marzo  En  el  tercer  año  se 
dan  las  mismas  labores  y  riegos  que  en  el  primero 
y  segundo,  advirtiendo  que  en  el  primer  nño,  si 
la  tierra  no  acaba  de  servir  para  esto  cultivo,  no 
necesita  estiércol;  poro  para  los  demás  es  nece¬ 
sario  abonarla  bien.  El  agua  se  debe  minorar 
tanto  mas,  cuanto  mejor  sea  la  tierra;  pero  no 
las  labores,  porque  estas  nunca  son  demasiadas. 

Cada  postura  sirve  para  tres  ó  cuatro  años  y 
da  otras  tantas  cosechas,  porque  en  esta  vega  no 
dejan  a,lif“h  E°mbre  que  se  da  a  las  cañas  do 
dos  años. 
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Enfermedades  de  la  caña  dulce.  So  reducen 
catas  á  gusanos,  gallinas— ciegas  y  hielos. 

Los  gusanos  los  padecen  á  entradas  do  verano 
cuando  solamente  tionen  seÍ3  hojas  poco  mas  ó 
menos.  Sus  cogollos  so  abren,  quedan  privadas 
do  guias  y  no  pueden  por  t  into  pasar  de  allí  basta 
que  vuelven  á  brotar  otras  nuevas;  pero  aunque 
se  presenten  muchas,  nunca  tienen  la  salud  y  ro¬ 
bustez  que  las  primeras.  Creemos  por  experien¬ 
cia  que  proviene  esta  enfermedad  de  los  vientos 
frio3  de  Poniente .  tan  dañinos  como  saludables 
son  el  Levanto,  y  los  vientos  calientes  y  hú¬ 
medos. 

Las  gallinas-ciegas  (creemos  que  este  será  el 
gusauo  do  escarabajo):  se  crian  estos  debajo  de 
tierra  y  vienen  á  ser  unos  gusanos  blancos  muy 
gordos,  los  cuales  roen  los  tuétanos  do  la  caña  y 
hacen  quo  estas  so  sequen,  faltándoles  su  raíz 
principal.  Esta  enfermedad  es  mas  grave  que 
la  anterior,  por  cuanto  las  cañas  se  quedan  en 
la3  primoras  hojas,  secas  y  sin  esperanza  ni  re¬ 
medio. 

El  hido  es  la  enfermedad  mas  sensible  por  ser 
la  mas  gonoral;  pero  tiene  el  remedio  do  cortar 
al  instanto  la  caña  y  extraer  su  azúcar,  bien 
quo  esto  no  os  do  la  mejor  calidad.  Labrando  y 
cuidando  la  sooa  produce  al  año  siguiente  otra 
cosecha,  aunque  nunca  es  tan  buena  como  dobia 
ser. 

Extracto  de  la  Memoria  del  señor  .Ricas. 

Convicno  con  la  anterior  en  lo  útil  que  es 
mantener  mullida  la  tierra,  para  lo  cual  quiero 
quo  después  do  los  riegos,  cuando  se  haya  oreado 
el  suelo,  so  araño  con  un  almocafre  para  que¬ 
brantar  ia  oostra. 

La  caña  para  plantar  so  cortará  en  abril  si 
puode  ser,  so  le  darán  los  riegos  como  hemos  di¬ 
cho  anteriormente,  advirtiendo  quo  cuando  n  las 
cañas  tiornas  les  hace  falta  el  agua,  so  les  arrugan 
las  hojas,  y  cuando  la  tienen  sobrante  se  lo  ponen 
amarillas,  en  cuyo  caso  se  escardarán  con  el  al¬ 
mocafre  y  se  suspenderán  los  riegos. 

En  setiembre  y  ootubre  so  les  dará  toda  el 
agua  posible,  dejándola  correr  siempre  por  las  | 
regaderas.  En  noviembre  se  regarán  d*>  ocho  á  j 
ocho  dias,  y  en  diciembre,  enero  y  febrero  se 
suspenderán  liegos,  porque  con  el  agua  y  los 
fríos  se  pasman  la  caña  y  la  soca.  Antes  de  cor¬ 
tar  la  caña  se  le  dan  dos  riegos  de  dia,  y  después 
de  oortada  se  abona  el  terreno  oon  cuarenta  ó 
cincuenta  cargas  de  estiércol  por  marjal.  Las 
cabezas  y  cabos  do  las  cañas  se  dan  á  comer  al 
ganado. 

La  oaña  se  corta  entre  dos  tierras,  se  monda 
muy  bien  y  se  conduce  después  al  ingenio:  las 
colocan  en  un  cobertizo  en  espuertas  de  dos  ar¬ 
robas  menos  cuatro  libras  cada  una.  En  este 
cobertizo  arregla0  las  tareas,  que  son  de  850  ar¬ 


robas  do  caña:  llevan  esta  al  molino  y  lo  dan 
vueltas  en  la  espuerta  hasta  quo  no  suelta  jugo. 
El  desperdicio  ó  bagazo  se  echa  uparte  en  un 
sitio  al  aire,  y  el  jugo  de  las  cañas  baja  por  unas 
cañerías  á  un  estanque  quo  hoy  en  la  cooina. 
Cuando  este  tiene  como  ochenta  ó  cien  arrobas 
do  caldo,  se  llena  una  caldera  que  hoy  do  esta 
cabida  y  so  calienta  por  abajo  con  leña  menuda. 
De  este  modo  principia  á  subir  toda  la  broma , 
llamada  también  ragua,  antes  quo  principio  á 
cocer  el  caldo:  quítase  la  broma  con  una  espu¬ 
madera  y  se  tiene  cuidado  de  mautener  siempre 
el  fuego.  El  punto  principal  está  en  desbromar 
bien  esta  caldera,  porque  en  ninguna  otra  se  pue¬ 
de  limpiar  después  el  azúcar  y  sale  malísimo. 

Esto  caldo  clarificado  se  ouela  por  un  colador 
do  cobre,  sobre  el  cual  se  pone  un  paño  basto, 
j  del  quo  se  llama  pardo,  para  que  no  pase  porque- 
'  ría,  y  después  de  colado  lo  ponen  en  otras  cal¬ 
deras  mas  pequeñas.  Están  colocadas  estas  de 
manera  que  un  horno  calienta  seis:  echan  en 
cada  una  cuatro  cubos  do  caldo  y  lo  dejan  que 
cueza  a  un  fuego  mas  suave  todavía  que  el  pri¬ 
mero,  hasta  que  so  hace  miel,  pero  no  muy  es¬ 
pesa.  Si  el  caldo  se  sube  hirviendo,  se  le  echan 
unas  gotas  de  aceito  para  que  no  se  vierta,  (.ruan¬ 
do  so  conoce  que  este  caldo  está  bien  cocido  se 
lleva  á  unos  tinajones  hasta  juntar  la  porción  su¬ 
ficiente  para  cincuenta  formas.  De  los  tinajones 
•  llevan  la  miel  á  cuatro  calderillas  quo  se  caiien- 
!  tan  con  un  horno,  en  el  cual  solo  se  quema  ba- 
j  gazo  seco,  porquo  es  el  fuego  mejor  para  cuajar 
i  el  azúcar,  ó  atooha  á  falta  do  bagazo,  porque  su 
i  llama  es  también  suave.  Se  echan  primero  dos 
peroles  de  miel  en  las  doa  calderas  de  las  cuatro, 
y  después  de  haber  cocido  en  ellas  la  pasan  ion 
í  un  cazo  pequeño  á  las  otras  dos,  volviendo  a  echar 
j  en  las  primeras  otros  dos  peroles  de  miel  de  ma¬ 
nera  que  estén  oooicado  á  un  tiempo  todas  cua¬ 
tro  calderas.  De  las  dos  últimas,  que  l  aman 
do  cuajo,  se  lleva  la  miel  á  las  formas.  Están 
todas  las  cincuenta  colocadas  en  un  banco  y  asen¬ 
tadas  sobre  un  poco  de  bagazo.  Cada  perol  se 
reparto  entre  cuatro  formas,  prosiguiendo  así 
hasta  llegar  á  la  última,  y  se  vuelve  á  comenzar 
por  la  primera,  hasta  que  poco  á  poco  se  van  lle¬ 
nando.  A  los  dos  dias  se  llevan  las  formas  al 
blanqueo;  se  ponen  sobre  porrones  ú  ollas  y  por 
un  agujero  que  tienen  las  formas  en  el  fondo  va 
destilando  la  miel.  Así  las  dejan  por  espacio  de 
dos  meses,  en  cuyo  tiempo  dan  con  corta  d.feren- 
cia  dos  arrobas  de  miel  cada  una.  Le  echan  des¬ 
pués  la  groda  y  vuelven  a  dar  miel,  que^  entonces 
ge  llama  miel  de  tierra.  La  tierra  después  de  seca 
la  quitan  y  la  vuelven  a  echar  hecha  puches,  re- 
frescándola  por  ocho  dias  seguidos;  so  deja  que 
ge  sequen  aun,  se  hace  puches  y  se  emplea  otra 
voz  refrescándola  por  tres  dias.  Ya  entonces 
habrá  dado  la  forma  toda  la  miel  de  tierra,  qUQ 
será  oomo  dos  arrobas,  y  queda  blanco  el  pilón 
que  sacado  do  la  forma  pesa  de  dos  &  tres  arro- 
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ba«,  en  Tez  de  seis  ó  siete  que  pesaba  la  forma  ¡ 
■  después  de  haberla  llenado. 

Correcciones  hechas  por  dv.  Troné  de  la  Contare. 

M.  du  Troné  quiere,  con  razón,  que  en  vez  de 
calderas  de  hierro  se  uso  en  los  ingenios  do  cal¬ 
deras  de  cobre,  porque  duran  mas  tiempo,  por¬ 
que  conservan  una  parte  de  su  valor  después  do 
desechadas,  porque  el  azúcar  sale  mas  blanco,  y 
por  último,  porque  no  rompiéndose  tan  á  menu¬ 
do  como  las  do  hierro,  so  pierde  menos  caldo  ó 
jugo.  ' 

La  casa  de  calderas  que  aconseja  du  Troné,  so 
compone  de  do3  servicios  ó  juegos,  de  ouatro  cal¬ 
deras  cada  uno,  colocadas  en  un  horno  cornun, 
ó  de  tros  en  un  horno,  y  la  cuarta  en  otro  horno 
separado.  Las  dos  primeras  sirven  para  purifi¬ 
car  el  jugo  quitándole  la  fécula,  la  tercera  para 
evaporarlo,  y  la  cuarta,  que  es  la  que  puede  es¬ 
tar  separada,  para  cocerlo.  Además,  ha  de  ha¬ 
ber  dos  estanques  o  pilas  para  filtrar  el  jugo.  Es¬ 
tos  estanques  deben  ostar  forrados  en  plomo  y 
han  do  tener  bastante  capacidad  para  todo  el  ju¬ 
go  que  se  depura  ó  espuma  en  cada  veinticua¬ 
tro  horas.  Estarán  enteramente  cubiertas  con 
muchos  cajones,  cuyo  fondo  será  de  un  tejido  de 
mimbres,  sobre  el  cual  se  colocarán  para  que  sir¬ 
van  de  filtros,  primero  un  pedazo  de  paño  y  des¬ 
pués  otro  de  lienzo  y  un  cedazo  de  alambre. 

Junto  á  cada  uno  de  estos  estanques  hay  una 
caldera  grande  á  donde  vienen  á  terminar  dos 
caños  da  plomo  que  salen  de  los  dos  juegos  do 

calderas.  Uu  hombre  ocha  este  jugo  en  los  filtros, 
el  cual,  después  de  filtrado,  sale  por  otras  caña- 
rías  también  de  plomo  que  ostán  en  el  fondo  del 
estanqua  y  va  á  parar  á  las  calderas  euartas.  ra¬ 
ra  esto  debe  el  fondo  do  dicho  estanque  estar  me¬ 
dia  pulgada  mas  alto  que  el  bordo  de  las  calde¬ 
ras  á  donde  van  á  terminarse  los  conductos,  y 
estos  tendrán  su  llave  de  fuente  para  cenarlos 
luego  que  las  calderas  cuartas  están  llenas. 

Reunido  el  jugo  de  la  caña  exprimida  o  gua¬ 
rapo  en  uureservalorio  grande,  aconseja  du  Tro¬ 
no  que  se  use  de  la  balanza  hidrostática,  inventa¬ 
da  por  un  inglés  ó  introducida  poco  tiempo  hace 
en  la  isla  de  Santo  Domingo,  cuyo  destino  es  in- 
dicar  la  cantidad  de  fécula  que  contiene  <0  jugo 
,  1.  porción  de  cal  que  «t™  P“r“  «J"’ 
Ll„P  Un  la  primavera  macba»  “  <£ 

cesario  cal  para  separar  la  según  •  e 

pumas,  pues  aunque  entonces  estos  ee.  ■ 
núes  que  no  ee  pueda  quitarlas  con  a  ecp 
ra,  los  filtros  y  el  reposo  libran  de  «Has  aljugo, 
ventajas  que  no  so  logran  porel  antiguo  meteooj 
con  el  cual  nunca  queda  ,el  jugo  bien  limpio,  m 
de  las  espumas  ni  de  las  materias  terreas  que  con¬ 
tiene  la  cal  ó  ge  han  mezclado  con  el  jugo  ao 
cualquiera  otro  modo,  pues  los  filtros  que  se  usa» 
el  método  an%uo  EOn  oaei  enteramente  inú¬ 
tiles.  i  ’ 


Hecho  esto  se  pasará  la  cal  que  so  haya  do 
emplear  y  se  mezclará  bien  con  el  jugo  de  la  pri¬ 
mera  caldera,  después  do  lo  cual  se  pasará  este 
á  la  segunda,  donde  recibe  ya  un  poco  de  calor 
y  comienza  á  dar  espuma. 

De  esta  segunda  pasa  el  jugo  á  la  tercera,  en 
la  cual  cuece  hasta  que  metido  en  él  el  areóme¬ 
tro  do  Beaumé  señala  veinticuatro  grados;  des¬ 
pués  do  lo  que  se  vierte  en  la  cañería  quo  va  á 
parar  á  uno  do  los  estanques  de  filtrar.  Se  lle¬ 
na  do  nuevo  esta  cuarta  con  el  jugo  do  la  terce¬ 
ra  y  so  continúa  la  operación. 

La  caldera  cuarta  ó  de  cocer,  sirvo  de  terce¬ 
ra  ó  para  evaporar,  hasta  que  los  dos  estanques 
de  filtrar  se  llenan  de  jugo  evaporado,  después 
do  lo  oual  se  llena  esta  cuarta  caldera,  probando 
antes  si  está  bien  limpia  de  féoula.  Esto  prue¬ 
ba  so  hace  echando  uu  poco  de  este  jugo  en  una 
cuchara  de  plata  y  vertiendo  Bobro  él  algunas  go¬ 
tas  de  cal  filtrada:  si  el  jugo  no  deja  sedimentos 
ó  poso,  es  prueba  de  que  está  muy  bir  n  purifica¬ 
do;  poro  si  los  forma,  es  preciso  cebarle  lejía  do 
cal  ó  álcali  á  proporción  de  la  fécula  que  tenga, 
y  quitar  esta  con  la  espumadera,  cuaudo  al  vol- 
vorlo  á  cocer  suba  en  forma  do  espuma. 

Cuando  ni  el  agua  de  cal  filtrada,  ni  una  diso¬ 
lución  de  álcali  cánstico,  bien  filtrada  y  mezcla¬ 
da  con  agua  de  cal  (también  se  hace  uso  de  esto 
para  ver  si  el  jugo  está  bien  purgado  de  fécula, 
y  o«,  por  decirlo  así,  la  piedra  de  toque)  no  des¬ 
prenden  materia  alguna  extraña,  y  sin  embargo, 
el  color  del  jugo  es  moreno  muy  oscuro,  sa  pue¬ 
de  sospechar  quo  este  color  se  lo  da  el  exceso  de 
lejía  que  tiene  en  disolución  el  jugo  jabonoso  ex¬ 
tractivo  do  la  caña,  y  algunas  vac  a  también  una 
porción  de  segundas  féculas.  En  esto  caso  el 
ácido  vitriólico  (ácido  sulfúrico)  dilatado  en  mu¬ 
cha  agua  y  el  ácido  oxálico  sirven  de  piedra  «lo 
toque,  porque  si  el  exoeao  es  do  cal,  ambos  áci¬ 
dos  la  precipitan,  formando  con  ella  una  sal  in¬ 
disoluble;  si  es  d¿3  sosa  ó  do  potasa,  ambas  son 
también  nutralizadas  por  el  áci«io  oxálico,  onya 
acción  so  extiende  sobre  1?.  parto  colorante  del 
jugo  jabonoso,  y  la  báse  de  este  se  precipita  ba¬ 
jo  la  forma  de  copo:’  blancos,  del  mismo  modo 
que  la  porción  do  segundas  féculas  quo  los  álca¬ 
lis  han  podido  disolver. 

El  exceso  de  loj:a  se  remedia,  pura,  con  áci¬ 
do  sulfúrico  disuelto  en  mucha  agua,  con  exido 
oxálico,  y  en  fin,  con  crémor  tártaro  y  con  sal  de 
acederas  ó  de  limen.  Pero  para  emplearlos  con 
acierto  ea  necesario  conocer  bien' sus  propieda¬ 
des  para  moderar  su  acción  y  estar  acostumbra¬ 
dos  a  irsarlo?.  Felizmente  cu.  nuestro  método, 
dice  du  Trono,  no  os  necesario  usa;  nunca  do 
ellos,  si  se  cuida  de  tener  buena  cal  y  do  pesar¬ 
la  con  exactitud. 

Llena  la  cuarta  caldera,  solé  da  fuego  al  hor¬ 
no,  hasta  que  el  jugo  sufra  cociendo  un  calor  de 
90  á  97  grados  del  termómetro  de  Reaumur,  se¬ 
gún  1®  olase  azúcar  que  so  quiera  sacar. 
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Lo  que  salo  de  esta  caldera  es  un  compuesto 
de  azúcar,  almíbar  y  melaza,  tres  sustancias  que 
se  separan  según  la  clase  de  azúcar  que  se  quie¬ 
re  sacar  de  ellas. 

El  azúcar  hemos  dicho  que  es  de  tres  clases, 
que  pueden  llamarse  moreno  ó  terciado ,  terrado  y 
refinado.  Los  dos  primeras  son  las  que  se  ha¬ 
cen  comunmente  en  las  colonias;  la  operación 
que  exige  la  tercera  se  practica  en  Europa. 

Cuando  se  quiere  sacar  rúnicamente  azúcar 
moreno,  so  hace  subir  el  calor  del  jugo  á  los  94 
á  97  grados  del  termómetro  de  Eeauinur;  pero 
si  se  quiere  azúcar  terrado,  no  se  deja  pasar  do 
90  á  93  grados,  porquo  así  sale  mas  puro.  Mien¬ 
tras  están  cociendo  las  calderas  no  se  cesa  de 
quitarles  las  espumas:  las  de  la  primera  so  echan 
en  una  pila  colocada  entro  ella  y  la  pared,  y  sa¬ 
len  á  una  caldera  puesta  para  recibirlas  fuera  del 
ingenio.  Las  de  la  segunda  se  echan  en  otra  pi¬ 
leta  que  hay  en  su  borde,  y  van  a  parar  por  un 
conducto  á  la  caldera  primera.  Así  las  segun¬ 
das  espumas  se  vuelven  é  cocer  para  separar  de 
ellas  las  partes  azucaradas  que  contienen. 

Vaciadas  dos  calderas  cuartas,  se  revuelven  sus 
productos  y  se  llevan  á  las  cajas  para  que  se 
cristnlio'  n  si  se  quiere  azúcar  moreno,  ó  se  echan 
en  conos  de  barro  cocido  si  se  ha  de  sacar  azúcar 
terrado  ó  blanco.  Estas  cajas  han  de  tener  cinco 
pies  de  largo  y  tres  de  ancho,  y  nueve  pulgadas  de 
hondo  por  las  dos  paredes  mas  largas.  Su  profun 
didad  es  mayor  á  medida  que  se  camina  hacia  el 
centro,  en  el  cual  forman  un  canal  taladrado  con 
doce  ó  quince  agujeros,  de  una  pulgada  de  diá¬ 
metro  cada  uno  para  que  gotee  el  almíbar.  Estas 
cajas  serán  do  tablas,  de  una  pulgada  de  grueso  y 
forradas  en  una  plancha  delgada  de  plomo 

La  casa  en  que  están  las  cajas  se  llama  el  pu- 
rificador  ó  casa  de  purga.  Es  una  gran  pieza  en 
que  las  cajas  forman  filas,  con  un  estanque  al  ex¬ 
tremo  do  cada  fila.  Las  cujas  están  horizontales, 
levantadas  del  suelo  y  sentadas  sobre  traviesas  y 
piquetes  colocados  á  lo  largo  de  ellas.  El  centro 
ó  oanal  do  la  caja  está  sobre  otro  canal  hecho  en 
el  terreno,  bien  cubierto  de  argamasa  y  forrado 
después  en  plomo.  El  canal  está  en  plan  incli¬ 
nado  y  va  á  parar  al  estanque  que  esta  a  la  ex¬ 
tremidad,  conduciendo  á  él  la  miel  que  destilan 
las  cajas. 

Se  principia  por  tapar  los  agujeros  de  estas, 
echando  después  en  cada  una  el  producto  do  dos 
calderas  cuartas,  bien  removido.  En  esta  dispo¬ 
sición  se  deja  por  cuatro  ó  cinco  dias,  para  que 
la  masa  se  enfrie,  y  después  se  destapan  los  agu- 
joros  la  Pr'nc*P'a  á  gotear,  y  en  seis  ú  ocbo 
dias  se  purifica  el  azúcar. 

Después  do  esto  so  deja  secar,  se  echa  en  bar- 
rioas  y  se  aprieto  bien. 

Los  conos  ó  formas  en  que  se  eolia  el  azúcar 
terrado  están  agujereados  en  su  extremidad;  se 
llevan  al  purificad01,  después  do  haberse  estado 
enfriando  quince  ó  diez  y  ocho  horas,  se  asientan 


sobre  ollas  ú  orzas,  y  dispués  de  estar  allí  por 
veinticuatro  horas,  se  colocan  en  el  purifieador 
para  echarles  la  tierra.  El  efecto  de  esta  es  qui¬ 
tar  la  melaza  pegada  á  los  cristales  de  azúcar. 
Para  esto  se  alisa  bien  la  base  del  pan  y  se  le 
echa  encima  tierra  arcillosa  bien  desleída.  El 
agua  que  esta  tierra  contiene  pasa  por  entre  el 
azúcar,  lo  lava  y  se  lleva  tras  sí  lu  melaza,  que 
es  lo  que  mas  pronto  se  disuelve. .  Cuando  se  vo 
que  la  tierra  está  seca  se  le  quita  y  se  le  ceba 
otra  basta  que  se  ve  que  el  azúcar  esta  bien  lim¬ 
pio;  después  do  lo  cual  se  pone  á  secar  al  sol  ó 
en  una  estufa  y  so  aprieta  bien  en  cajones  para 
couducirlo  al  mercado. 

Las  formas  se  colocan  en  bancos  agujereados, 
como  hemos  dicho  para  el  método  anterior,  bolo 
so  ha  añadido  un  refrescador  colocado  en  el  cen¬ 
tro  del  purifieador:  es  una  caldera  grande  donde 
se  vacían  tres  ó  enatro  calderas  cuartas  para  lle¬ 
nar  de  allí  las  formas.  Cuando  el  jugo  no  ba  su¬ 
frido  de  90  á  92  grados  de  calor,  no  se  puede 
echar  en  formas  para  la  operación  de  la  tierra; 
entonces  se  ba  de  ejecutar  esta  en  las  cajas  que 
se  acaba  de  describir. 

Da  Troné  quiere  que  el  azúcar  moreno  se  pon¬ 
ga  á  cristalizar  en  vez  de  toneles  en  cajones  agu¬ 
jereados,  y  que  la  melaza  se  recoja  en  orzas  ú 
otras  vasijas  y  no  en  estanques,  porque  se  suele 
filtrar  por  sus  paredes. 

Hace  cristalizar  el  almíbar  que  gotea  de  las 
cristalizaciones  para  sacar  de  él  nuevo  azúcar,  y 
la  melaza  que  resulta  después  de  muchas  erisia- 
lizueiones  consecutivas,  So  vende  ó  se  empica  en 
hacer  ron. 

Ventajas  de  su  método. 


Hemos  dicho  ya  que  las  calderas  de  cobre, 
aunque  su  primera  compra  es  mas  costosa,  deben 
ser  pr,  férulas  a  las  de  hierro,  porque  duran  mu¬ 
cho  mas  y  después  de  desechadas  tienen  aun  un 
valor  real,  y  porque  el  azúcar  sale  mas  blanco  y 
necesita  de  menos  calor,  así  por  la  forma  de  las 
cableras  como  porque  la  materia  de  que  son  es 
mas  a  propósito  para  calentarse.  i 

En  el  método  antiguo  el  trabajo  ei  igual  noche 
y  dia,  y  en  el  de  du  Troné  no  se  hace  de  noche 
otra  cosa  que  espumar  y  pasar  el  j  ugo  de  nna  cal¬ 
dera  á  otra,  trabajo  que  puede  fiarse _a  lo-  ope¬ 
raras  sin  estar  presente  el  director  o  mayoral. 

Los  estanques  de  filtrar  le  proporcionan  el  se¬ 
parar  la  fécula  del  jugo  y  reparar  las  faltas  co¬ 
metidas  en  las  otras  calderas,  y  la  balanza  y  el 
areómetro  indicados  le  manifiestan  la  cal  que  de¬ 
jo  emplear  y  el  modo  de  dirigir  la  evaporación. 
Estos  estanques  sirven  para  recoger  los  jugos  du¬ 
rante  la  noche  mientras  el  director  descansa,  y 
de  dia  dirige  la  cuaita  caldera  como  quiere,  me¬ 
diante  el  termómetro,  apagando  el  fuego  y  va¬ 
ciándola  sin  inconveniente. 

La  cochura  y  cristalización  del  azúcar  son  tam- 

p.  56. 
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bien  mas  económioas  y  adecuadas.  En  fin,  si 
hemos  de  creer  á  du  Troné,  su  método  do  plan¬ 
tar  y  cultivar  las  cañas  y  ol  de  extraer  el  azúcar, 
puesto  en  práctica  desde  1785  en  la  plantación 
é  ingenio  de  Ladebate  en  la  isla  de  Santo  Do¬ 
mingo,  cerca  del  Cabo,  ofrece  un  ahorro  do  80 
por  100  do  producto  neto. 

Du  Troné  trac  una  tabla  comparativa  de  los 


tarlo;  pero  es  muy  útil  quitar  al  azúcar  la  mele- 
za  que  contenga  aun,  para  lo  que  puede  usarse 
de  las  cajas  para  cristalizar  inventadas  por  du 
Trono,  echando  en  ellas  el  azúcar  y  quitándole 
la  melaza  por  medio  de  la  greda. 

Clarificado  el  azúcar,  se  evapora  y  cuece  en 
calderas  de  cobro  y  hornos  proporcionados  para 
carbón  de  piedra,  quo  es  el  único  combustible 


dos  métodos.  La  del  suyo  es:  copiada  por  ol  mis-  que  se  emplea  en  los  refinos. 


mo  Ladebate,  de  los  libros  de  su  plantación. 
Noventa  y  cinco  hombres  labran  por  el  método 
nuevo  diez  cuadros  de  cañas  nnevas  y  setenta  de 
sobrenuevos,  que  dejan  un  producto  neto  de 
492.300  reales,  en  vez  do  que  por  el  antiguo 
método  solo  se  labraban  con  los  noventa  y  cinco 
E  robres  ocho  cuadros  de  cañas  nuevas  y  sesenta 
y  dos  de  sobrenuevos,  cuyo  producto  no  excedía 
de  273.332  reales,  incluyendo  en  ambos  métodos 
no  polo  los  gastos  do  fabricación,  sino  también 
los  de  reparos  y  reemplazos  de  utensilios 

Ar/e  de  refinar  el  azúcar. 


Hemos  diebo  que  el  azúcar  de  América  era  de 
dos  clases,  terciado  ó  moreno  y  blanco  6  terrado. 
Su  purificación  os  el  único  objeto  de  todas  las 
operaciones  que  constituyen  el  arte  dal  refinador. 

La  primera  se  llama  clarificación ,  y  consiste 
en  hacer  disolver  el  azúcar  blanco  ó  terciado  en 
cierta  porción  de  agua,  saturada  en  la  mayor  par¬ 
te  de  las  fabricas  de  una  porción  de  cal  relativa 
al  estado  del  azúcar.  Mezclan  oon  esta  disolu¬ 
ción  una  cantidad  de  sangre  do  vaca  ó  huevos  y 
la  ponen  al  Lomo  á  un  calor  que  se  aumenta  pro¬ 
gresivamente  hasta  que  hiervo  la  caldera.  La 
linfa  animal  se  apodera  al  coagularse  de  todas  las 
materias  sólidas  feculentas  y  terreas  y  las  eleva 
á  in  superficie  del  fluido  bajo  la  forma  do  uua 
espuma  espesa,  mas  ó  menos  morena,  y  ouando 
están  bien  juntas  se  quitan  con  la,  espumadera.  ; 

Como  nunca  so  quitan  todas  las  espumas  de 
una  V' z,  se  repite  esta  operaoion,  comenzando 
por  resfriar  con  agua  la  disolución,  echándole  una 
nueva  porción  do  sangro  ó  huevos,  pero  menor 
que  la  primera,  y  cuando  se  renne  eu  la  superfi¬ 
cie  se  quita  con  la  espumadera. 

Esta  operación  se  reitera  tercera  y  cuarta  vez; 
pero  entonces  solo  se  emplea  agua.  Con  lo  cual, 
si  la  manipulación  so  ha  hecho  bien,  queda  el 
jugo  despojado  de  toda  materia  sólida  y  se  ve 
claro  y  trasparente.  Do  aquí  se  pasa  á  un  re- 
servatorio,  filtrándolo  por  un  paño  de  lana. 

La  cantidad  do  agua  en  que  ec  disuelve  el  azú¬ 
car  ha  de  ser  proporcionada,  y  la  proporción  que 
nos  ha  parecido  mejor  es  la  qno  señala  treinta  á 
treinta  y  dos  grados  del  areómetro  de  Beaumé. 
El  termómetro  es  una  guia  segura  para  .graduar 
la  acción  del  calor  y  refrescamiento,  porque  en 
-Rto  consisto  todo  cd  mérito  del  clarificador, 

•ú  uso  de  la  cal  eB  dañoso  en  el  arte  del  refi- 
or,  por  mas  que  «uto*  querido  aoredí- 


Los  refinadores  so  aseguran  del  grado  que 
quieren  dar  á  su  almíbar  mojando  el  dedo  en  él; 
y  cuando  tiene  el  punto  que  desean,  suspenden  el 
fuego  y  echan  el  almíbar  en  una  caldera  portá¬ 
til,  meneándolo  con  un  cucharon  para  que  se  en¬ 
frio  mas  pronto.  Cuando  en  esta  caldera  han 
juntado  una  porción  de  cochuras,  vacian  ol  almí¬ 
bar  en  formas  cónicas,  colocadas  con  la  punta  ha¬ 
cia  abajo.  Esta  punta  está  agujereada  y  el  agu¬ 
jero  tapado  oou  un  trapo.  Llenan  las  formas  de 
muchas  veces,  y  cuando  la  materia  está  aun  fini¬ 
da  en  ellas,  la  renuevan  piara  quo  los  pequeños 
cristales  que  estén  ya  formados,  extendidos  por 
todo  el  finido,  sirvan  de  punto  de  apoyo  á  las 
moléculas  sacarinas  que  el  calor  abandona  y  for¬ 
men  con  ellus  la  base  de  la  masa  cristalina,  que 
ha  do  formar  el  azúcar  pasando  al  estado  sólido. 

Bien  cristalizado  el  azúcar  se  destapan  los  agu¬ 
jeros,  colocando  las  formas  sobre  ollas  ú  orzas 
para  recoger  el  almíbar  que  destilen. 

Cuando  las  formas  dejan  de  gotear,  se  colocan 
sobro  otras  orzas  para  echarles  la  tierra,  cuya 
operación  se  practica  por  dos  ó  tros  veces  y  del 
modo  quo  hemos  dicho  para  el  azúcar  terrado: 
se  deja  el  azúcar  en  las  formas  por  muchos  dias 
y  se  llevan  estas  á  la  estufa  para  quo  el  calor  di¬ 
sipo  el  agua  que  les  haya  quedado. 

El  almíbar  ó  jarabe  que  resulta  de  la  purifica¬ 
ción  y  de  la  operación  do  la  tierra,  se  vuelvo  á 
cocer  á  un  grado  de  calor  relativo  a  las  formas 
en  que  so  ha  de  oristalizary  que  son  siempre  ma¬ 
yores  que  las  que  se  han  empleado  en  el  primer 
producto,  y  se  cristaliza,  se  le  echa  la  tierra  y  so 
coloca  después  en  la  estufa  del  modo  quo  hemos 
dicho. 

El  almíbar  que  resulta  de  esta  tercera  opera¬ 
ción  so  vuelvo  á  cocer  y  á  cristalizar  en  formas 
mayores  aun.  El  segundo  y  torcer  producto  ne¬ 
cesitan  estar  en  las  formas  seis  meses  por  lo  me¬ 
nos  antes  de  llo\  irlos  á  la  estufa,  particularmen¬ 
te  el  último,  y  aun  no  se  lleva  á  ella  mas  que  la 
base  del  pilón  ó  pan,  porquo  el  resto  está  siem¬ 
pre  cargado  de  almíbar. 

Hasta  aquí  os  el  método  común  de  refinar  el 
azúcar.  Du  Troné  quiere  que  so  gradúe  la 
evaporación  con  el  areómetro  y  el  calor  do  la 
cocción  con  el  termómetro,  el  cual  debe  señalar 
de  ciento  diez  á  ciento  veinte  grados,  porque  en 
este  último  término  el  calor  comienza  ya  a  ata¬ 
car  los  principios  constitutivos  del  azúcar.  El 
primer  grado  de  esta  descomposición  so  llama 
caramelo • 
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La  cristalización  ticno  también  el  defecto  de 
exigir  que  bo  dé  al  almíbar  un  grado  do  cocción 
excesiva,  á  causa  de  la  cabida,  y  particularmente 
de  la  hechura  do  las  formas,  en  vez  do  que  usan¬ 
do  do  las  cajas  da  du  Trono  y  practicando  lo  que 
ha  propuesto  para  el  azúcar  común,  se  lograría 
extraer  del  jarabe  todo  el  azúcar  posible,  me¬ 
diante  las  cochuras  y  cristalizaciones  repetidas, 
porque  no  hay  mas  diferencia  que  el  tener  el  al¬ 
míbar  del  azúcar  común  mas  cantidad  de  melaza 
que  el  del  azúcar  que  se  refina.  Por  la  misma 
razón  quiere  que  en  la  evaporación  y  ooehura  do 
esto  almíbar  so  observe  cuanto  ha  dicho  para  ol 
jugo  de  cañas,  porque  sirviendo  do  base  para  am¬ 
bos  los  mismos  principios,  se  debou  omplear  los 
mismos  medios. 

CÁÑAMO,  cannabis. 

Género  de  plantas  de  la  clase  décima-quinta, 
familia  de  las  nrticeas  de  Jussieu  y  de  la  dioccia 
pentandria  de  Linueo,  que  llama  carnabis  sativa, 
al  cáñamo  cultivado. 

Como  os  planta  clínica,  tiene  las  flores  machos 
en  pies  diferentes  que  las  flores  hembras-,  pero  el 
común  de  las  gentes  suele  cambiar  los  nombres  y 
llamar  cáñamo  macho  a  la  planta  que  da  la  semi¬ 
lla  y  hembra  á  la  quo  solo  da  flores. 

Descripción  ele  la  planta. 


Flores:  apétalas,  machos  ó  hembras  sobre  pies 
diferentes.  Los  machos  se  componen  do  cinco 
estambres,  en  un  cáliz  dividido  en  cinco  hojue¬ 
las,  largas,  agudas,  obtusas  y  cóncavas,  y  las 
hembras  de  uu  pistilo  encerrado  en  un  cáliz  do 
uua  sola  pieza,  largo  y  agudo. 

Fruto:  la  flor  hembra  produoo  una  semilla  re¬ 
donda  que  so  abre  en  dos  partes  y  encierra  una 
almendra;  esta  semilla  está  contenida  en  el  cáliz. 

IJojas:  sostenidas  por  pooiolos,  recortadas  en 
cinco  hojuelas  en  la  planta  macho;  las  tres  supe¬ 
riores  en  forma  do  hierro  de  lanza  y  dentadas,  y 
las  dos  inferiores  cnterísimns  y  mas  pequeñas. 
La  planta  hembra  tiene  las  dos  hojudas  mas  pe¬ 
queñas  y  dentadas. 

Jlaiz:  lañosa,  ahusada,  fibrosa  y  blanca. 

Porte:  el  tallo  so  eleva  según  el  terreno  y  las 
estaciones,  desdo  cuatro  hasta  ocho  pies;  os  ás¬ 
pero  al  tacto,  velludo,  cuadrado  y  hueco.  Las 
flores  nacen  en  la  cima  de  los  encuentros  de  las 
lioias;  'a3  hembras  están  reunidas  y  las  otras  for¬ 
man  una  especie  de  racimo.  Las  hojas  están  co¬ 
locadas  alternativamente 

gilio:  originario  de  las  Indias;  es  planta  anual. 

Propiedad^  medicinales:  las  hojos  tienen  un  del 
olor  bastante  fuerte,  penetrante  y  parecido  al 

.  ou  2usto  es  acre  y  amargo.  Las«in,',!l  es 
0pi.  ’wdd,  V  la  platea  naroótica,  dulcificante, 

1»  boj»  V 1®  ■ 

machacadas,  sirven  para  hacer  cataplasmas  muy 


resolutivas.  En  las  Indias  orientales  preparan 
con  las  hojas,  machaoadas  y  cocidas  en  agua,  un 
licor  quo  embriaga. 

Del  cultivo  del  cáñamo. 


El  eáfiamo  quiere  un  calor  moderado,  un  ter¬ 
reno  bueno  y  ligero  y  húéhodo  al  mismo  tiempo, 
cualidades  quo  rara  vez  so  encuentran  unidas. 

De  la  elección  de  la  semilla. 


Es  esenoial  que  tengan  solo  un  año,  porque 
los  cañamones  tienen  una  tendencia  singular  :> 
enranciarse,  y  entonces  no  nacen.  Pava  con¬ 
vencería  de  su  calidad  conviene  tomar  del  man¬ 
tón  algunos  cañamones,  romper  su  cáscara  coi; 
los  dieutos,  separar  la  almendra  pequeña  quo  con¬ 
tienen  y  masticarla,  á  ver  si  tiene  un  gusto  cíni¬ 
co  parecido  al  de  la  avellana.  Hemos  dicho  que 
so  separo  la  cáscara  de  laalmeudra,  porque  con¬ 
tiene  un  aceite  esencial  ocre,  que  comunica  su 
gusto  y  olor  d  la  almendra,  si  las  mastican  juntas. 

Todo  cañamón  blanco  ó  verde  amarillento,  es¬ 
tá  vacío  ó  tiene  la  almendra  mermada:  si  la  cas¬ 
carilla  os  reluciente  y  su  color  moreno,  y  si  es¬ 
tregándolas  ligeramente  entro  las  palmas  ue  las 
manos  no  se  rompen,  sino  quo  se  ponen  mas  re¬ 
lucientes,  es  señal  de  que  es  buena. 

Insistimos  Bobre  la  eleoeion  de  la  semina,  por¬ 
que  sid  estos  cuidados  preliminares  6e  pierde  ol 
tiempo  y  el  trabajo  y  se  ve  el  labrador  en  la  du¬ 
ra  necesidad  de  tener  que  resembrar  su  cañamón. 

Del  terreno  que  conviene  al  cáñamo. 


La  raíz  do  esta  planta  es  ahusada;  mego  su  ley 

do  vegetación  es  penetrar  perpendmu.armonte  en 

ol  terfono,  7  asi  cuanto  mus  profundice  tanto  n  as 
30  elevará  el  tallo.  Según  esta  idea  general,  que 
rmode  servir  da  base  a  todos  jos  cultivos  cari- 
úéndose  por  la  hechura  de  las  raíces,  debemos 
eoncluir  necesarirmcnte  que  el  oáñtuno  requ  ero 
un  terreno  ligero,  mullido  y  muy  sustancic-sa, 
para  que  pueda  alimentar  una  planta  que  crece 
muoho  en.  poquísimo  tiempo,  es  decir,  uno  ho  a- 
sita  mucha  tierra  vegetal  ó  humus.  (  ¡  carne  es 
tas  palabras.)  Así,  «1  cáñamo  no  so  cria  en 
narte  alguna  tan  bien  como  eu  los  terrenos  que 
han  estado  do  prado  y  en  los  montes  rotos,  por¬ 
que  ha  sido  necesario  labrar  la  tierra  a  una  pro¬ 
fundidad  considerable  para  sacar  las  cepas  y  las 

raíces,  y  porque  los  despojos  de  las  yerbas  del  pra- 
do  y  las  hojas  de  los  árboles  h.-m  formado  en  mu- 
olios  años  consecutivos  una  capa  de  tierra  ve- 
gotal. 

De  la  prcjpar ación  del  terreiio. 


Se  reduce  eRta  á  abonarlo  y  labra’ 1c  . 

Si  creemos  al  inglés  Hall,  autor  dei  V'oble  C ul- 
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tivador ,  no  es  necesario  abonar  el  terreno;  pero 
si  estudiamos  el  cultivo  del  cáñamo  cual  se  prac¬ 
tica  en  todas  partes,  veremos  que  el  estiércol  es 
necesario:  sin  embargo,  Hall  tiene  razón.  Si  el 
estiércol  so  ceba  en  la  tierra  como  sale  de  la  ca¬ 
balleriza  y  poco?  dias  antes  de  la  siembra,  no 
produce  efecto  alguno,  porque  en  el  corto  tiempo 
que  dura  la  vegetación  del  cáñamo  no  lia  tenido 
el  estiércol  lugar  de  descomponerse  y  de  concur¬ 
rir  á  la  vegetación  de  la  planta;  pero  si  se  ecba 
en  el  terreno  cuando  este  ya  bien  consumido  sin 
estar  reducido  á  mantillo,  producirá  un  excelente 
efecto,  el  cual  será  mas  considerable  aun  si  so 
ecba  antes  del  invierno  y  se  cntierra  con  una 
labor  bien  profunda. 

Es  indispensable  labrar  el  terreno  bien  y  pro¬ 
fundamente;  pero  no  podemos  decir  cuántas  la¬ 
bores  serán  necesarias,  porque  esto  depende  de  la 
naturaleza  del  suelo:  sin  embargo,  bay  una  regla 
general  qué  poder  seguir,  y  es  la  de  repetir  las 
labores  basta  que  todos  los  terrones  queden  djs- 
baratados. 

Cuándo  y  cómo  se  dele  semlrar. 


una  ligera  capa  do  tierra.  Si  después  de  hecha 
la  siembra  cae  una  lluvia  ligera  ó  un  rocío  abun¬ 
dante,  nace  el  cáñamo  muy  pronto;  pero  cuando 
no  sucedo  así  y  la  sequedad  lo  exige,  conviene, 
si  bay  proporción,  regarla  ó  de  pié  ó  con  re¬ 
gaderas,  seguros  de  que  el  producto  pagará  sufi¬ 
cientemente  este  trabajo. 

Todos  los  pájaros  de  pico  corto  y  derecho  son 
muy  aficionados  á  cañamones.  Las  palomas  y 
los  gorriones,  sobre  todo,  hacen  un  daño  terrible: 
así,  es  necesario  emplear  todos  los  medios  cono¬ 
cidos  para  espantarlos:  el  mejor  de  todos  es  mul¬ 
tiplicar  los  espantajos,  mudarlos  do  sitio  todos  los 
dias  y  renovar  sus  vestidos. 

Del  cuidado  que  exigen  las  flautas  jóvenes. 

Luego  quo  los  cañamones  principian  á  nacer, 
es  necesario  arranear  escrupulosamente  todas  las 
malas  yerbas,  porque  su  vegetación  en  un  terre¬ 
no  bien  preparado  es  prodigiosa;  pero  esta  laber 
pueden  bacerbi  mujeres  y  mnchaehos,  escardan¬ 
do  la  tierra.  Cuando  los  tallos  del  cañamo  prin- 

las  malas  yerbas. 


cipian  á  levantarse  sobre  Jas  malas  yerbas,  en¬ 
tonces  ya  no  es  necesario  arrancarla?,  porque  in- 
La  regla  general  para  todos  los  climas  es  hacer  terceptándoles  estos  el  aire,  se  abilan,  so  ponen 


la  siembra  pasados  los  hielos;  no  hablamos  de  las 
heladas  tardías  que  destruyen  las  cosechas  de 
uva,  porque  son  fortuitas.  Si  la  siembra  se  baee 
temprano,  la  semilla  tiene  lugar  de  crecer  y  gra¬ 
nar  bien  sin  que  el  calor  la  arrebate,  y  se  apro¬ 
vecha  de  las  lluvias,  que  le  son  muy  útiles.  El 
labrador  prudente  reserva  una  porción  de  caña¬ 
mones  igual  á  la  que  ha  sembrado,  por  si  las  he¬ 
ladas  tardías  destruyen  la  siembra  primera,  y  si 
tuviera  entonces  que  comprarlos,  le  costarían  á 
un  precio  exorbitante.  A  fines  de  invierno  y 
principio  de  primavera  si  no  los  necesita,  le  sir¬ 
ven  para  mantener  pollos  y  palomas. 

Cada  país  tiene  sus  usos,  y  el  día  de  un  santo 
es  la  época  que  destinan  para  sembrar  tal  ó  tal 
cosa;  esta  práctica  generalmente  es  buena  para 
aquel  país  porque  está  fundada  en  la  experien¬ 
cia,  aunque  no  convendría  para  otro  diferente  o 
muy  distante;  pero  elegir  el  viernes  Santo  por 
época  para  alguna  operación  agrícola,  es  una  ne¬ 
cedad  imoerdonable,  porque  este  dia  puede  caer 
un  mes  antes  ó  un  mes  después. 

El  modo  de  sembrar  el  cáñamo  depende  del 
uso  á  que  se  destina  la  coseeha;  si  es  para  jarcias 
se  debe  sembrar  muy  claro,  y  al  contrario,  si  se 
destina  para  lienzos,  se  sembrara  espeso.  Ln  e 
primer  caso  el  tallo  es  la  mitad  mas  alto  y  mas 
grueso,  ía  corteza  es  también  mas  aspera  y  da 
la  hebra  larga;  pero  en  el  segundo  la  corteza  es 
mas  fina,  la  hebra  mas  suave,  mas  sedosa  y  blan¬ 
quea  mejor.  Con  todo  eso,  una  hebra  de  este 
cañamo  fino,  es  d  proporción  tan  fuerte,  como  la 

'i;  que  so  destina  para  los  navios. 

~j%  semi.la  so  pudre  sin  nacer  enterrándola  de- 
^asiado;  asi  se  debe  cubrir  únicamente  con 


lánguidas  y  blancas,  y  mueren  al  cabo. 

Cuando  el  cáñamo  tiene  tres  ó  cuatro  pulga¬ 
das  de  altura  es  necesario  entresacarlo,  si  se  ba 
sembrado  muy  espeso.  Cuando  su  hebra  se  d  ■  fi¬ 
tina  para  jarcia,  se  debe  dejar  de  un  pié  á  otro 
ocho  ó  diez  pulgadas  do  intervalo;  pero  si  es  pa¬ 
ra  otros  usos,  bastan  tres  ó  cuatro. 

El  punto  esencial  al  arrancar  las  plantas  su¬ 
pernumerarias  es  no  mover  las  inmediatas-  para 
este  efecto  las  mujeres  ó  los  muchachos  que  ha¬ 
cen  esta  operación  asientan  en  el  suelo  ]¡¡  m.  D0 
izquierda,  y  sujetan  entre  los  dedos  abiertos  las 
plantas  que  han  de  conservar;  mientras  que  con 
la  mano  derecha  arrancan  las  demás. 

Del  tiempo  ele  arrancar  el  cáñamo. 

Esta  operación  se  hace  de  dos  veces;  en  la- 
primera  se  arranca  el  cáñamo  macho,  y  en  la  se¬ 
gunda  el  cáñamo  hembra,  porque  como  ya  hemos 
dicho,  las  flores  machos  están  en  pies  diferentes 
c  e  las  hembras.  Cuando  el  tiempo  do  la  flores¬ 
cencia  ha  pasado  ya,  es  decir,  cuando  las  flores 
machos  han  esparcido  su  polvo  seminal  sobre  las 
flores  hembras,  concluido  su  destino  no  tardan  en 
secarse;  la  cima  del  tallo  se  pone  amarillenta,  la 
parte  inferior  principia  á  blanquear  y  cesan  po¬ 
co  a  poe-o  de  subir  los  jugos  nutorcios.  Este  es 
el  tiempo  de  arrancar  la  planta,  dividiéndola  en 
manojos  y  sacándola  del  campo. 

La  planta  hembra,  depositaría  de  la  simiente 
que  debe  reproducir  y  perpetuar  su  especie,  ne¬ 
cesita  de  mas  tiempo,  y  su  existencia  se  prolon¬ 
ga  basta  que  la  semilla  madure  perfectamente. 
Entonces  las  hojas  se  secan,  el  tallo  se  pone  ama- 


i 
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rillento,  y  todo  anuncia  que  ha  cumplido  su  des¬ 
tino.  La  diferencia  que  hay  do  la  madurez  do 
los  machos  á  las  hembras,  es  desde  tres  hasta 
seis  semanas,  según  la  estación  y  el  clima. 

En  muchos  países  arrancan  indistintamente  y 
de  una  vez  el  cáñamo  macho  y  el  cáñamo  hem¬ 
bra.  ¿Pero  á  qué  contrariar  así  el  orden  esta¬ 
blecido  por  la  naturaleza?  Puesto  que  el  tallo 
del  cáñamo  hembra  no  ha  adquirido  aun  su  per¬ 
fección,  la  hebra  ó  hilaza  que  se  saque  de  él  no 
tendrá  jamás  tanta  fuerza  y  tanta  resistencia  co¬ 
mo  si  la  planta  hubiera  llegado  á  su  perfección; 
además,  so  pierde  enteramente  la  semilla,  obje¬ 
to  precioso,  ya  para  criar  palomas,  ya  por  el  acei¬ 
te  que  contiene,  que  es  de  mucha  utilidad. 

Nosotros  sabemos  que  para  remediar  la  pér¬ 
dida  de  simiente  se  acostumbra  dejar  junto  á  las 
lindes  del  campo  un  cuadro  de  plantas  hembras 
á  fin  do  recoger  la  semilla  suficiente  para  la  pró¬ 
xima  siembra,  sin  atender  á  que  un  solo  airazo 
que  haga  doblegar  y  tronche  los  tallos,  destruye 
toda  la  esperanza;  que  la  semilla  madura  mal,  y 
quo  desde  que  comienza  á  madurar,  una  bandada 
do  pájaros  de  toda  especie  so  echa  sobre  ella,  y 
no  deja  ni  aun  la  menos  madura.  Estas  razones 
doberian  empeñar  al  cultivador  á  renunciar  á  un 
método  tan  defectuoso. 

Del  modo  de  arrancar  el.  cáñamo  y  de  recoger  su 
semilla. 

Se  ha  dicho  ya  quo  la  planta  macho  dehia  ma¬ 
durar  mas  pronto  quo  la  planta  hembra,  y  quo  el 
color  pajizo  y  la  inclinación  de  la  hoja  anuncia¬ 
ban  su  madurez.  Los  hombres  ó  las  mujeres 
ocupados  en  arrancarlo  pondrán  el  mayor  cuida¬ 
do  eu  no  lastimar  las  plantas  hembras,  ni  sacu¬ 
dirlas,  si  es  posible,  y  en  no  romper  sus  espigas; 
y  cuando  hayan  juntado  cierta  cantidad  do  tallos 
los  sacarán  del  cañamar  y  colocarán  las  espigas 
eu  el  suelo  sobro  unos  lienzos  ó  las  pondrán  en 
ol  carro,  que  para  esto  efecto  debe  también  lle¬ 
var  en  su  escalera  un  lienzo.  Bien  sabemos  que 
la  semilla  no  so  separa  oon  tanta  facilidad  del  cá¬ 
liz  que  la  encierra;  pero  como  su  madurez  es  pro¬ 
porcionada  al  modo  con  que  ha  florecido  la  plan¬ 
ta,  una  porción  de  ella  so  cae  con  mucha  facili- 
d -d,  mientras  la  otra  está  fuertemente  encerra¬ 
da  en  los  cálices.  \  esta  pequeña  precaución 
que  indicamos  cuesta  tan  pooo,  quo  es  pura  ne¬ 
gligencia  el  no  usarla. 

En  algunas  partes  abren  un  hoyo  redondo  y 
colocan  al  rededor  de  él  los  manojos  de  cáñamo 
de  roauera  que  las  espigas  lo  cubran.  Dispues¬ 
to  así,  en  uno  ó  muchos  hoyos,  según  la  cantidad 
de  manojos,  so  cubren  con  la  tierra  sacada  de 
ellos  las  e?p¡oas  .  'os  manojos  que  los  tapan. 
El  agua  de  vegetación  qu0  contiene  aun  la  plan¬ 
ta,  fermenta  calentada  por  ei  ^  y  cl  cáliz  se 
abre  y  dpja  salir  la  semilla,  la  cual  cae  en  el  hoyo. 
Este  método  c3  en  verdad  muy  expedito,  pero 


tiene  sus  inconvenientes.  Si  los  manojos  están 
así  mas  tiempo  que  el  necesario,  la  fermentación 
enrancia  los  cañones  y  no  nacen  si  los  siembran 
después.  Esta  operación  supone  también  que  hay 
seguridad  de  que  el  tiempo  no  se  ha  de  midir, 
porque  si  sobreviniesen  lluvias  un  poco  fuertes, 
el  hoyo  se  llena  de  agua  y  la  fermentación  se  con¬ 
vierte  en  podredumbre. 

Pri  Aérese  el  método  de  poner  á  secar  los  ta¬ 
llos  al  sol  al  abrigo  de  una  pared  y  sacudulo >  des¬ 
pués  con  una  vara  sobre  un  lienzo. 

En  el  Diario  económico  del  mes  de  marzo  do 
1759,  se  propone  el  modo  siguiente  de  conseguir 
una  buena  semilla.  Su  autor  aconseja  que  se 
siembre  cierta  cantidad  de  semilla  en  un  campo 
destinado  al  cultivo  de  judias,  y  por  consiguien¬ 
te  que  se  siembren  estas  muy  claras.  Este  mé¬ 
todo  tiene  dos  ventajas:  ¡a  primera  que  el  cána¬ 
mo,  creciendo  vigorosrm  nte,  sirve  de  rodrigón 
á  las  judías,  y  la  segundo,  que  las  plantas  de  cá¬ 
ñamo  se  aprovechan,  sin  necesidad  de  otro^culii- 
vo,  de  las  labores  que  se  dan  á  aquellas.  No  nos 
atrevemos  á  responder  del  éxito  de  este  método, 
porque  no  lo  hemos  experimentado;  pero  creyendo 
cnanto  dice  cl  autor  anónimo,  nos  ocurre  todavía 
la  duda  de  si  el  olor  del  cáñamo,  muy  fuerte  y 
muy  desagradable,  se  comunicará  a  los  judías; 
parece  que  si  el  agua  ó  el  rocio  que  hayan  caído 
primeramente  sobre  el  cáñamo,  caen  después  so¬ 
bre  las  judias,  las  liarán  contraer  su  mal  gusto, 
puesto  que  la  aristoloqüia  que  se  enlaza  a  tina 
vid  hace  contraer  su  mal  gu*to  á  la  uva.  y  o 
fruto  de  una  viña  donde  hay  m  icha  caléndula, 
da  un  vino  quo  tiene  el  olor  de  esta  planta. 

Luego  que  se  ha  recogido  la  sembla  es 
so  acribarla  para  quitarle  todos  los  despojos  do 
la  planta,  y  sobro  todo  de  los  cálices  que  so  ha¬ 
yan  mez^do  oon  ella;  tenderla  en  un  paraje  se¬ 
co  ciuo  tenga  mucha  ventilación;  removerla  y 
mudarla  de  sitio  de  cuando  en  cuando,  y  amon¬ 
tonarla,  en  fin,  cuando  haya  perdido  toda  su  hu¬ 
medad  superabundante,  porque  sin  estas  precau¬ 
ciones  se  apoderará  de  ella  la  fermentación  y 
la  echará  á  perder,  si  no  se  acude  á  tiempo. 

DE  LAS  PREPARACIONES  DEL  CÁÑAMO  DESPUÉS 
DE  ARRANCADO. 

Del  modo  de  enriarlo. 

La  operación  de  enriar  se  hace. para  separar 
la  corteza  ó  fibra  del  tallo  o  cañamiza.  La  cor¬ 
teza  del  cáñamo,  del  mismo  modo  que  la  de  to¬ 
das  las  plantas,  hace  un  cuerpo  con  el  tallo  mien¬ 
tras  está  seca,  y  solo  se  separa  de  él  cuando  ha 
estado  por  tiempo  suficiente  metida  en  agua,  de 
manera  que  se  puede  sacar  hilo  de  casi  todas  las 
plantas  de  tallos  derechos,  sin  nudos  ni  ramas 
y  de  los  brotes  y  renuevos  de  casi  todos  los  árbo¬ 
les,  sin  embargo  de  la  gran  diferencia  que  habrá 
entre  la  belleza  y  calidad  de  la  hebra.  Este  asun- 
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to  merecía  que  In  tomase  por  su  cuenta  un  hom¬ 
bre  instruido,  y  do  sus  experimentos  podría  re¬ 
sultar  un  bien  muy  grande  á  la  sociedad,  porque 
no  es  de  creer  que  Ja  naturaleza  baya  destina¬ 
do  exclusivamente  al  cáñamo,  al  lino  y  á  la  or¬ 
tiga  la  propiedad  de  tener  una  corteza  que  so  pue¬ 
da  hilar  y  tejer;  podria  citar  muchos  ejemplos  de 
no  ser  así,  si  no  temiese  extraviarme  de  mi  ob¬ 
jeto.  El  agua  de  vegetación  del  cáñamo  forma 
el  gliítcn  que  une  su  corteza  al  tallo,  y  este  pin¬ 
ten  es  el  que  es  necesario  destruir  enriándolo . 
Esta  operación  so  ejecuta  de  dos  modos: 

1°  Del  modo  de  preparar  el  cáñamo  sin  meterlo  en 
agua. 

La  falta  de  agua  y  la  distancia  de  los  rios  ó 
de  los  arroyos  han  despertado  la  industria  del 
hombro,  y  este  la  ha  suplido  con  otro  método, 
ó  acaso,  puesto  que  este  es  el  mas  sencillo,  será 
el  primero  que  el  hombre  haya  usado. 

Después  de  arrancado  el  cáñamo  macho,  sepun 
hemos  dicho,  se  coloca  dispuesto  en  hacecillos 
contra  una  pared  ó  contra  los  setos,  ó  lo  tienden, 
en  fio,  por  el  sucio,  de  manera  que  un  tallo  uo 
toque  a  otro,  á  fin  do  que  el  sol,  los  rocíos  y  las 
lluvias  lo  preparen.  El  método  menos  defectuoso 
do  los  tres  es  de  colocarlo  contra  una  pared,  por¬ 
que  allí  recibe  mas  directamente  la  impresión  y 
la  reflexión  de  los  rayos  del  sol:  contra  los  setos 
la  ventilación  es  mayor  y  la  planta  se  seca  antes 
de  sazonarse,  y  si  se  tiende  por  el  suelo,  se  llenan 
de  tierra  si  sobrevienen  lluvias,  y  esta  se  pega  á 
la  corteza  y  comunica  á  la  hebra  un  color  des¬ 
agradable  que  cuesta  mucho  trabajo  quitarle 
después.  El  cáñamo,  dispuesto  de  cualquiera 
de  estas  tres  maneras,  necesita  que  le  dm  vuelta 
todos  los  di  as,  á  fin  de  que  el  efecto  de  los  me¬ 
teoros  obre  sucesivamente  sobre  todas  sus  partes, 
y  esta  operación  de  volver  las  plantas  se  ejecuta 
mas  fácilmente  cuando  el  cáñamo  está  colocado 
contra  una  pared,  que  en  las  otras  posiciones. 

No  podemos  determinar  el  tiempo  que  se  ne¬ 
cesita  para  esta  Operación,  porque  depende  de  la 
naturaleza  del  terreno  en  que  se  ha  criado  la 
planta,  de  las  mas  ó  menos  lluvias,  mas  ó  menos 
sequedad  y  calor  que  ha  sufrido  en  su  vegetación, 
y  en  fia,  de  la  constitución  del  aire  mientras  esta 
operación  se  ejecuta.  E!  labrador  puede  asegu¬ 
rarse  de  su  estado  quebrando  de  tiempo  en  tiem¬ 
po  algunos  tallos  y  examinando  si  la  corteza  se 
separa  de  la  cañamiza  fácilmente  y  desdo  un  ex¬ 
tremos  á  otro.  y 

Los  que  se  ven  precisados  a  preparar  sus  cu 
fiamos  en  soco,  deben  ejecutarlo  con  el  macho 
luego  que  lo  arranquen,  porque  estará  en  dispo¬ 
sición  de  agramarlo  antes  de  arrancar  la  hembra. 
De  este  fodo  se  necesitan  menos  abrigos  y  hay 
menos  cafiamo  que  cuidar  á  un  mismo  tiempo, 
aunque  esta  operación  la  pueden  hacer  los  mu- 
cnachos  y  las  mujeres,  eB  mejor  que  sea  mas  lar¬ 


ga,  quo  el  ejecutarla  con  muchas  plantas  á  un 
mismo  tiempo,  porque  de  este  modo  el  cafiamo 
saldrá  mejor  preparado:  como  quiera  que  sen, 
este  método  no  es  tan  bueno  como  el  segundo,  á 
menos  que  se  uso  de  la  precaución  que  vamos  á 
indicar. 

Elíjase  para  preparar  el  cáñamo  un  prado, 
d  sptiés  de  hecho  el  primer  corte  de  heno,  y 
tiéndanse  en  él  los  pies  de  cafiamo  á  medida  que 
se  vayan  arrancando,  teniendo  el  cuidado  de  cor¬ 
tarle  antes  la  parte  ramosa  y  la  raíz.  Déjeso 
tendido  diñante  la  noche  solamente  y  por  la  ma¬ 
ñana  después  que  salga  el  sol,  pero  antes  que  so 
haya  quitado  el  rocío:  júntese  todo  cu  un  mon¬ 
tón  y  cúbrase  bien  con  paja.  Cuando  ol  sol  va¬ 
ya  ú  ponerse,  se  extendí  rá  de  nuevo  el  csñamo 
por  el  prado  y  se  recogerá  al  día  siguiente,  con¬ 
tinuando  así  hasta  que  esté  perfectamente  prepa¬ 
rado. 

Los  prados  so  cargan  de  rocío  mucho  mas  quo 
las  tierras  de  labor,  á  causa  dol  agua  que  las 
plantas  traspiran  (Véase  el  articulo  Traspira¬ 
ción),  y  porque  apretadas  unas  coDtra  otras  con¬ 
servan  mucho  mas  tiempo  la  humedad:  rsta  agua 
de  traspiración  contribuye  también  mucho  á  blan¬ 
quear  el  cáñamo,  puesto  que  la  experiencia  ha 
probado  que  la  cera  extendida  sobre  unos  lienzos 
tendidos  en  una  calle  de  un  jardín,  no  blanquea 
tan  pronto  como  si  se  tie.nde  el  lienzo  sobre  un 
prado.  Está  visto  también  quo  si  este  lienzo  es¬ 
tá  suspendido  muy  alto,  tarda  mas  en  blanquear 
la  cera,  y  que  con  el  hilo,  después  do  sacnvlo  de 
las  lejías  por  donde  lo  pasnn,  sucede  lo  mismo  si 
la  yerba  sobro  que  lo  tienden  es  muy  alta.  por 
esta  razón  hay  mucho  cuidado  de  mantener  la 
yerba  corta  en  los  parajes  donde  se  tiende  el 
lienzo  á  blanquear. 

Cuando  cada  dia  al  salir  el  sol  so  junta  el  oá- 
fiamo  en  un  mantón,  va  penetrado  del  rocío  y 
del  agua  do  traspiración  de  las  plantas;  su  8US_ 
taneia  mucilaginosa  fermento  durante  el  dia,  por¬ 
que  aunque  el  montón  esté  cubierto  de  paja,  el 
calor  del  sol  no  deja  de  producir  por  eso  su  efec¬ 
to:  la  sustancia  mucilaginosa  del  cáñamo  entra 
en  fermentación,  y  esta  fermentación  os  quien 
destruye  la  adhesión  y  coherencia  dtd  gluten,  y 
desprende,  en  fin,  la  corteza  do  la  cañamiza.  Es¬ 
to  método  es  un  poco  mas  trabajoso  que  el  ante¬ 
rior;  pero  la  hermosura  de  esta  hebra  paga  bien 
el  exceso  de  gastos  y  cuidados. 

2°  Del  modo  de  enriar  el  cáñamo. 

La  experiencia  ha  demostrado: 

1-  Que  el  ce  ñamo  enriado ,  empozado  ó  em¬ 
balsado,  que  todos  son  sinónimos,  al  instante  que 
ha  sido  arrancado  es  mejor  que  si  lo  dejan  secar 
algunos  dias  o  algunas  semanas  antes  de  enriar¬ 
lo.  Asi  pues,  no  se  debe  esperar  á  la  cosecha 
del  cáñamo  hembra  para  enriar  el  macho. 
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2°  Que  es  útil  cortarlo  las  raíces  y  las  cimas 
de  los  tallos. 

3“  Que  el  cáñamo  so  sazona  mas  pronto  en 
agua  estancada  que  en  agua  corriente. 

4'!  Que  si  hace  calor  y  el  agua  está  mas  ca¬ 
liente,  se  sazona  mas  pronto. 

5”  Que  la  aceleración  de  este  segundo  mé¬ 
todo  de  preparar  el  cáñamo,  depende,  según  ho¬ 
rnos  dicho  para  el  Io,  do  la  sequedad  ó  humedad 
que  la  planta  ha  tenido  en  su  vegetación  y  de 
la  calidad  del  terreno  mas  seco  y  mas  ligero  ó 
mas  tenaz.  Si  el  calor  ha  sido  muy  vivo,  la 
planta  tendrá  menos  agua  do  vegetación  y  su 
gl úten  será  mas  pegajoso  y  espeso;  la  humedad, 
al  contrario,  la  liquida,  y  la  vegetación  es  enton¬ 
ces  mas  activa  y  la  corteza  está  menos  pegada 
al  tallo. 

Aun  no  sabemos  si  conviene  mas  enriar  el 
cáñamo  en  agua  turbia,  eii  agua  estancada  6  en 
agua  clara.  Este  importante  objeto  debia  pro¬ 
ponerse  por  algunas  sociedades  ó  academias  de 
agricultura,  y  las  memorias  que  concurriesen  al 
premio  deberían  estar  apoyadas,  no  en  teorías, 
sino  en  hechos  y  comparaciones,  cuyo  resultado 
so  fundase  en  una  sorie  de  experimentos.  La 
Sociedad  de  agricultura  de  Bretaña  babia  comen¬ 
zado  esta  útil  empresa;  poro  las  turbulencias  que 
acaecieron  en  esta  provincia,  impidieron  la  serie 
do  sus  experimentos. 

Duhamcl,  cuya  autoridad  es  do  tanto  peso  en 
la  agricultura,  da  al  parecer  la  preferencia  para 
esta  operación  al  agua  corrompida,  porque  la  he¬ 
bra,  seguu  dice,  es  entonces  mas  suave.  Mer- 
candier,  a  quien  debemos  un  buen  tratado  sobro 
el  cultivo  del  cáñamo,  prefiere  el  agua  mejor  y 
mas  clara,  qne  es  la  de  los  rios,  porque  el  caña- 
mo  es  mas  blanco  y  mejor  acondicionado,  da  tam¬ 
bién  menos  desperdicio  y  despide  menos  polvo  al 
agramarlo.  Este  polvo  lastima  el  peoho  de  los 
trabajadores  ocupados  en  agramar,  tan  sensible¬ 
mente,  que  si  entramos  en  una  pieza  donde,  hay 
una  agramadera,  el  polvo  que  sale  de  la  planta 
so  agarrará  á  la  garganta,  y  originará  tos  fuerte 
y  terca,  porque  al  aspirar  se  pega  el  polvo  á  los 
bordes  do  la  traquearteria  cuando  la  aligula  se 
eleva  para  inspirar,  y  causa  la  tos. 

No  se  sabe  aun,  dice  la  Sociedad  de  ngricultu-  I 
tura  do  Bretaña  en  su  Memoria,  si  se  debe  enriar  1 
el  c ñamo  en  agua  corriente  ó  en  agua  estanca-  ¡ 
da.  Un  asociado  del  Buró  doBennes,  piensa  que  ! 
esta  diversidad  de  opiniones  y  usos  podia  prove-  ¡ 
nir  de  que  ^as  aguas  corrientes  fuesen  preferibles  : 
en  ciertos  casos  ,  y  en  otros  fuesen  mejores  las  j 
estancadas.  En  los  años  fi  jos  y  lluviosos  la  plan-  j 
ta  debe  estar  mas  verde  y  mas  herbácea,  y  en  los 
secos  el  cañamo  será  mas  fuerte  y  al  mismo 
tiempo  mas  lt'ños°  y  mas  duro.  ¿Por  qué  pues 
hemos  de  creer  que  unas  mismas  aguas  aplicadas 
á  producciones  tao  diferentes,  han  de  producir  un 
efecto  tan  útil  en  unas  como  on  otras? 

Para  evitar  esta  inccrtidumbre  se  han  arranca¬ 


do  plantas  do  cáñamo  on  diferentes  partes;  una 
antes  de  su  madurez,  otro  cuando  estaba  perfec¬ 
tamente  maduro  y  el  tercero  muchos  dias  después. 
Cada  uno  de  estos  tres  manojos  se  dividió  en  dos 
partes  iguales  y  se  pusieron  en  3gua  corriente 
uno,  y  otro  en  agua  estancada.  Se  rastrillaron 
después  con  mucho  cuidado,  y  examinados  es¬ 
crupulosamente  por  una  persona  que  conocia 
perfectamente  los  defectos  y  buenas  cualidades 
de  esta  materia,  resultó: 

l9  Una  diferencia  sensible  entre  el  oáñamo 
arrranoado  en  los  tres  estados  de  que  hemos  ha¬ 
blado.  2°  Todo  el  que  se  babia  enriado  en  aguas 
corrientes  era  sin  comparación  mas  blanco  que  el 
do  la  misma  calidad  que  habia  estado  metido  en 
agua  estancada.  39  Los  manojos  arrancados  an¬ 
tes  de  la  madurez  son  los  que  han  adquirido  mas 
blancura.  49  Los  cáñamos  mas  blancos  bau  dado 
también  menos  desperdicio  total,  reuniendo  el  da 
cada  preparación  en  particular;  pero  los  que  ha¬ 
bían  estado  enriados  en  aguas  estancadas,  ban 
dado  mayor  cantidad  de  hebra  al  principio  y  el 
desperdicio  no  ha  resultado  hasta  las  preparacio¬ 
nes  posteriores.  59  Los  cáñamos  que  parecían 
mejores  antes  de  rastrillarlos,  no  han  sostenido  su 
bueua  calidad  al  sufrir  esta  operación,  y  los  que 
al  principio  parecían  medianos  ó  malos,  han  sid® 
los  mejores  después  de  haberlos  rastrillado.  Esta 
observación  es  muy  importante,  sobre  todo  para 
las  fabricas  de  jarcia. 

Si  la  Sociedad  hubiera  podido  seguir  sus  expe¬ 
rimentos  y  hacer  fabrioar  lienzos  con  la  hebra  de 
cada  una  de  estas  diferentes  especies  de  cañamo, 
tendríamos  un  resultado  completo  y  sabríamos 
definitivamente  á  lo  que  nos  debíamos  atener. 

Para  curiar  el  cáñamo,  sea  en  a^ua  ofltaocada 
ó  corriente,  es  necesario  dividirlo  antes  en  mano¬ 
jos,  y  cada  m  mojo  debo  estar  sujeto  con  dos 
cuerdas  hechas  de  un  tallo  del  mismo  cañamo  y 
colocadas  una  cerca  de  las  raíces  y  la  otra  á  dos 
tercios  de  la  longitud  del  manojo.  En  muchos 
parajes  se  contentan  con  pener  un  atadero  solo 
en  medio  del  manojo;  pero  como  está  expuesto  á 
romperse  y  desatarse,  sea  al  tiempo  de  colocar  el 
manojo  en  el  agua  ó  al  sacarlo,  hay  que  perder 
mucho  tiempo  en  volverlo  á  atar  y  en  desenredar 
los  tallos  mezclados  con  los  de  otros  haces. 

39  JJC¿  modo  de  enriar  el  cáñamo  en  aguo, 
estancada. 

Mientras  menos  agua  haya  á  proporción  de  la 
onutidad  de  cáñamo  que  debe  entrar  en  ella  mas 
pronto  se  ejecutará  esta  operación,  si  el  calor  de 
la  estación  y  la  calidad  del  cañamo  Concurren  á 
ello.  Luego  que  se  colocan  unos  sobre  otros  en 
el  agua  los  haces  de  cáñamo,  es  necesario  cubrir¬ 
los  con  paja  y  ponerles  encima  piedras,  á  fin  de 
que  no  se  queden  nadando  sino  que  el  agua  los 
cubra  cosa  de  seis  ú  ocho  pulgadas.  Si  hay  prol 
porción  do  algún  estanque,  es  mejor  y  mas  pronto 
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poner  los  haces  en  seco,  cubrirlos  con  paja,  car¬ 
garlos  con  piedras  y  echarles  después  el  agua. 

En  este  método  es  necesario  observar  que  los 
haces  de  encima  son  los  que  primero  se  sazonan, 
á  causa  de  que  el  agua  está  mas  cerca  de  la  ca¬ 
liente,  como  mas  ligera  que  la  fria,  es  la  que  se 
acerca  mas  á  la  superficie,  y  también  porque  el 
calor  del  sol  obra  mas  directamente  sobre  los  ha¬ 
ces  superiores  que  sobre  los  inferiores.  Resulta 
pues  que  los  de  encima  están  perfectamente  sa¬ 
zonados  cuando  lo3  otros  no  lo  están  aun,  y  por 
tanto  se  deben  ir  sacando  poco  á  poco  del  agua, 
según  se  vayan  sazonando. 

45  JJd  modo  de  enriar  el  cáñamo  en  agua 
corriente. 


Este  método  no  tiene  el  mismo  inconveniente 
que  el  anterior  si  hay  abundancia  ac  agua,  por¬ 
que  esta  se  renueva  sin  cesar,  y  su  temperatura 
es  poco  mas  ó  menos  la  misma  á  cualquier  pro 
fundidad  que  en  la  superficie.  En  los  1  ios  gran¬ 
des  hay  el  peligro  de  que  las  avenidas  se  lleven 
todo  el  cáñamo,  y  por  mas  estacas  que  se  claven 
al  rededor  del  munton,  y  aunque  le  pongan  eu- 
cima  maderos  atados  a  los  haces  y  cargados  de 
pie  'ras,  el  agua  levanta  la  masa  total  y  arrastra 
con  todo.  ¡Cuántos  ejemplos  podríamos  citar  de¬ 
semejantes  acaecimientos!  Sin  embargo,  cuan¬ 
do  no  hay  otros  medios  ca  necesario  valerse  de 
este;  pero  el  dueño  vigilante  no  so  fia  en  sus 
criados;  ve  por  si  mismo  comenzar  y  concluir  la 
operación,  y  procura  de  este  modo  evitar,  en 
cuanto  le  es  posible,  tan  funestos  acaecimientos. 

El  mismo  inconveniente  hay  en  los  arroyos 
cuando  están  expuestos  a  grandes  crecidas,  aun¬ 
que  no  tanto  como  en  los  ríos,  porque  sujetando 
bien  el  monten  de  cañaino  con  estacas  y  tuertes 
amarras,  en  vez  de  llevárselo  el  agua,  queda  en¬ 
terrado  debajo  de  la  arena  Cuando  sucede  es¬ 
ta  desgracia,  es  necesario  quitar  la  arena  y  a 
tierra  luego  que  las  aguas  bajen,  porque  si  están 
mucho  tiempo  sobre  el  ca  ñamo,  lo  pudren. 

Se  conoce  que  el  cáñamo  está  perfectamente 
sazonado  en  que  si  se  dobla  en  figura  de  arco  un 
tallo  después  que  está  seco,  se  rompe,  y  la  cor¬ 
teza  ó  hebra  se  desprende  por  sí  misma. 

Del  modo  de  secar  el  cáñamo  después  de  enriado. 


Luego  que  se  ha  sacado  el  cáñamo  del  agua 
sea  estancada  ó  corriente,  es  necesario  poner 
instante  al  sol,  á  fin  de  que  se  seque  bien.  1  ara 
este  efecto  se  desatan  los  haces  y  se  divi  en  e 
manojos  pequeños,  y  cuando  está  completamen¬ 
te  seco,  se  apila  en  el  granero  ó  en  otros  parajes 
que  tengan  mucha  ventilación,  dejándolo  allí  has¬ 
ta  el  momento  do  agramarlo.  En  algunos  paí¬ 
ses  no  es  suficiente  este  método  y  hacen  secar  el 
oañamo  en  entarimados  de  madera  y  aun  ponién¬ 
dole  lumbre  debajo.  I>er0  este  método  exige 


mucho  cuidado  y  mucha  atención  por  el  riesgo 
que  se  corre  de  abrasar  la  cosecha  entera. 

De  la  preparación  del  cáñamo  después  de  enriado 
y  seco. 

Todas  las  operaciones  que  acabamos  de  descri¬ 
bir,  han  sido,  en  general,  hechas  por  hombres: 
aquí  comienza  el  trabajo  de  las  mujeres  y  do  los 
muchachos,  reducido  á  agramar  y  rastrillar  el  cá¬ 
ñamo.  En  medios  departamentos  de  Frauda 
se  sirven  de  la  tascadera  para  agramar  todo  el 
cáñamo:  verdad  es  que  si  se  introdujera  el  uso 
do  las  agramaderas ,  se  concluirla  mas  pronto  la 
obra;  pero  se  privaría  á  las  mujeres  y  á  los  mu¬ 
chachos  de  un  trabajo  en  que  ocupan  con  mucho 
gusto  las  largas  noches  de  invierno  La  gente  moza 
del  lugar  se  jauta  á  velar,  unas  noches  en  una  casa 
y  otras  en  otra,  y  se  colocan  cirealarmente  al  re- 
dedorde  la  lumbre,  cada  uno  con  su  haz  de  cáña¬ 
mo  detrás.  La  que  recibe  la  tertulia  da  aquella  no¬ 
che  las  cañamizas,  y  siguen  ejecutando  lo  mismo 
foda3  las  que  la  componen  Todo  el  mundo  tr  1  ba¬ 
ja  á  la  lez  do  oste  fuego,  pasajero  pero  activo,  y 
cantan  coplas  ó  cuentan  cuentos  para  divertir  la 
concurrencia,  de  manera  que  la  alegría  reina  en 
medio  de  la  mas  lastimosa  miseria.  De  este  m  ido 
olvidan  por  un  rato  sus  niales.  No  por  eso  de¬ 
jamos  de  conocer  que  las  agramaderas  aceleran 
la  obra  y  quitan  el  polvo  terrible  y  funesto  al  pe¬ 
cho:  por  esta  razón  el  cáñamo  tascado  pesa  mu¬ 
cho  menos  que  el  agramado,  observación  que  es 
necesario  tener  presente  al  comprar  el  cañmo  sin 
rastrillarlo. 

A  medida  que  se  agrama  el  cáñamo,  de  cual¬ 
quier  modo  que  sea,  su  va  dividiendo  tn  mano¬ 
jos  de  dos  á  tres  libras,  cuidando  de  no  enredar 
las  hebras,  y  se  tuercen  y  atan  después  para  que 
no  se  destuerzan.  En  algunas  partes  tierieu  la 
útil  costumbre  de  mojar  estos  manojos  en  agua, 
y  cuando  están  bien  empapados  los  colocan  por 
capas  en  una  cuba  ó  en  una  boya  que  llenan  des¬ 
pués  de  agua,  y  los  dejan  allí  algún  tiempo  para 
que  se  disuelva  la  materia  glutinosa  qm  habia  que¬ 
dado  pegada  á  la  corteza.  Es  necesario  tener  pre» 
sente  que  si  los  manojos  permanecen  por  muchos 
dias  en  el  agua  y  el  calor  do  la  estación  ó  del 
país  es  considerable,  se  establecerá  la  fermenta¬ 
ción  en  la  cuba  y  la  materia  glutinosa  so  disolverá 
mejor;  pero  no  debe  durar  mas  tiempo  que  el  ne¬ 
cesario,  porque  de  otro  modo  atacaría  la  consis¬ 
tencia  de  la  hebra  Luego  qie  se  sacan  los  mano 
jos  se  apalean  sobre  una  banqueta,  con  un  palo 
semejante  al  que  usan  las  lavanderas;  se  tuercen 
de  cuando  en  cuando  y  se  apalean  de  nuevo  has¬ 
ta  que  el  manojo  queda  purgado  en  cuanto  es  po¬ 
sible  en  esta  operación,  def  agua  cu  que  Labia 
estado  fermentando. 

Hecho  esto,  destuercen  el  manojo  sin  enredar 
las  hebras,  y  lo  lavan  muchas  veces  en  agua  cor¬ 
riente  y  clara,  ó  en  una  cuba  ó  pila  si  no  hay 
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proporción  do  rio  ó  do  fuente;  pero  este  suple¬ 
mento  no  es  tan  bueno  como  el  lavado  hecho  en 
agua  corriente,  porque  no  queda  la  hebra  tan 
limpia,  que  es  el  punto  importante. 

En  otras  partes  so  ha  visto  colocar  los  mano¬ 
jos  en  una  cuba,  cubrirla  con  un  lienzo  y  echar 
encima  de  él  cenizas,  para  formar  una  lejía  se¬ 
mejante  en  todo  á  la  que  se  usa  para  la  ropa 
blanca;  sacan  después  estos  manojos  y  los  lavan 
en  agua  corriente,  como  hemos  dicho  arriba.  Es¬ 
te  método  es  á  mi  parecer  excelente,  porque  los 
manojos  después  do  secos  son  muy  blancos,  y  la 
parte  glutinosa  está  casi  enteramente  destruida. 

El  príncipe  de  San  Severo,  tan  conocido  por 
su  gusto  y  trabajos  en  la  química,  propuso  hace 
muchos  años  el  método  siguiente  do  preparar  el 
cáñamo  para  hacerlo  tan  hermoso  y  tan  fino  co¬ 
mo  el  de  Persia. 

Tómese  para  cada  libra  de  cáñamo  seis  do 
agua  y  media  de  barrilla  pulverizada. 

Escójase  el  cáñamo  mas  corto  y  pásese  por  un 
rastrillo  ancho,  para  separar  un  poco  las  hebras 
unidas  y  limpiarlo  de  porquería:  divídaso  en  ma¬ 
nojos  do  tres  onzas,  poco  mas  ó  menos,  poniendo 
á  oada  uno  su  atadero,  y  júntense  después  de 
diez  en  diez  estos  manojos,  atándoles  con  una 
euerda  para  lavarlos  cómodamente;  coloqúense, 
en  fin,  en  una  cuba  de  madera  ó  de  barro  cocido, 
cuidando  de  poner  en  el  fondo  el  cáñamo  mas 
grueso,  y  cúbraso  con  un  lienzo  para  recibir  las 
oenizas  de  la  lejía. 

Echese  en  infusión  la  barrilla  y  la  cal  por  vein¬ 
ticuatro  horas  en  el  agua  do  quo  hemos  ha¬ 
blado,  cuidándola  de  manearlas  de  tiempo  en 
tiempo:  póngase  la  lejía  á  la  lumbre  por  espacio 
do  cuatro  horas,  haoiéndola  hervir  la  media  hora 
última,  y  échese  hirviendo  sobre  el  cáñamo  que 
está  en  la  cuba,  tapándola  luego  para  que  man¬ 
tenga  su  calor;  examínese  al  cabo  de  seis  horas 
si  el  oáñamo  so  divido  en  filamentos  delgados  co¬ 
mo  la  de  una  telaraña  y  súquose  si  está  en  este 
estado;  pero  si  no,  extráigase  por  un  agujero  que 
debe  babor  en  el  fondo  de  la  cuba  Jo  que  pueda 
salir  do  la  lejía,  póngase  á  calentar  bien,  échese 
otra  vez  en  la  cuba,  y  dejeso  reposar  el  cáñamo 
en  ella  por  una  hora. 

Láveso  después  en  agua  clara,  y  tómese  des¬ 
pués  do  esta  operación  onza  y  media  de  jabón  poi¬ 
cada  libra  de  cáñamo,  úntense  con  él  todos  los 
manojos,  vuélvanse  á  colocar  estos  en  la  cuba,  y 
écheselos  encima,  el  agua  hirviendo  necesaria  pa- 
ra  que  queden  bien  empapados,  y  déjense  así  por 
veinticuatro  horas.  Lávense  después  bien  has¬ 
ta  que  el  agua  salga  clara,  y  pónganse  á  secar  á 
la  sombra.  _  Antes  de  rastrillarlos  es  necesario 
sacudirlos  bien  con  una  espada  do  madera  para 
que  se  rompan  menos  hebras  en  el  rastrillo. 

Esta  operación  se  hace  como  si  fuera  para  el 
mejor  lino,  pasándolo  por  tres  rastrillos  unos  mas 
finos  que  otros  y  dividiéndolo  después  en  peque¬ 
ños  manojos.  Es  necesario  separar  las  estopas 


de  la  primera  y  de  la  segunda  ras  trilladura,  por¬ 
que  la  primera,  como  mas  fuerto  y  mas  larga,  es 
mejor  para  urdir  y  la  otra  pai-a  tramar.  Se  hacen 
pasar  después  las  estopas  por  cardas  de  seda,  ¡i 
fin  de  separar  la  parto  mas  fina.  Después  que 
este  cáñamo  está  hilado,  no  es  necesario  pasarlo 
por  lejía  para  que  blanquee,  sino  vínicamente  la¬ 
varlo  en  agua  caliente  y  jabón  antes  de  emplear¬ 
lo.  Conviene  observar  que  el  hilo  que  sale  do 
este  cáñamo  merma  cuando  mas  una  onza  por 
libra  al  blanquearlo.  El  abate  Dosier  hizo  por 
si  mismo  la  prueba  del  método  del  principo  de 
San  Severo  y  asegura  quo  es  excelente. 

CÁÑAMO. 

Modo  de  beneficiarlo  para  que  parezca  lino. 

So  hace  primeramente  una  lejía  con  buenas 
cenizas  y  un  poco  de  cal  viva  según  la  ^cantidad 
do  cáñamo  que  se  quiera  beneficiar.  Se  aparta 
del  fuego  esta  lejía  para  dejarla  que  se^  aclare. 
Luego  se  toma  el  cáñamo  y  so  pesa,  y  sobre  dies 
libras  se  pone  libra  y  media  de  jabón  raspado,  se 
echa"  á  remojar  durante  veinticuatro  horas  en 
esta  lejía  muy  clara.  Se  hace  hervir  dos  horas 
de  seguida,  y  después  so  aparta,  se  saca  y  se  po- 
no  á  “secar  á  la  sombra.  Cuando  esté  seco  se 
distribuye  en  pequeños  manojos:  últimamente, 
so  acaba  de  preparar  como  el  lino.  Este  medio 
de  beneficiar  el  cáñamo  está  experimentado,  y 
con  tan  buen  éxito,  quo  algunas  veces  resulta 
mejor  quo  el  lino. 

CAÑIZO. 

Aunaue  el  nombre  de  cañizo  se  da  á  todo  te¬ 
jido  de  cañas,  se  aplica  particularmente  a  Ja  cu¬ 
bierta  que  tienen  los  carros  y  galeras  sobre  la 
cual  se  coloca  el  lienzo,  y  a  los  techos  de  las  ca¬ 
sas  hechos  de  cañas  mondadas,  quo  son  muy 
comunes  en  casi  todos  los  meridionales.  Es¬ 
tos  techos  duran  mucho  cuando  las  cañas  están 
bien  atadas  á  otras  cañas  gruesas  que  las  atra¬ 
viesan  de  trecho  en  trecho,  y  se  ha  tenido  la  pre¬ 
caución  de  no  poner  entre  ollas  y  las  tejas  barro 
ó  cal,  como  se  acostumbra  en  algunos  pue  os  pa 
ra  asentar  las  tejas.  No  reparan  en  que  cuando 
se  ha-a  alguna  gotera,  la  capa  ae  barro  se  carga¬ 
rá  de°humedad  y  podrirá  la  cana.  Los  que  em¬ 
plean  la  caña  por  monda,  tienen  que  sufrir  la  su¬ 
ciedad  que  está  siempre  cayendo  del  techo,  a  me¬ 
dida  quo  la  camisa  ó  parte  de  la  hoja  que  cubre 
el  cañuto  se  desprenda,  ó  por  si  misma,  ó  por¬ 
que  la  roen  los  insectos  que  entre  olla  y  la  caña 

se  abrigan.  ... 

Es  necesario,  pues,  principiar  por  poner  los 
maderos  que  han  de  sostener  el  techo,  mondar 
bien  las  cañas,  escoger  las  mas  gordas  y  poner¬ 
las  una  entre  dos  maderos  en.  la  misma  dirección 
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que  estos,  é  ir  después  colocando  las  restantes 
cíe  modo  que  atraviesen  los  maderos  y  las  cañas 
gruesas.  En  cada  una  de  estas  lmbrá  un  ovillo 
de  hilo  bramante,  con  el  oual  se  le  da  una  vuelta 
sobre  ella  misma  y  sobre  la  caña  que  se  coloca 
encima. 

Se  cuidará  después  de  que  las  tejas  no  asien¬ 
ten  sobre  el  cañizo,  sino  sobre  un  pedazo  de  te¬ 
ja  ó  do  piedra  que  se  coloca  encima  de  él,  por¬ 
que  de  otro  modo  se  pudren  las  cañas  con  la  hu¬ 
medad.  Estos  techos,  aunque  baratos  y  fuertes, 
preservan  poco  de  las  intemperies,  tanto  del  frió 
como  del  calor,  y  así  solo  los  usan  las  gentes  po¬ 
bres  en  sus  habitaciones,  ó  sirven  para  las  ofici¬ 
nas  en  que  no  importa  quo  el  frió  ó  el  calor  sean 
fuertes. 

Llámase  también  cañizo  el  surco  de  desagüe 
que  so  abre  en  un  campo  con  el  arado  para  sa¬ 
nearlo.  Si  se  quiere  ó  es  necesario  que  el  cañi¬ 
zo  sea  mas  capaz,  se  lia  á  las  orejeras  del  arado 
al  tiempo  de  abrir  el  surco  un  pedazo  do  estera 
vieja. 

CAOBA. 

Género  de  plantas  de  la  clase  décima-tercera 
familia  de  las  Meliaceas  de  Jussieu  y  de  la  de- 
candria  monoginia  de  Linneo.  S  ivi  tenia  Mako- 
goni  Lin.  Arbol  de  bastante  altura,  cuya  ma¬ 
dera  durísima  y  de  eolor  castaño  mas  ó  menos 
claro,  recibe  perfectamente  el  pulimento.  La 
corteza,  principalmente  de  los  ramos,  es  ceni¬ 
cienta,  con  algunos  puntos  prominentes;  las  ho¬ 
jas  pinadas  sin  impar;  el  peciolo  común  mas  grue¬ 
so  hacia  la  base;  las  hojuelas  opuestas,  lisas,  ova- 
do-lanceoladas  con  punta,  algo  oblicuas  á  mane¬ 
ra  de  hoz,  con  un  solo  nerjio  que  divide  la  base 
desigualmente.  Las  flores  vienen  en  panículas 
axilares,  ramosas  y  los  ramos  alternos;  cada  flo¬ 
recida,  que  es  muy  pequeña,  tiene  su  pedúncu¬ 
lo  condo3  estípulas  opuestas.  El  cáliz  de  una  so¬ 
la  pieza,  campanulado  y  partido  en  cinco  lacinias. 
La  corola,  mas  pequeña  que  el  cáliz,  consta  de 
cinco  pétalos  abiertos,  amarillos,  insertos  en  la 
base  de  la  orzuela;  está  partida  por  arriba  en  diez 
lacinias,  en  cuyas  bases  interiores  hay  diez  ante¬ 
ras  casi  sentadas,  en  forma  do  triángulo  agudo. 
El  germen  aovado  y  superior,  el  estilo  muy  cor¬ 
to  y  el  estigma  en  cabezuela.  , 

El  fruto  es  una  caja  do  la  forma  y  magnitud 
de  un  huevo,  leñosa,  de  cinco  celdas  y  otras  tan¬ 
tas  ventallas  que  se  separan  por  la  base  del  fru¬ 
to.  Las  semillas  están  imbricadas  en  el  recep¬ 
táculo  piramidal  pentágono,  y  son  oblongas,  a  " 
go  aplastadas,  lisas  y  terminadas  en  la  parte  su¬ 
perior  por  un  ala  de  una  pulgada  de  largo. 

Este  árbol  crece  mucho  en  poco  tiempo  en  *as 
montañas  y  rocas  casi  sin  tierra,  y  á  pesar  de  esto 
adquiere  una  corpulencia  tan  extraordinaria,  que 
llega  á  tener  cinco  y  mas  píés  de  diámetro.  Su 
madera  es  sm  duda  uua  de  las  mas  preciosas  pará 


muebles  y  demás  obras  de  ebanistería,  por  su  so¬ 
lidez,  su  duración  y  la  docilidad  con  que  se  presta 
á  todas  las  formas,  y  como  no  astilla  cuando  la  ta¬ 
ladran  en  los  combates  navales  las  balas  de  cañón, 
es  muy  apreciada  en  la  marina,  y  lo  mismo  el 
cedral  ó  cedro  común. 

Mientras  mas  vieja  y  mas  llena  de  nudos,  mas 
apreciada  es  y  mas  dura:  se  han  hecho  al  torno 
muchas  obras  muy  lindas  de  sus  raíces,  cajas  de 
tabaco,  vasitos,  palilleros,  eto. 

Si  la  madera  de  olmo  ó  de  acer  se  pulimenta 
y  se  macera  en  ~  de  agua  común  y  un  J-  de  ácido 
nítrico  ó  agua  fuerte,  si  después  de  bien  seca  so 
le  da  una  mano  de  una  disolución  de  sangro  de 
drago  4  dracmas,  palomilla  de  tintes  2,  aloís  si, 
en  una  libra  de  espíritu  do  vino,  adquieren  las 
mesas  y  los  muebles  todas  las  apariencias  de  la 
caoba.  Crece  en  Cuba,  la  Jamaica,  Santo  Do¬ 
mingo  y  generalmente  en  todos  los  países  cálidos 
de  la  América. 

CAPAR. 

Se  aplica  en  la  agricultura  á  muchos  objetos 
diferentes  Se  capan  los  melones,  los  cohombros, 
los  pepinos,  las  calabazas,  etc.,  cuando  tienen 
muohos  brazos  con  flores  machos  que  no  dan  fruto 
alguno;  pero  los  hortelanos  no  han  observado  quo 
en  todos  loa  piés  de  las  plantas  cucurbitáceas  las 
flores  machos  están  separadas  de  las  flores  hem¬ 
bras,  aunque  sobre  un  mismo  pié,  y  que  se  dife¬ 
rencian  unas  do  otras  por  su  figura. 

Cagar  la  flores  machos  es  impedir  la  fecunda¬ 
ción  de  las  flores  hembras.  Para  que  esta  se  eje¬ 
cute  es  absolutamente  preciso  quo  el  polvo  fe¬ 
cundante  del  estambre  caiga  sobre  el  pistilo  de  la 
hembra,  que  penetre  en  el  ovario  y  vivifique  la 
semilla.  Los  jardineros  y  hortelanos  debían  pre¬ 
guntarse  á  sí  mismos,  antes  do  descargar  su  mano 
destructora  sobre  estas  flores  tenidas  por  estéri¬ 
les,  si  saben  mas  que  la  naturaleza,  y  si  esta  las 
produce  únicamente  para  darles  el  dulce  pasa¬ 
tiempo  y  el  placer  de  cagarlas 

Se  caga,  deslechuga  ó  desgamgana  una  vid 
cuando  so  córta  la  extremidad  de  sus  sarmientos; 
operación  no  menos  injusta  y  dañosa  que  la  pri¬ 
mera,  la  cual,  si  se  hace  temprano  en  las  provin¬ 
cias  meridionales,  por  ejemplo  á  fines  de  junio, 
entonces  la  porción  de  sarmiento  que  queda  pe* 
gada  á  la  oepa  brotará  por  sus  yemas,  y  estas 
desenvolviéndose,  florecerán  y  producirán  raci¬ 
mos  que  madurarán  después  de  los  otros,  si  la 
helada  no  los  sorprende,  y  darán  siempre  un  vino 
muy  malo.  ¿No  se  ve  claramente  que  esta  ope¬ 
ración  descompone  el  orden  y  el  curso  de  la  ve¬ 
getación,  y  que  este  desorden  lo  causará  también 
en  el  racimo  que  venga  después?  Levántese  el 
sarmiento,  sujétese  contra  rodrigones  ó  contra 
sarmiento  si  no  hay  rodrigones,  pero  no  se  corte 

nunca.  . 

$i  en  unas  y  otras  provincias  so  practica  esta 
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operación  mas  tarde,  es  por  un  motivo  no  menos 
ridículo.  Lo  repetimos:  atad,  pero  no  capéis  de 
modo  alguno. 

Se  capa  también  un  árbol  frutal,  y  es  otro  ab¬ 
surdo.  Respetemos  á  la  naturaleza,  que  nada 
produce  en  vano  Acaso  esta  parecerá  una  pa¬ 
radoja  diametralmente  opuesta  á  todas  las  leyes, 
sentencias  y  reglas  prescritas  por  los  que  han  tra¬ 
tado  del  cuidado  y  cultivo  de  los  árboles;  pero 
hábiles  jardineros  han  llegado,  á  fuerza  de  obser¬ 
vaciones,  á  conocer  las  leyes  y  la  marcha  de  la  na- 
•turaloza:  ayudan  sus  esfuerzos  y  ñola  contrarían. 
Todas  las  capaduras  obligan  la  rama  á  brotar 
ramas  chuponas  que  es  necesario  después  cortar. 
Por  consiguiente,  no  trae  utilidad  alguna  el  ca¬ 
par  y  desperdiciar  una  buena  parte  de  la  savia: 
son,  pues,  muy  raros  los  casos  en  que  es  preciso 
recurrir  á  esta  operación.  Cuando  un  chupón 
crece  demasiado  junto  á  una  espaldera,  y  espe¬ 
cialmente  cuando  en  esta  parte  faltan  ramas,  con¬ 
viene  cortarlo,  porque  él  solo  se  absorveria  casi 
toda  la  savia,  privando  de  ella  a  las  ramas  veoi- 
nas;  en  este  caso  y  cuando  baya  llegado  á  la  lon¬ 
gitud  de  dos  piés,  se  cortará  á  un  pié  de  altura 
y  arrojará  nuevos  brotes,  que  so  empalizarán  y 
acortarán  también  un  mes  después.  Si  sobre  un 
árbol  que  so  lia  plantado  y  destinado  á  formar 
un  espino  ó  un  vaso ,  sale  una  rama  sola  ó  dos, 
conviene  caparlas,  para  obligar  á  los  botones  in¬ 
feriores  á  que  den  nuevos  ramas;  pero  por  lo  que 
hace  á  cualquier  otro  árbol  ya  formado,  átense, 
empalícense,  pero  no  se  capen  nunca  las  ramas. 

CAPON. 

El  capón  es  un  pollo  á  quien  se  han  quitado 
los  testículos,  porque  así  engordan  mas  y  su  car¬ 
ne  es  mucho  mas  delicada. 

•  So  ejecuta  haciendo  una  incisión  junto  á  las 
partos  de  la  generación:  se  introduce  por  ella  el 
dedo  índico,  se  le  arrancan  y  extraen  los  testí¬ 
culos,  y  se  cose  después  la  herida.  Está  adop¬ 
tada  generalmente  la  costumbre  de  frotar  al  ins¬ 
to  lá  parte  cosida  con  manteca  fresca;  pero  es  mal 
hecho,  porque  la  manteca  hace  mucho  mal  y  no 
ayuda  la  cicatrización  de  la  herida.  Así  no  es 
extraño  que  la  gangrena  sea  muchas  veces  el  re¬ 
sultado  de  esta  imprudente  costumbre:  en  vez  de 
manteca  frótese  la  herida  con  aceite  común,  que 
es  el  mejor  de  los  bálsamos.  Acabada  la  opera¬ 
ción  se  suelta  el  pollo  con  las  gallinas,  y  se  que¬ 
da  triste  por  algunos  dias,  pero  bien  presto  olvi¬ 
da  sus  males  #  _ 

Estas  ínlelices  victimas  de  la  sensualidad  del 
hombre,  no  'iaa  sufrido  aun  todos  los  trabajos 
que  este  les  prepara;  es  preciso  que  invirtiendo 
el  orden  de  la  naturaleza,  se  tomen  el  encargo 
de  criar  los  pollos.  Para  esto  eligen  los  oapones 

mas  vigorosos,  les  pelan  la  pechuga,  azotan  la 
parte  pelada  con  ortigas  y^  10  emborrachan  con 
una  sopa  en  vino,  f  después  de  haber  repetido 


esta  bárbara  operación  dos  ó  tres  dias  consecu¬ 
tivos,  lo  meten  en  una  jaula  con  dos  ó  tres  po¬ 
llos  grandeoitos,  los  cuales,  pasando  debajo  de  la 
pechuga,  lo  alivian  el  escozor  de  las  picaduras,  y 
este  alivio  los  habitúa  á  recibirlos;  bien  presto 
se  junta  con  ellos,  les  toma  cariño,  los  conduce,  y 
entonces  se  lo  entrega  un  número  mayor  y  los 
cuida  por  mas  tiempo  que  la  madre. 

Los  pollos  so  deben  capar  á  los  tres  meses,  y 
la  mejor  estación  on  los  climas  del  Norte  es  en 
el  mes  de  junio,  y  en  los  do  abril  y  mayo  en  los 
climas  meridionales. 


Capones. 

UnoapoH  es  mas  fuerte  y  carnoso  que  una  po¬ 
la,  pero  esta  última  tiene  una  grasa  mas  delica- 
la  y  fina,  por  lo  que  siempro  se  le  da  la  prefe¬ 
rencia,  aunque  sea  menos  voluminosa  y  menos 
iparente.  ÍCn  España  son  bastante  estimados 
os  capones  do  las  provinoias  del  Aorte,  y  con 
ífecto,  son  mejores  que  los  de  otras. 

Capones  en  bola  . 

Se  cueoo  el  capón  en  una  cacerola  con  mante- 
3a,  sal,  pimienta  y  un  ramillete,  volviéndole  de 
tiempo  en  tiempo  para  que  cueza  con  igualdad, 
luego  se  saca  y  so  pasa  por  manteca  con  criadi¬ 
llas,  setas,  ajos  y  perejil  picado,  todo  lo  cual  se 
echa  sobre  el  capón  entero.  Cuando  esta  fno 
se  rellena  su  interior  con  la  mitad  de  yerbas  li¬ 
nas,  y  se  coloca  sobre  cuatro  hojas  grandes  uo  pa 
peí  untado  con  manteca  después  de  haberle  aña¬ 
dido  una  capa  de  tocino,  se  envuelve  con  el  res¬ 
to  que  ha  quedado  do  las  yerbas  finas  y  por  U)W 
ma  otro  embozo  de  tocino  para  cubrirle;  sobre  Ja 
parte  superior  so  forma  una  cobertera  cuadraos 
con  la  primera  hoja  de  papel,  y  se  van  poniendo 
igualmente  las  demás,  de  manera  que  los  plie¬ 
gues  no  se  encuentren  entro  si.  De  este  modo 
36  ata  y  se  pone  en  el  horno  sin  quemar  el  pa¬ 
pel:  cuando  está  ya  caliente  b@  hace  una  abertu¬ 
ra  cuadrada  en  el  papel,  cuyos  bordes  se  levan- 
tan,  so  echa  dentro  una  salsa  italiana  y  so  parte 
el  capón  por  la  abertura  del  borde. 

Capón  relleno. 

Se  destripa  el  capón,  y  cuando  está  cocido  se 
pican  todas  las  carnes  que  se  han  sacado  de  den- 
&>  con  un  caldo  compuesto  do  miga  de  pan  co¬ 
cido  coñ  nata,  un  cuarterón  de  manteca  en  pella, 
perejil,  cebollinos,  setas  picadas  muy  finas  y  pa¬ 
sadas  por  manteca,  sal,  pimienta  y  tres  yemas  de 
huevo,  se  llena  todo  el  interior  con  el  relleno,  cu¬ 
briéndolo  ligeramente  con  miga  de  pan;  se  dora 
el  capón  en  manteca  dearetida,  se  vuelve  á  em¬ 
panar  por  otra  vez  y  se  le  da  color  en  el  horni¬ 
llo  sirviéndole  con  una  salsa  picante. 
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Capón  cocido. 

Después  de  haberle  chamuscado,  destripado  y 
vuelto  las  patas,  se  frota  con  zumo  do  limón,  se 
le  cubre  con  lonjas  de  tocino,  y  se  pone  á  cocer 
con  cebollas,  ajos,  tocino  menudo  y  su  mismo 
pescuezo,  con  un  ramillete  y  desperdicios  de  tor¬ 
cera,  sal  y  pimienta,  humedecido  todo  con  caldo 
á  fuego  lento;  se  sirve  con  su  misma  pingue,  á 
la  que  se  añade  un  poco  de  sal. 

Capón  asado. 

Con  el  hígado  y  doce  ó  quince  castañas  cocí, 
da?,  perejil,  cebollino  y  un  poco  do  ajo,  picado 
todo  junto,  se  añade  sal,  pimienta  y  dos  yemas  de 
huevo  haciendo  una  mezcla  exacta,  se  le  rellena 
con  ella,  y  se  pone  al  asador  envuelto  en  una  ho¬ 
ja  de  papel  dado  con  manteca.  Cuando  está  asado  * 
se  quita  el  papel,  se  dora  de  nuevo,  se  cubre  con 
miga  do  pan  para  que  tome  color  á  fuego  vivo,  y 
se  sirve  con  salsa  picante. 

Capón  de  arroz. 

Después  de  cocerle  en  caldo,  al  que  se  haya 
añadido  un  ramillete,  se  cuece  el  arroz  aparte  en 
el  mismo  caldo,'  y  un  instante  antes  de  servirlo 
se  vuelve  á  poner  en  él  el  capón  echándole  ar¬ 
roz  por  encima.  Puede  servirse  con  zumo  de  . 
limón. 

Capón  con  criadillas. 

So  prepara  del  mismo  modo  que  el  pavo.  Véa¬ 
se  su  artículo. 

CAPONERA,  ESPINETA. 

Especie  de  jaula  estrecha  destinada  á  encer¬ 
rar  las  aves  para  cebarlas.  Cada  jaula  debe  te¬ 
nor  una  sola  pieza  en  que  el  infeliz  capón,  pava 
6  nolJo  apenas  se  pueda  revolver.  Está  atrave¬ 
sada  por  un  palo ,  encima  del  cual  se  pone  el. 
animal  y  delante  se  le  colocan  su  bebedero  y 
comedero,  dentro  ó  fuera  de  la  jaula;  pero  antes 
de  aprisionarlo  le  pelan  la  cabeza  y  los  muslos, 
para  que,  según  se  dice,  estas  plumas  no  absor- 
van  los  jugos  nutricios,  y  después  se  lo  saltan  los 
ojos  para  que  no  procure  hacer  movimiento  al¬ 
guno,  porque  esto  acelera  mucho  la  digestión. 
estrerílo  de  barbarie  llega  la  glotonería! 
oe  hacen  unas  bolitas  do  harina  de  trigo  sar¬ 
racénico,  maíz,  pulpa  de  patatas  tí  otro  fariná- 

7  9e  lo  hacen  tragar  tres  ó  cuatro  veces  al 
- aumentando  la  dqs;s  gj  se  Ye  „ue  D0  le  que- 
aa  nada  en  el  buche.  H  1 


CARA. 

{ 

Pomada  para  quitar  las  arrugas  de  ella. 

Se  toma  jugo  de  cebollas  de  lirios  blancos  y 
miel  blanca,  dos  onzas  de  cada  uno,  y  una  onza 
de  cerra  blanca  derretida:  se  incorpora  bien  y  se 
hace  una  pomada  do  todo.  Es  monester  untarse 
todas  las  noches  la  cara,  y  enjugársela  por  la  ma¬ 
ñana  con  un  lienzo. 

Polvos  para  quitar  las  manchas  encarnadas 
de  ella  . 

Se  calcinan  al  fuego  canillas  de  carnero,  y  he¬ 
chas  polvos,  se  ponen  estos  en  infusión  por  vein¬ 
ticuatro  horas  en  vino  blanco,  y  se  lava  la  cara 
con  dicha  composición. 

Recetas  excelentes  para  limpiar  y  hermosear 
el  cutis. 

Se  toma  medio  cuartillo  de  leche,  se  oxprime 
en  ella  el  jugo  de  un  limón,  se  añade  una  cucha¬ 
rada  de  aguardiente,  so  hace  hervir  todo,  se  apar¬ 
ta  del  fuego,  se  cuela  y  se  guarda  para  el  uso. 
Algunas  personas  añaden  á  la  leche  un  poco  de 
azúcar  blanca  y  un  poco  de  alumbre  de  roca. 

El  agua  fresca  del  pozo,  lavándose  con  ella  la 
cara  por  la  noche,  es  muy  recomendable,  como 
asimismo  el  agua  de  pimpinela. 

También  es  bueno  restregarse  algunas  fresas 
sobre  la  cara  al  tiempo  de  acostarso,  dejarlas  se¬ 
car  durante  la  noche,  y  por  la  mañana  lavarse 
con  agua  de  perifollo,  y  de  este  modo  la  piel  que¬ 
da  fresca,  hermosa  y  luciente.  Este  os  uno  do 
los  mejores  secretos,  y  que  no  se  hallará  en  nin¬ 
gún  otro  libro  que  trate  de  cosméticos. 

Pomada  á  la  svdtana. 

Esta  pomada  se  hace  con  bálsamo  do  la  meca, 
esperma  de  ballena  y  aceite  de  almendras  dulces; 
conserva  el  color  fresco,  y  es  útil  para  los  quo 
tienen  granos  en  la  cara. 

Pasta  real  para  limpiar  y  blanquear  el  cutis. 

Para  conseguirlo  es  menester  observar  todas 
las  reglas  que  vamos  á  exponer. 

Se  toman  cuatro  onzas  do  cada  una  de  las  cua¬ 
tro  simientes  frías  recientes,  cuatro  onzas  de  pi¬ 
ñones  froscos,  teniendo  cuidado  no  huelan  á  ran¬ 
cio,  porque  echarían  á  perder  la  pasta,  y  cuatro 
onzas  de  almendras  amargas  mondadas. 

Tres  onzas  de  harina  de  arroz  muy  blanco. 

El  grueso  como  de  un  huevo,  do  miga  dé  pan 
blanco. 

Media  onza  de  esperma  de  ballena. 
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Una  dracma  de  cera  virgen,  otra  de  alinear  y 
otra  do  alumbre  de  roca. 

Tres  cuartillos  de  leche  fresca. 

Dos  cuartillos  de  espíritu  de  vino  rectificado 
y  dos  yemas  de  huevos  frescos. 

Se  ponea  en  un  mortero  do  mármol  las  simien- 
tos  frías,  las  almendras  y  los  piñones  para  pilar¬ 
los,  echando  de  tiempo  en  tiempo  un  poco  de  le¬ 
che  para  que  la  trituración  no  convierta  la  pasta 
en  aceite;  cuando  esta  esté  bien  fina,  se  añado  la 
harina  de  arroz  y  la  miga  de  pan  ya  humedecida 
con  leche;  so  mezclan  y  muelen  bien  estas  cosas, 
continuando  en  añadirle  leche  poco  á  poco;  lue¬ 
go  se  añade  el  atincar  y  el  alumbre  pulverizados 
sutilmente,  y  se  molerá  hasta  que  todo  se  haya 
mezclado  bien;  después  se  pone  la  pasta  en  una 
cazuela  nueva  barnizada,  y  se  deslíe  con  la  mi¬ 
tad  de  la  lecho  quo  ha  quedado,  removiéndola 
con  una  espátula:  en  seguida  se  pone  á  hervir 
sobre  un  fuego  de  carbonos:  cuando  comience  á 
calentarse  se  menea  con  la  espátula  continua¬ 
mente,  y  cuando  coraienoe  á  hervir  se  le  echa  la 
cera  y  la  esperma  de  ballena;  luego  que  deje  do 
hervir  se  le  añade  poco  á  poco  la  leche,  dejando 
un  poco  para  desleír  las  yemas  de  huevo,  que  se 
echarán  de  una  vez;  y  reducida  la  pasta  en  con¬ 
sistencia,  se  aparta  del  fuego  sin  dejar  de  remo¬ 
verla  continuamente  hasta  que  esté  fria;  enton¬ 
ces  se  le  incorpora  el  espíritu  de  vino,  removien¬ 
do  siempre  hasta  que  todo  se  haya  mezclado  bien. 
Si  se  quiero  que  1?  pasta  sea  olorosa,  se  usará  del 
espíritu  de  vino  de  olor,  según  el  gusto  que  se  lo 
quiera  comunicar:  estando  el  espíritu  de  vino 
incorporado,  so  guarda  la  pasta  en  botes  para 
el  uso. 

Esta  pasta  es  marivillosa  para  limpiar,  blan¬ 
quear  y  poner  el  cutis  do  las  manos  y  de  los  bra¬ 
zos  suavo  y  hermoso,  lavándose  antes  con  agua 
común,  y  luego  tomando  un  poco  do  ella  para 
frotarse  las  manos  y  los  brazos. 

CARAMELOS. 

El  azúcar  cocida  en  punto  de  oaramelo  es  uno 
de  los  mas  necesarios  para  confitar,  y  para  ador¬ 
nar  los  ramilletes.  So  hace  del  modo  siguiente. 

go  cuece  el  azúcar  clarificada  hasta  la  última 
cocción  llamada  punto  do  caramelo,  se  echa  so¬ 
bre  un  plato  llano  o  sobre  planchas  untadas  con 
aceite  de  almendras  dulces,  y  enoima  do  las  fru¬ 
tas  rojas  que  so  quieran,  como  frambuesas,  gro¬ 
sellas,  fresas,  guindas,  etc.,  todas  ya  confitadas  y 
dispuestos  simétricamente  los  diferentes  colores 
para  que  presenten  á  la  vista  un  aspeoto  mas 
agradable;  pero  so  advierto  que  para  echar  el  al¬ 
oyar  en  punto  de  caramelo  sobre  la  fruta,  no  ha 
de  ser  inmediatamente  con  el  cazo  ó  el  perol,  si¬ 
no  por  medio  de  un  embudo  que  tenga  el  aguje¬ 
ro  estrecho,  p01'  e  cua  s,°  colando  el  almíbar 
caliente,  formando  con  él  sobre  la  fruta  una  es¬ 
pecie  de  labor  como  de  filigrana. 


También  se  puedo  bañar  con  esto  almíbar  en 
punto  de  oaramelo  un  pirámide  adornado  de  va¬ 
riedad  de  frutas,  comenzando  á  verterlo  desde  el 
pié  y  afiligranando  con  arte  la  fruta  por  medio  del 
embudo  citado. 

Un  compuesto  de  caramelo. 

En  un  plato  untado  con  aceite  do  almendras 
dulces,  se  echarán  pedaoitos  muy  menudos  de 
canela  con  un  poco  de  flor  de  naranja,  unos  alfón¬ 
sigos  mondados,  limpios  y  distribuidos  en  trocitos 
y  guindas  pequeñas;  luego  que  todo  esto  se  ha 
colocado  simétricamente  sobre  el  plato,  se  echa 
encima  de  la  frutra  el  almíbar  en  punto  de  cara¬ 
melo,  procediendo  muy  poco  á  poco,  y  hacién¬ 
dole  que  vaya  cayendo  á  hilo,  después  se  vuel¬ 
ven  dichas  sustancias  del  otro  lado  y  se  ejecu¬ 
ta  lo  mismo,  sin  cargar  el  plato  de  mas  almíbar 
que  ol  necesario  para  cubrir  las  partes  que  se 
han  de  acaramelar. 

Cay  ámelos  de  cebada. 

Se  toma  la  cantidad  de  cebada  que  se  quiera 
emplear,  y  se  pone  a  cocer  en  agua  clara;  luego 
que  esta  haya  recibido  toda  su  sustancia,  se  cue¬ 
la  por  una  estameña  y  lo  colado  se  echa  en  almí¬ 
bar  clarificado,  que  se  dejará  cocer  á  fuego  fuer¬ 
te  hasta  que  adquiera  el  punto  de  caramolo. 
Desnués  se  vierte  en  un  plato  ó  fuente  de  plata 
untado  con  un  poco  de  aceite  de  almendras  para 
que  no  se  pegue;  luego  quo  empiece  á  endurecer¬ 
se,  se  corta  con  un  cuchillo  en  pedazos  del  tama¬ 
ño  y  forma  que  se  quiera,  y  se  empapelan  y  guar¬ 
dan  para  el  uso. 

CARÁTULA,  CARILLA,  CARETA. 

Es  una  especie  de  capilla  de  fraile  ó  toca  de 
monja  de  lienzo  ó  de  paño  basto,  cubierta  la  aber¬ 
tura  que  corresponde  á  la  cara  con  un  enrejado 
espeso  de  alambre  delgado.  Con  esta  defensa  y 
unos  buenos  guantes,  cuida,  visita  y  castra,  el 
colmenero  sus  colmenas,  sin  miedo  del  aguijón 
de  las  abejas,  siempre  dispuestas  á  defenderse  e 
quien  las  incomoda. 

Recomendamos  las  caretas  o  mascaras  metá¬ 
licas,  sumamente  delicadas  que  el  colmenero 
puede  adoptar  tomando  las  de  los  baríes  de  mas- 
caca  y  de  la  esgrima- 

CARBON  DE  TIERRA. 

(  Tizones  de. ) 


Se  deslíe  en  agua  la  arcilla. aluminosa  llamada 
tierra  de  alf ir  ero.  en  proporción  suficiente  para 
formar  una  papilla  clara:  esta  papilla  térrea  se 
echa  en  medio  de  un  montón  de  carbón  de  piedra 
menudo ,  y  se  mezclan  bien  exactamente  con  la 
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pala  estas  materias  juntas.  Es  menester  que  la 
mezcla  que  resulta  de  esta  operación  haga  un 
mortero  espeso  que  no  deje  fluir  nada  de  lí¬ 
quido. 

En  tal  estado  se  hacen  bolitas  informes  apre¬ 
tando  la  pasta  con  los  manos,  ó  mejor  aun  se  lle¬ 
na  un  molde  de  figura  cónica  sin  suelo  de  6  á  S 
centímetros  de  alto,  de  16  á  ri8  de  diámetro 
mayor;  y  de  14  á  1 G  de  diámetro  menor.  Esto 
molde  debe  estar  colocado  plano  sobre  una  tabla 
lisa,  apoyado  su  diámetro  mayor  sobre  la  made¬ 
ra;  se  lo  llena  bien  colmado  con  una  paleta  de 
íúerro,  luego  se  golpea  dos  veces  el  colmo  con  la 
misma  paleta,  cuya  superficie  inferior  estará  bien 
bruñida.  Para  retirar  esta  paleta  se  hace  desli¬ 
zar  horizontalmente,  apoyándola  contra  los  bor¬ 
des  del  molde  y  sobre  la  superficie  'del  carbón 
molido  para  no  quitar  carbón.  Después  se  le¬ 
vanta  el  molde  con  las  dos  manos  desrizándolo 
sobre  la  plancha,  y  se  coloca  este  tizón  sobre  otra 
tabla.  Para  desprenderlo  del  molde  basta  apo¬ 
yar  ligeramente  los  dos  dedos  pulgares  sobre  la 
superficie  superior  del  tizón  enderezando  al  mis¬ 
mo  tiempo  los  dedos  que  estaban  doblados  deba¬ 
jo  para  sostenerlo  mientras  que  está  en  el  aire. 
Se  colocan  por  orden  los  tizones  sobre  la  misma 
tabla,  al  paso  que  se  van  haciendo  en  tres  ó  cua¬ 
tro  hileras  unas  sobre  otras. 

Un  trabajador  hábil  puede  fabricar  cuatro  mil 
tizones  en  un  día,  y  un  muchacho  de  doce  á  quin¬ 
ce  años  hace  descansadamente  dos  mil.  Es  ne¬ 
cesario  dejarlos  secar  completamente  al  aire. 

CAKBON  DE  PIEDKA. 

Historia  natural. — Economía  rural. 

El  carbón  de  piedra  es  una  sustancia  inflama¬ 
ble  que  se  encuentra  en  las  entrañas  de  la  tierra 
á  diferentes  profundidades,  y  del  que  la  indus¬ 
tria  humana,  para  quien  casi  nada  es  inútil  en  la 
naturaleza,  ha  sabido  sacar  el  mayor  provecho. 
Esta  sustancia,  esparcida  muy  generalmente  en 
nuestro  suelo,  ofrece  por  todas  partes  recursos 
tanto  mas  aprociables,  cuanto  puede  suplir  la  fal¬ 
ta  de  leña  en  casi  todas  las  operaciones  en  que 
esta  se  emplea.  La  metalurgia,  las  artes,  las 
manufacturas,  los  usos  domésticos  que  de  algún 
tiempo  á  esta  parte  se  quejan  con  razón  déla  es¬ 
casez  de  combustible,  ven  cada  dia  que  se  ex¬ 
tienden  los  medios  de  servirse  del  carbón  de  pie¬ 
dra.  Si  el  que  emprende  beneficiar  una  de  es¬ 
tas  minas  tiene  interés  en  conocer  bien  el  carbón 
mineral,  también  lo  tiene  el  labrador  que  con 
frecuencia  abre  penosos  surcos  encima  de  una 
mina  que  encierra  esta  riqueza;  continuamente 
la  economía  qn0  exigen  la  destilación  del  aguar- 
ihente,  las  operaciones  de  la  seda,  etc.,  lo  pone 
en  la  necesidad  de  hacer  uso  de  los  combustibles 
menos  dispendiosos.  En  todog  egtoS  casos  es 

13  pre  útil  un  conocimiento,  al  menos  general, 


de  todo  lo  que  puede  producir  algún  ahorro  ó 
simplificar  y  perfeccionar  sus  trabajos.  Así  pues, 
una  noticia  exacta  del  carbón  de  piedra  y  de  los 
usos  á  que  se  puedo  destinar,  entra  absoluta¬ 
mente  en  el  objeto  que  nos  hemos  propuesto  en 
esta  obra,  que  es  el  ser  útil  á  todos  en  general  y 
á.  cada  uno  en  particular,  dando  á  conocer  el  mo¬ 
do  de  sacar  el  mejor  partido  de  cuanto  la  natu¬ 
raleza  ofrece.  ¡Pelicc3  nosotros  si  el  habitante 
del  campo  se  aprovecha  do  nuestro  trabajo  de 
cualquier  modo  que  sea!  Para  cumplir  con 
nuestro  plan,  después  de  haber  dado  una  descrip¬ 
ción  exacta  del  carbón  de  piedra,  examinaremos 
sus  variedades  y  los  caracteres  que  lo  hacen  dis¬ 
tinguir  del  carbón  do  madera  fósil  y  de  algunas 
otros  sustancias:  después  se  tratará  de  los  prin¬ 
cipios  quo  lo  componen,  y  diremos  algo  sobre  su 
formación.  De  aquí  pasaremos  á  hablar  do  sus 
usos,  sus  propiedades  y  el  destino  quo  se  lo  pue¬ 
de  dar  como  abono  en  la  agricultura,  en  los  usos 
domésticos,  en  las  artes  y  en  las  manufacturas, 

Descripción  del  carbón  de  piedra , 

El  carbón  de  piedra  es  uua  sustancia  mineral 
susceptible  de  inflamación,  de  conservar  el  luego 
por  mucho  mas  tiempo  y  do  producir  un  calor 
mas  vivo  que  cualquier  otra  sustancia  conocida. 
Generalmente  es  negro,  mas  ó  menos  seco,  mas 
ó  menos  desmenuzadle,  algunas  veces  muy  com¬ 
pacto,  otras  compuesto  de  bjijas;  pero  siempre 
impregnado  de  una  materia  bituminosa  abundan¬ 
te.  Si  se  parte  un  pedazo  de  carbón  de  piedra, 
los  granos  parecen  siempre  angulares,  de  un  ne¬ 
gro  de  diferentes  matices,  brillante  ó  sin  brillo. 
Su  solidez  varía  también:  ciertas  vetas  lo  produ¬ 
cen  tan  duro,  que  es  necesario  servirse  de  una 
marra  de  hierro  para  quebralo:  otras  veces  es 
desmenuzare  y  casi  terreo,  y  frecuentemente  la 
misma  veta  produce  ambas  especies.  El  carbón 
de  piedra,  expuesto  al  aire  por  algún  tiempo, 
sufre  varias  alteraciones  que  dependen  de  los 
principios  que  lo  componen:  se  desmorona  y  rom¬ 
pe  por  sí  mismo,  cae  en  eflorescencia  y  se  cubre 
de  un  polvo  bermejizo  ferruginoso.  En  el  rigor 
del  verano  el  ardor  del  sol  hace  algunas  veces  re¬ 
zumarse  el  aceito  tenaz  y  el  betún  do  quo  está 
impregnado;  en  una  palabra,  está  averiguado  por 
la  observación  constante  de  los  quo  usan  del  car¬ 
bón  de  piedra,  que  si  ba  estado  expuesto  por 
mucho  tiempo  al  aire  no  es  tan  bueno  para  que¬ 
mar,  porquo  es  muy  poco  el  carbón  que  queda 
intacto  y  sólido.  Tales  son  los  caracteres  exte- 
I  riores  quo  distinguen  el  carbón  de  piedra,  así  de 
!  los  betunes  como  del  carbón  de  madera  fósil  y  de 

la  turba.  ,  ,  .  ,  ,  , 

Aunque  el  carbón  de  piedra  sea  una  verdade¬ 
ra  concreción  bituminosa,  lo  grosero  de  las  partes 
que  lo  comp°nen  1  el  modo  con  que  obra  en  el 
fueeo  lo  distinguirán  siempre  de  los  betunes  so¬ 
lidos/  como  el  azabache,  el  asfalto  y  las  tierras 
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bituminosas,  tales  como  la  ampelita.  El  sistema 
de  que  el  carbón  de  piedra  provenia  de  la  des¬ 
composición  de  I03  montos  sumergidos  en  la  tier¬ 
ra  por  grandes  revoluciones  y  la  estampa  de  plan¬ 
tas  que  suelo  conservar,  han  sido  causa  de  que 
algunos  autores  lo  confundan  con  el  carbón  de 
madera  fósil,  que  se  encuentra  algunas  veces  en 
la  tierra;  pGro  la  naturaleza  misma  de  este  rílti- 
mo,  que  conserva  todos  los  caracteres  de  un  ver¬ 
dadero  lefio  quemado  y  piritososo,  pone  entre 
ellos  una  gran  diferencia;  en  fin,  el  tejido  fibroso 
do  las  ramas,  las  raíces  y  partes  vegetales  enla¬ 
zadas  unas  con  otras,  que  componeu  la  turba,  su 
poca  solidez  y  su  misma  figura,  evitarán  siempre 
el  que  la  confundan  con  el  carbón  de  piedra. 

Especies  del  carbón  de  piedra. 

De  la  confusión  quo  reina  ontre  estas  diferen¬ 
tes  sustancias  se  debe  concluir,  que  el  carbón  de 
piedra  varía  mucho  en  su  apariencia  exterior.  En 
general  se  pueden  distinguir  dos  especies  prin¬ 
cipales,  de  quienes  las  otras  son  solo  variedades 
ó  mas  bien  graduaciones:  1°  El  carbón  de  piedra 
compacto,  duro,  untuoso  al  tacto,  muy  pesado, 
da  uu  negro  que  tizna  los  dedos,  brillante  como 
el  azabache  y  muy  pesado  (es  el  que  Zimmerman 
llama  carbón  de  pez  ó  carbón  de  fragua) .  Se  en¬ 
cuentra  siempre  a  mucha  profundidad  y  contiene 
una  porción  grande  de  betún:  algunas  veces  es 
tan  duro  que  se  puede  trabajar  y  pulimentar  al 
torno  como  el  de  Lincoln  en  Inglateraa  del  cual 
se  hacen  botccillos  y  cajas  de  tabaco.  2“  El  car¬ 
bón  de  piedra  tierno,  dcsmezurable,  quo  expuesto 
al  aire  se  descompone  muy  fácilmente,  y  menos 
pesado  y  con  menos  betún  quo  el  primero.  Su 
tejido  quebradizo  y  formando  hojas  ha  hecho  dar¬ 
le  el  nombre  do  carbón  de  pizarra;  pero  la  ma¬ 
yor  diferencia  ostá  cu  el  modo  con  que  obra  en 
ellos  el  fuego  y  en  el  uso  que  se  hace  de  los  dos. 
El  primero  tarda  en  inflamarse;  pero  luego  que 
está  encendido  produce  una  llama  clara  y  brillan¬ 
te  un  humo  espeso  y  un  calor  mas  vivo  y  mas 
durable:  por  esto  es  el  que  mas  se  usa,  principal¬ 
mente  en  las  grandes  fábricas:  el  de  la  segunda 
especio  se  enciende  con  _  mas  facilidad;  pero  da 
una  llama  de  poca  duración.  Su  calor  mas  sua¬ 
ve  y  mas  moderado,  es  bastante  para  la  cocina  y 
para  las  estufas  y  chimeneas  de  las  habitaciones. 


coaks,  del  cual  hablaremos  después.  Asi,  esta 
sustancia  no  es  otra  cosa  que  agua,  un  poco  de 
álcali  volátil,  un  aceite  bituminoso  y  tierra. 

Origen  del  carbón  de  piedra. 

Parece  que  la  análisis  química  del  carbón  de 
piedra  debe  naturalmente  conducir  al  conoci¬ 
miento  de  su  origen  y  al  motivo  de  encontrarse 
minas  mas  ó  menos  abundantes  en  diferentes  par¬ 
tes  dol  globo.  Esta  producción  singular,  que  pa¬ 
rece  separarse  de  la  naturaleza  de  las  demás  y 
ser  un  medio  entre  el  reino  vegetal  y  mineral  y 
resultado  de  ambes,  se  ha  atribuido  á  la  descom¬ 
posición  de  los  vegetales.  Se  ha  pensado  que 
grandes  montes  han  sido  sumergidos  en  la  tier¬ 
ra  por  revoluciones  particulares  del  globo;  que 
ella  se  habian  destruido,  habían  fermentado;  que 
en  el  producto  do  esta  descomposición  eran  los 
betunes,  tanto  sólidos  como  fluidos  ( l  éase  la  pa¬ 
labra  Betún ),  y  quo  estos  betunes  consolidán- 
so,  se  habian  convertido  en  carbón  de  piedra. 
Otros  han  pensando  que  las  vetas,  las  capas  y 
la  minas  de  carbón,  se  formaron  al  mismo  tiem¬ 
po  que  el  globo,  y  son  tan  antiguas  como  las  de¬ 
más  sustancias  minerales.  Carnus,  en  fin,  ha 
propuesto  en  el  Diario  de  física  (17  /9,  tom.  lo) 
un  sistema  particular,  que  explica  fácilmente  to¬ 
das  las  propiedades  que  so  encuentran  en  el  car¬ 
bón  de  piedra.  Conviniendo  con  todos  los  natu¬ 
ralistas  en  la  primera  formación  del  betún  en  ge¬ 
neral,  cree  que  algunas  corrientes  de  este  han 
penetrado  en  diversos  tiempos  diferentes  espe¬ 
cies  de  tierra  ó  de  piedras,  que  en  razón  de  su 
dureza  so  impregnaron  mas  ó  menos  de  cua 
lidades  bituminosas,  y  de  aquí  necesariamente 
las  diferencias  que  advertimos  en  los  carbones  de 
piedra.  Así,  según  este  sistema,  el  carbón  no  es 
una  especie  particular  de  betún,  sino  una  tierra 
penetrada  y  mineralizada  por  el.  Un  sistema  tan 
sencillo  explica  facilísimamente  todo  loque  acom¬ 
paña  al  carbón  de  piedra.  Si  la  corriente  de  be¬ 
tún  encuentra  un»  capa  arcillosa  y  la  penetra,  re¬ 
sulta  carbón  de  piedra  arcilloso,  y  al  contrario, 
será  calizo  si  la  capa  en  que  el  betún  se  fija  so 
compone  de  tierra  caliza  ó  de  concha,  etc. 

Minas  de  carbón  de  piedra. 


Análisis  del  carbón  de  piedra. 

gi  se  examina  con  mas  particularidad  la  natu¬ 
raleza  del  carbón  de  piedra  para  descubrir  los 
principios  que  lo  componen,  se  hallará  uu  agua 
ó  flema  que  se  destila  al  calor  del  agua  hirvien¬ 
do.  Si  se  expone  á  un  grado  de  calor  mas  subi¬ 
do  dará  álcali  volátil;  aumentando  insensible¬ 
mente  el  fuego,  saldrá  un  aceito  mas  ó  menos  es¬ 
peso,  que  es  un  verdadero  betún,  y  quedara  un 
carbón  poroso  y  lig6ro5  los  ingleses  llaman 


Estas  corrientes  y  depósitos  de  betún,  cuando 
tienen  cierta  eitension,  forman  minas  de  carbón 
de  piedra,  mas  ó  menos  d  proposito  para  las  ar¬ 
tes  que  se  benefician  en  grande.  jN  o  entra  en 
nuestro  plan  el  tratar  del  modo  de  beneficiar  las 
minas,  ni  nos  detenemos  á  tratar  de  ello  en  el  ca¬ 
so  presente,  por  no  extendernos  demasiado.  El 
cultivador  que  por  casualidad  tenga  que  benefi¬ 
ciar  alguna  mina  que  halle  en  sus  posesiones,  po¬ 
drá  recurrir  á  los  autores  que  hablan  y  han  es- 
orito  largos  tratados  sobre  este  objeto. 
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Uso  del  carbón  de  piedra  en  la  agricultura. 

Hay  muy  pocos  objetos  en  nuestro  globo  de 
que  el  labrador  inteligente  no  pueda  sacar  pro¬ 
vecho,  sobre  todo  cuando  conoce  su  naturaleza  y 
sus  principios.  Nada  hay  inútil,  todo  sirve  y 
produce  riquezas  cuando  se  emplea  bien.  La 
especie  de  arcilla  azul  ó  negra  que  se  encuentra 
regularmente  al  abrir  una  mina  de  carbón  de 
piedra  y  que  se  debo  mirar  como  un  carbón  im¬ 
perfecto,  es  muy  útil  por  las  sales  vitriólieas  y 
aluminosas  (sulfatos)  que  contiene  y  se  desen¬ 
vuelven  por  medio  de  las  lluvias  y  rocíos  que  pe¬ 
netran  la  tierra  y  forman  en  su  seno,  con  los  ju¬ 
gos  que  encuentran,  combinaciones  nuevas  muy 
propias  para  apresurar  y  fortificar  la  vegetación. 
Todas  las  cenizas  en  general  son  miradas,  con 
razón,  como  excelentes  abonos,  y  las  del  carbón 
de  piedra,  que  á  la  verdad  no  se  pueden  consi¬ 
derar  sino  como  una  tierra  quemada,  no  carecen 
por  esto  de  propiedades,  y  los  labradores  que  las 
emplean  convienen  en  que  benefician  bastante 
las  tierras  de  labor.  En  Francia  el  ejemplo  de 
los  habitantes  de  [San  Estévan  manifiesta  esta 
verdad.  Usan  do  estas  cenizas,  mezclándolas  con 
estiércol  de  vaca,  para  abonar  sus  prados  y  tier¬ 
ras  de  trigo.  G-ensane  dioe  que  snse  empleasen 
con  moderación  para  abonar  las  moreras,  corre¬ 
girán  la  excesiva  tenacidad  de  la  savia  sin  perju¬ 
dicar  á  las  hojas  ni  á  los  gusanos  de  seda  que  las 
comen.  La  experiencia  es  quien  debe  hacer  apre¬ 
ciar  ó  desechar  esta  idea.  En  Inglaterra  usan 
mucho  de  estas  cenizas  en  la  agricultura;  pero 
tienen  mucho  cuidado  en  su  elección  y  en  aco¬ 
modarlas  á  la  naturaleza  de  los  terrenos.  La  ce¬ 
niza  del  carbón  craso  es  muy  buena  para  las 
huertas  y  la  del  carbón  seco  para  las  praderas. 
Su  hollín  es  preferible  á  las  cenizas  para  abono, 
tanto  de  prados  como  de  tierras  de  labor.  En  el 
país  de  Lieja  se  emplea  no  solamente  para  ferti¬ 
lizar  lo  que  allí  llaman  terrenos  frios,  sino  tam¬ 
bién  para  abonar  el  lúpulo  y  matar  una  especio 
de  insectos  que  devoran  todos  los  años  una  gran 
porción  de  hojas  de  esta  plaata.  Este  abono  pro¬ 
duce  un  heno  muy  jugoso  y  muy  dulce,  y  destru¬ 
ye  los  gusanos  y  todas  las  malas  yerbas.  Si  se 
echa  este  hollín  en  las  tierras  de  trigo,  es  necesa¬ 
rio  esperar  al  mes  do  febrero  ó  á  lo  menos  al 
buen  tiempo  para  que  las  lluviias  y  las  nieves  no 
lo  disuelvan  tan  pronto;  pero  tampoco  se  deben 
diferir  mucho,  porque  seria  de^temer  que  la  se¬ 
quedad,  enjugando  demasiado  la  tierra,  impidiese 
que  se  disolviese  y  penetrase  en  ella  el  hollin. 

De  su  uso  en  la  albañilería. 

.  “Ibañilería  el  carbón  do  piedra  ó  sus  ce¬ 
nizas  pueden  entrar  en  la  composición  deúas  ar¬ 
gamasas.  Para  1QS  estanques  ó  canales  en  que 
so  quiere  guardar  agUa  detenida,  se  prepara  una 
argamasa  compuesta  de  una  parta  de  ladrillo  mo¬ 


lido  y  pasado  por  tamiz,  dos  de  arena  fina  do  rio, 
una  cantidad  suficiente  de  cal  añeja,  apagada  y 
cernida  también;  añadiendo  á  la  mezcla  cuando 
esté  bien  revuelta,  polvo  do  carbón  de  piedra  y 
de  carbón  de  leña,  y  como  estas  dos  últimas  sus¬ 
tancias  embeben  fácilmente  el  agua,  es  necesario 
emplear  al  instante  lagargamasa,  porque  se  seca 
muy  pronto.  En  Suecia  se  emplea  el  carbón  de 
piedra  para  enlucir  las  cuevas  embovedadas.  La 
ceniza  de  Tournay ,  que  no  es  otra  cosa  que  una 
mezcla  de  cenizas  del  carbón  de  piedra  que  ha 
servido  para  cocer  cal,  y  pedazos  pequeños  de 
esta  misma  cal,  que  caen  en  el  fondo  del  horno 
con  la  ceniza,  forma  una  excelente  argamasa 
para  todas  las  obras  que  se  hacen  en  el  agua: 
verdad  es  que  se  gasta  mucho  tiempo  en  hacerla; 
pero  la  paciencia  y  el  trabajo  logran  concluirla, 
y  la  duración  y  solidez  de  las  obras  que  se  cons¬ 
truyen  con  ella  recompensan  el  trabajo  que  ha 
costado.  He  aquí  un  método  muy  sencillo  para 
hacerla.  Póngase  en  el  fondo  de  un  estanque, 
embaldosado  con  piedras  planas  y  lisas,  cenizas 
de  Tournay,  que  se  pueden  mezclar  con  una  sexta 
parte  de  ladrillo  molido;  échese  sobre  esta  ceniza 
cal  apagada  en  suficiente  cantidad  de  agua;  re¬ 
vuélvase  todo  por  espacio  de  diez  ó  doce  dias 
consecutivos  en  diferentes  ratos,  con  un  cilindro 
de  madera  forrado  de  hierro  por  abajo  y  de  trein¬ 
ta  libras  de  peso,  hasta  que  se  haga  una  pasta 
muy  fina.  Se  puede  usar  esta  argamasa  luego 
que  esté  hecha  ó  conservarla  por  muchos  meses 
sin  que  por  eso  pierda  su  buena  calidad;  pero  se 
cuidará  de  resguardarla  del  sol  y  de  la  lluvia.  La 
ceniza  de  carbón  de  piedra  hace  en  esta  argamasa 
el  mismo  efecto  que  la  puzolana. 

Pelidor,  en  su  Arquitectura  hidráulica  (t.  4-, 
pág.  186),  dice  que  con  una  mezcla  de  doce  par¬ 
tes  de  ceniza  de  Tournay  ó  de  mocos  de  her¬ 
rero  y  una  de  cal,  hizo  una  argamasa  tan  buena, 
quo  habiendo  estado  dos  meses  en  el  mar,  formó 
un  cuerpo  tan  duro  la  manipostería,  que  costó 
mas  trabajo  separar  sus  partes  que  la  que  hay 
en  separar  las  de  un  trozo  de  la  mejor  piedra. 
En  Tolon  se  han  mezclado,  con  conocida  utilidad, 
los  mocos  de  herrero  machacados  en  una  arga¬ 
masa  que  ha  llegado  á  adquirir  la  mayor  solidez. 

En  las  artes. 

En  el  principado  de  Nazau,  en  Sultzbacb, 
emplean  el  hollin  de  carbón  de  piedra  en  lugar 
del  negro  de  humo  para  la  composición  do  la 
tinta  de  imprenta.. .  Se  extrae  un  aceite  del  car¬ 
bón  de  piedra  poniéndolo  á  hervir  en  agua  y  me¬ 
neándolo  continuamente.  En  Sultzbacb  extraen 
el  betún  del  carbón  de  piedra  por  una  especie  e 
destilación  y  lo  dejan  en  el  estado  de  brasa  o 
coaks,  como,  dicen  los  ingleses,  para  emPiearl° 
en  la  fundición  de  minerales.  .  , 

Se  puede  emplear  el  carbón  de  piedra  sin 
parar,  en  todas  las  manufacturas  en  que  se 
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ca  ol  fuego  solamente  para  calentar  ó  hacer  her¬ 
vir  una  caldera;  en  general  calienta  mucho,  con 
mucha  prontitud  y  sobre  todo  por  mucho  tiempo, 
ol  gasto  es  infinitamente  menor  que  el  de  leña; 
pero  cuando  es  necesario  un  fuego  de  mucha  lla¬ 
ma,  no  sirvo  el  carbsn  de  piedra. 

En  los  paísos  donde  es  muy  abundante  lo  em¬ 
plean  en  los  hornos  de  cal,  de  ladrillo,  de  teja  y 
de  loza,  en  muchas  fábricas  de  vidrio  y  algunas 
do  cristal,  en  las  cervecerías,  en  los  tintes,  des¬ 
tilaciones,  refinos  de  azúcar,  etc. 

En  las  fraguas  y  en  la  metalurgia. 

El  uso  mas  antiguo  y  mayor  del  carbón  de  pie¬ 
dra  ha  sido  sin  duda  en  las  fraguas:  pero  no  toda 
especie  de  carbón  es  á  propósito  para  ellas:  el 
mejor  es  el  quo  puesto  al  fuego  dura  mucho  tiem¬ 
po,  produce  llama,  da  mucho  calor,  se  levanta 
por  sí  mismo  formando  una  bovedilla  encima  del 
pedazo  de  hierro  puesto  on  la  fragua:  principal¬ 
mente  cuando  esta  especie  do  costra  tiene  con¬ 
sistencia  y  firmeza,  dura  mucho  tiempo  y  produ¬ 
ce  menos  escoria. 

En  las  fundiciones  de  minerales,  las  partes 
oleosas  y  bituminosas  y  aun  las  sulfúreas  que  sa¬ 
len  durante  su  combustión,  atacan  los  metales,  y 
sobre  todo  al  hiorro,  que  está  directamente  ex¬ 
puesto  al  fuego  de  esto  carbón.  Por  esto  ha  si¬ 
do  preciso  darle  una  preparación  preliminar,  por 
la  que  so  le  despoja  de  todas  estas  partes  noci¬ 
vas.  So  hace  esto  ó  por  la  destilación,  como  en 
Saltzbach,  ó  tostándolo  para  reducirlo  al  estado 
de  brasa  ó  coaks.  Esta  operación  es  muy  pare¬ 
cida  á  la  que  se  practica  para  convertirla  made¬ 
ra  on  oarbon.  Estas  brasas  dan  un  calor  mas  vi¬ 
vo  y  mas  durable  que  el  del  carbón  de  piedra  or¬ 
dinario  y  quo  el  de  madera. 

Con  ellas  se  pueden  preparar  los  minerales, 
fundirlos  en  el  horno,  hacer  y  perfeccionar  el 
acero.  Todos  los  trabajos  del  cobre,  del  plomo 
y  aun  los  de  los  semimetales  pueden  ejecutarse 
con  el  carbón  do  piedra,  preparado  ó  no  prepa¬ 
rado  ó  mezclado  con  cierta  porción  de  carbón  de 
madera,  según  las  circunstancias  y  las  formas  do 
los  diferentes  hornos. 

Muy  pocas  son  las  artes  que  no  puedan  servir¬ 
se  del  oarbon  de  piedra  de  una  ó  de  otra  mane¬ 
ja,  en  casi  todas  las  operaciones;  pero  su  mayor 
y  mas  general  ventaja  es  en  los  usos  domésticos, 
sustituyéndolo  al  carbón  ordinario  y  á  la  leña, 
que  cada  dia  cuestan  mas. 

En  los  usos  domésticos. 

Los  países  donde  principalmente  no  se  consu¬ 
me  sino  carbón  de  piedra  para  calentarse  y  para 
los  usos  do  la  cocina,  son  los  de  Lieja  y  toda  la 
Inglaterra.  Per0  la  .ncC0sidad  obligará  dentro 
de  poco  á  hacer  lo  mismo  en  otros  muchos  paí¬ 
ses,  por  la  esoasez  y  carestía  de  la  leña-  En 


efecto,  los  usos  económicos  diarios  de  la  madera 
de  carpintería,  los  de  las  cocinas  y  de  los  brase¬ 
ros  en  una  parte  del  año,  van  encareciendo  de 
dia  en  dia  la  madera  por  el  mucho  consumo. 

Parece  que  según  va  progresando  la  industria, 
so  van  fomentando  los  medios  de  hacerla, prospe¬ 
rar.  Los  antiguos  no  conocieron  ni  las  bombas 
y  barcos  de  vapor  ni  el  carbón  de  piedra;  dos 
descubrimientos  de  la  época  moderna  que  harán 
con  el  tiempo  una  sola  población  de  todo  el  glo¬ 
bo  y  una  sola  nación  de  todos  sus  habitantes.  Se¬ 
ria,  pues,  útil  no  usar  sino  carbón  do  piedra,  prin¬ 
cipalmente  en  los  países  en  que  abunda,  porque  se 
hallaría  una  ventaja  muy  considerable,  no  sola¬ 
mente  en  el  gasto,  sino  también  en  el  calor  y  la 
duración  de  este.  Los  productos  del  carbón  de 
piedra  pueden  ser  tan  útiles  como  los  ael  carbón 
de  madera:  el  hollín  y  las  cenizas  pueden  sor  un 
buen  abono  para  ¡as  tierras,  como  hemos  dicho 
antes,  y  esto  carbón  da,  mas  cenizas  que  la  leña. 

Se  usa  el  carbón  de  piedra  para  calentarse  de 
diferentes  modos  ó  en  pedazos  grandes  como  sa¬ 
len  de  la  miua,  ó  en  pequeños,  amasados  con  una 
tierra  grasicnta  y  formando  unas  bolas  o  tortas. 
En  una  chimenea  ordinaria  se  pone  una  especie 
de  jaula  ó  reja  de  hierro  muy  fuerte,  para  quo 
resista  al  peso  del  carbón  y  á  la  activida.d  del 
fuego;  en  esta  reja  se  pono  una  camada  de  car¬ 
bón,  encima  otra  de  leña  menuaa  cubierta  con 
otra  de  carbón;  se  enciendo  y  el  fuego  so  con¬ 
serva  por  mucho  tiempo. 

Generalmente  so  ha  temido  quo  el  vapor  y  el 
humo  quo  exhala  el  carbón  de  piedra  sin  prepa¬ 
rar,  durante  su  combustión,  fuesen  nocivos,  j  so 
ha  propuesto  sustituir  el  uso  de  las  brasas  o  coaks 
Aunque  no  baya  peligro  alguno  en  servirse  del 
carbón  do  piedra  ordinario,  principalmente  si  la 
chimenea  está  bien  construida  y  el  humo  .ene 
una  circulación  libre,  sin  embargo  el  coaks  ea 
mejor  si  se  puede  conseguir  fácilmente,  pues  tie¬ 
ne  la  ventaja  de  dar  un  fuego  mas  claro  y  mas 
agradable,  de  producir  un  calor  mas  vivo  y  cío  no 
exhalar  un  olor  tan  penetrante 

Carbón  económico. 

Se  toman  dos  partes  de  polvo  do  carbón  ó  do 
cisco,  y  una  parte  de  greda  llamada  tierra  de 
manchas  se  amasa  el  cisco  con  ella  y  se  hacen 
bolas  ó  ladrillos;  después  do  bien  secos  se  ponen 
sobre  la  lumbre,  y  al  momento  se  encenderán. 
Esto  materia  cuesta  poco  y  produce  un  fuego  cla¬ 
ro  y  durable. 

Adición  á  las  propiedades  admirables  del  carian. 

Oreemos  hacer  un  servicio  importante  á  mu¬ 
chos  de  nuestros  lectores  manifestándoles  basta 
qué  grado  llega  la  admirable  propiedad  del  car¬ 
bón  y  las  aplicaciones  que  se  hacen  de  él. 

Estas  se  aumentarán  sin  duda,  y  ya  los  médi- 

p.  58. 
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eos  y  cirujanos  hábiles  empiezan  á  fundar  espe¬ 
ranzas  de  que  empleando  el  carbón  como  con¬ 
viene,  podrá  llegar  á  ser  el  agento  mas  eficaz  en 
las  enfermedades  pútridas,  que  mas  resisten  á 
Jos  demás  remedios  en  todos  los  cuales  no  se  re¬ 
conoce  bastante  virtud  para  contener  los  espan¬ 
tosos  progresos  de  la  putrcfaocion. 

Entonces  el  carbón,  esto  producto  do  la  des¬ 
trucción  general,  llegará  á  ser  en  las  nomas  del 
hombre  un  agente  de  resurrección,  y  el  fénix  quo 
renazca  de  la  llema  que  lo  quemó  no  será  fábu¬ 
la  para  el  género  humano. 

Mr.  Lowitz  fue  el  primero  que  observo  la  ac¬ 
ción  del  carbón  como  filtro.  Advirtió  quo  des- 
truia  el  principio  astringente  de  las  plantas,  qeu 
ponía  descoloridas  las  infusiones  do  la  rubia,  des 
azafran,  y  la  disolución  del  añil  en  el  aceite  do 
vitriolo. 

Se  sabe  ya  con  toda  cortidumbro  que  el  car¬ 
bón  quita  al  agua  fétida  el  olor  que  ha  contraido, 
y  que  Smitb  y  Cucbet  prepararon  con  él  sus  fil¬ 
tros  que  purifican  el  agua  corompida. 


reumático  infundiendo  dos  ó  tres  dias  dentro  do 
él  polvo  de  carbón. 

Mr.  Focald  Chatcau  La  hecho  construir  un 
corruajo  compuesto  de  diferentes  cajas  que  on- 
tran  una  en  otras,  dejando  entre  sí  un  intervalo 
de  algunas  pulgadas  en  todo  sentido;  este  inter¬ 
valo  está  lleno  de  carbón  bien  apretado,  y  la  ca- 
I  ja  central  está  destinada  á  rooibir  las  sustancias 
susceptibles  de  corromperse  al  aire  libro,  y  que 
no  se  pueden  conducir  lejos  en  su  estado  do  fres¬ 
cas.  Así  es  como  durante  el  mayor  calor  ha  lle¬ 
vado  por  muchos  dias  pescado  fresco  sin  echarse 
á  perder,  sin  derretirse  tampoco  la  nievo  en  quo 
iba.  Fácil  es  concebir  lo  útil  quo  seria  una  ca¬ 
ja  semejante  en  las  casas  para  conservar  las  pro¬ 
visiones  de  carne  y  pescado,  principalmente  en 
el  verano. 

Secretos  pertenecientes  á  la  fábrica  del  carbón. 

La  mejor  leña  para  hacer  carbón  es  la  do  en¬ 
cina  nueva  y  de  haya:  la  leña  blanca  no  es  muy 


Se  preserva  al  agua  do  toda  corrupción  po-  j  buena  para  el  intento,  sin  embargo  de  que  se  usa 


niéndola  en  toneles  carbonizados  como  lo  mani¬ 
festaremos  en  otra  parte,  y  esto  beneficio  se  con¬ 
sigue  lo  mismo  en  el  mar. 

Disipa  á  las  sustancias  vegetales  y  animales 
que  principian  á  podrirse;  su  olor  hediondo  y  sus 
cualidades  nocivas. 

Tiene  la  propiedad  de  clarificar  los  licores 

turbios. 

Si  se  cuece  con  carbón  una  disolución  de  miel 
en  agua,  el  carbón  quita  á  la  miel  una  gran  parto 
de  su  sabor  peculiar,  la  vuelvo  mucilaginosa  y  la 
aproxima  al  estado  de  azúcar. 

Absorve  las  materias  grasas  ó  impuras  que  se 
adhieren  á  las  sales,  y  aun  á  las  materias  espiri¬ 
tuosas;  lo  cual  se  consigue  haciendo  hervir  estas 
materias  con  carbón  molido. 

En  un  excelente  dentríñeo,  y  por  su  acción 
antipútrida,  es  superior  á  muchos  polvos  y  opia¬ 
tas,  que  no  teniendo  esta  cualidad,  solo  abran 
mácanicamente  y  echan  á  perder  el  esmalte  de 
los  dientes. 

Mr.  L.  Ch.  Cadet,  autor  del  nuovo  Diccionario 
de  química,  ha  observado  quo  tomado  interior¬ 
mente  quita  la  fetidez  del  aliento  ó  sea  mal  olor 
de  boca  cuando  procedo  del  estómago,  en  cuyo 
caso  se  puede  administrar  en  forma  de  pastillas, 
compuestas  con  goma  y  un  jarabe  aromático. 

Mr.  Borneman,  médico  de  Jos  hospitales  mili¬ 
tares  en  Iteval,  lo  ha  empleado  con  buen  éxito 
como  tópico  en  muchos  casos,  principalmente  en 
las  úlceras  gangrenosas  y  phagedénicas  que  ha¬ 
bían  resistido  por  muchos  meses  á  todos  los  re¬ 
medios  del  arte. 

jjos  ingleses  se  valen  ya  del  polvo  de  carbón  á 
filtro”  ^UTlacar  ^os  aceites,  para  lo  cual  usan  de 

¡mido  auitar5' aTv  médico  holandés,  ha  eonse- 
lIlagre  destilado  su  plor  empi" 


con  frecuencia.  Sa  corta  la  leña  para  el  carbón 
desde  la  época  del  año  en  quo  so  cae  la  hoja  do 
los  árboles,  basta  el  mes  de  abril. 

La  leña  muy  gorda  no  conviene  para  carbón, 
porque  se  carboniza  solamente  su  superficie,  y  el 
corazón  queda  hecho  tizo,  ó  bien  si  este  se  car¬ 
boniza,  su  superficie  se  consume  y  queda  dismi¬ 
nuida:  para  evitar  cualquiera  de  estos  inconve- 
venientes  es  necesario  rajarla. 

La  leña  tampoco  es  buena  para  el  efecto  cuan¬ 
do  está  muy  húmeda,  porque  la  savia  da  un  hu¬ 
mo  húmedo  quo  altera  las  tierras  con  quo  se  cu¬ 
bren  laB  hogueras,  y  los  mejores  fabricantes  no 
pueden  impedir  entonces  quo  les  queden  muchos 
tizos.  Se  pierdo  una  tercera  parte  do  carbón 
cuando  se  quema  la  madera  muy  verde. 

Los  leñadores  cortan  por  lo  regular  la  leña  pa¬ 
ra  baoer  carbón  en  trozos  de  dos  y  medio  á  tres 
pies:  deben  cortar  bien  las  ramas  para  que  no 
queden  garrones  que  estorbarían  á  la  colocación 
de  la  leña  en  el  horno. 

El  boyo  del  horno  debe  hacerse  en  parajo  algo 
elevado  para  que  en  caso  de  que  llueva  se  escur¬ 
ra  el  agua. 

Es  menester  tener  cuidado  de  que  el  terreno 
no  sea  pedregoso  ni  arenoso:  estos  quemaderos 
han  de  estar  distantes  do  los  parajes  cercados  do 
espinos  ó  malezas  para  evitar  incendios. 

Elegido  sitio,  se  limpia,  después  el  quemador 
planta  en  medio  del  hoyo  una  especie  do  viga  ó 
madero  de  quince  á  diez  y  ocho  piés  de  altura, 
dol  grueso  de  una  pierna,  y  pone  al  rededor  do 
esta  pieza  un  montoncito  de  leña  seca,  fácil  do 
quemar.  El  oficial  va  cargando  su  hoyo  entre 
tanto  que  los  jornaleros  le  van  trayendo  la  lefia: 
tiene  mucho  cuidado,  como  queda  dicho,  de  po- 
ner  pedazos  bien  secos  al  rededor  do  la  viga:  los 
extremos  inferiores  de  los  trozos  de  leña  los  apo» 
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ya  en  tierra  y  los  extremos  superiores  á  la  viga. 
Cuando  ha  formado  otras  muchas,  procurando  de¬ 
jar  un  espacio  ancho  de  cinco  á  seis  pulgadas,  de  j 
manera  que  el  vacío  de  una  cerca  quedo  siempre 
frente  de  otro,  desdo  la  circunferencia  do  la  úl¬ 
tima  hasta  el  centro  del  hoyo,  y  forme  una  espe¬ 
cie  de  canal  que  llegue  hasta  la  lefia  seca  quo 
esté  al  pié  de  la  viga  y  quo  sirve  de  foco  para  ; 
llevar  el  fuego  al  centro  del  hoyo,  y  en  este  pa-  1 
rajo  solo  es  do  donde  se  prendo  fuego.  Luego 
quo  so  han  formado  todas  estas  diferentes  cercas  ■ 
y  quo  ocupan  un  espacio  de  cinco  á  seis  pies  de  ¡ 
diámetro,  so  eleva  sohre  la  primera  cama  otra  | 
segunda. 

La  tercera  cama  so  forma  como  la  primera  y 
segunda;  fiualmente,  se  ponen  otras  hasta  que  el 
terreno  destinado  esté  lleno,  y  que  todo  forme 
una  especie  de  pirámide. 

Cuaudo  el  horno  está  hecho  do  este  modo,  es 
menester  oubrirlo  con  tierra  y  coniza.  Dos  jorna¬ 
leros  escavan  la  tierra  que  rodea  el  hoyo  y  otro 
toma  tierra  un  poco  húmeda  y  la  aplica  sobre 
todo  el  exterior  do  la  pirámide  formada  con  los 
trozos  de  leña.  Es  menester  quo  el  exterior  del 
horno  esté  enteramente  cubierto  de  una  cama  de 
tierra  de  tres  ó  cuatro  pulgadas  de  grueso,  ex¬ 
cepto  un  espacio  do  medio  pió  do  diámetro  en 
su  cumbro,  cerca  del  extremo  superior  de  la  viga. 
No  se  pono  tierra  en  este  paraje  para  determinar 
el  fuego  á  que  so  dirija  al  centro  del  hoyo. 

Para  encender  el  horno,  se  enciende  el  fogon 
de  las  ramas  secas,  é  inmediatamente  que  estas 
materias  están  encendidas,  se  ^establece  una  cor¬ 
riente  de  aire  quo  entra  por  la  abertura  que  la 
ha  dejado  en  la  cama  de  leña  inferior  y  quo  tom- 
oamino  á  lo  largo  de  la  viga.  Sale  por  la  aber¬ 
tura  superior  un  humo  espeso,  blaneo  y  acuoso: 
parto  de  la  humedad  de  la  leña  se  disipa  con  el 
humo  y  la  otra  se  embebe  verosímilmente  en  la 
tierra,  porque  se  advierte  que.  se  pone  algo  hú¬ 
meda.  Durante  esta  circulación,  el  fuego  se  va  ¡ 
extendiendo,  mientras  queda  abierta  la  cumbre 
del  horno.  El  fabricante  ú  oficial  conoce  el  tiem¬ 
po  de  cerrar  esta  abertura  superior  en  quo  la  viga 
so  ha  consumido,  lo  cual  también  indica  la  dis- 
minucion  del  humo.  Entonces  sube  á  lo  alto  del 
horno  por  medio  do  nna  escalera,  y  echa  algu¬ 
nas  espuertas  de  carbón  para  mantener  el  fuego 
ciue  está  en  el  centro.  Después  tapa  con  cuida¬ 
do  las  dos  aberturas,  no  sea  que  el  aire  entrando 
por  ahajo  derribe  la  cubierta.  Es  necesario  que 
el  oficial  sea  diestro  y  experimentado  y  que  sepa 
aumentar  ó  disminuir  á  tiempo  la  acción  del  íue- 
'  Para  este  efecto  puede  hacer  agujeritos  de 
distancia  en  distancia  con  el  mango  de  su  pala 
en  los  parajes  donde  quiere  que  llegue  el  fuego. 
Cuando  el  horno  se  aplana  ó  se  baja  con  igual¬ 
dad,  es  señal  de  queja  distribución  del  fuego  se 
ha  hecho  bien.  U»  horno  grande  do  carbón  esta 
quemándose  seis  ó  siete  días,  y  uno  pequeño  tres 
ó  cuatro. 


El  carbón  de  leña  es  el  ouerpo  mas  durable  do 
la  naturaleza,  es  incorruptible,  y  esta  cualidad 
que  los  antiguos  conocieron,  les  sirvió  para  apli¬ 
car  el  carbón  á  embalsamar  los  cuerpos. 

CARBONATO  DE  COBRE. 

(Aquí  solo  hablamos  de  este  producto  pajo  el 
punto  de  vista  de  una  formación  artificial  de  ma¬ 
laquita  ) 

El  carbonato  de  cobre  existe  en  la  naturaleza  ea 
dos  diferentes  estados;  de  un  hermoso  color  ver¬ 
de  formando  loque  so  llamamo&ztfíuía,,  que  a 
veces  se  halla  voluminosa  en  Siberia,  y  en  peque¬ 
ños  cristales,  en  vetas  ó  en  riñones  de  un  coioi 
azul  muy  brillante,  y  que  se  llama  azul  de  vu*-- 
tafia.  En  el  primer  estado  el  earDonato  oo  co¬ 
bro  es  muy  buscado  para  hacer  muebles  y  obje¬ 
tos  de  precio,  puedo  obtenerse  el  carbonato  c  t 
cobre  en  forma  pulverulenta,  precipitando  una 
disolución  de  una  sal  de  cobre  por  un  carbonato 

alcalino.  . 

Recientemente  Mr.  Béqueret,  de  la  Academia 
de  ciencias,  lia  hecho  ver  quo  podia  obtcneis>-- 
una  incrustación  en  una  piedra  calcárea  grosoi a 
por  un  proceder  quo  tan  solo  es  susceptible  po> 
abora  de  resultados  científicos,  pero  cuya  aplica¬ 
ción  á  las  artes  llegará  á  ser  quizás  importante, 
ho  aquí  cómo  se  consigue.  Se  sumerge  una  la¬ 
mina  de  piedra  calcárea  en  nna  disolución  c  0 
nitrato  de  cobro,  muy  luego  se  forma  en  la  super¬ 
ficie;  una  capa  de  carbonato  verde,  cuanao  es-- 
ha  adquirido  un  espesor  bastante  grueso,  se  ti¬ 
tira  la  piedra  y  se  sumerge  en  una  disolución  u- 
carbonato  de  sosa.  Al  cabo  do  cierto  tiempo 
acción  queda  terminada,  y  una  capa  unnoin  - 
de  carbonato  de  cobre  la  cubre  por  todas  parte.-, 
su  matiz  tiene  el  lustre  de  la  nialaqu.ta  y  si  a 
piedra  es  susceptible  do  tomar  un  convemenfe 
pulimento,  imita  de  un  modo  marcado  la  mala¬ 
quita  natural.  Si  on  vez  de  piedra  ool carea  co¬ 
mún  so  tomaba  alabastro  calcáreo  que  pudiese 
ser  penetrado  por  la  disolución  de  cobre,  se  oo- 
tendrian  vetas  que  darían  al  objeto  así  propala¬ 
do  una  completa  semejanza  con  esta  piedra  pi  ■- 
ciosa. 

CARBUNCO. 

Medicina  doméstica. 

El  carbunco  es  un  tumor  rojo,  duro,  redondo 
ó  circunscrito,  acompañado  de  un  dolor  agudo  y 
urente,  y  se  ebservan  en  su  punta  una  o  muchas 
vejigas  qne  se  vuelven  muy  luego  negras  y  cem- 

rá°El  carbunco  so  forma  en  toda  la  superficie  del 
cuerpo.  Se  distinguen  tres  especies,  benigno, 
maligno  y  pestilencial. .  _ 

Este  mal  tiene  _su  sitio  on  las  glándulas  de  la 
ea  el  flttQ  Tmwionp  <ía  la  vonn*. 
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cusiera  del  humor  fraspirable  y  que  se  lia  altera¬ 
do  en  las  glándulas  de  la  piel,  y  el  complicado  el 
que  viene  en  las  fiebres  malignas:  en  este  último 
se  observan  círculos  violáceos  y  negros  al  rede¬ 
dor  del  tumor,  y  la  gangrena  no  tarda  en  mani¬ 
festarse. 

El  carbunco,  aunque  3ea  el  benigno,  es  una  en¬ 
fermedad  que  exige  prontos  socorros,  así  exterior 
como  interiormente. 

Para  d  interior.  Es  menester  dar  á  beber 
con  abundancia  diluentes  y  diaforéticos,  sangrar 
del  pié  si  el  sugeto  es  pictórico,  y  administrar  un 
vomitivo  para  desembarazar  el  estómago  de  las 
materias  corrompidas  que  fomentan  el  carbunco. 

Para  el  exterior.  Es  menester  á  la  mayor  brer 
vedad,  empleados  que  sean  estos  remedios,  tocar 
la  coronilla  del  tumor  con  la  piedra  cáustica,  á 
fin  de  quemar  esta  parte  y  ocasionar  una  escara, 
usar  después  do  un  digestivo  ordinario,  el  bálsa¬ 
mo  de  arceus,  el  verde  y  el  polvo  de  terebentina 
para  cicatrizar  la  bcrida. 

El  método  mejor  de  tratar  exteriormento  los 
carbuncos  se  reduce  á  baccr  en  ellos  pequeñas 
incisiones  para  dar  desahogo  al  humor  de  mala  ca¬ 
lidad  que  contienen  y  aplicar  después  la  triaca  ó 
digestivo  anodino,  tai  como  el  de  terebentina,  ye¬ 
ma  de  huevo  y  aceite  de  bipericon.  Cubriendo 
después  todas  las  partes  inflamadas  que  liay  al  re¬ 
dedor  can  una  cataplasma  emoliente  de  malvas, 
malvaviscos,  gordolobo  ó  parietaria. 


CARBUNCO. 


Medicina  veterinaria. 

El  carácíor  esencial  del  carbunco  es  una  infla¬ 
mación  muy  viva  y  nrav  pronta  á  degenerar  en 
absceso  de  mala  calidad  ó  en  gangrena.  A  es¬ 
tos  tumores  inflamatorios  se  da  el  nombro  de  car¬ 
bunco,  á  causa  sin  duda  del  calor  urente  de  que 
van  acompañados. 

El  buey  es  mucho  mas  propenso  á  padecerlos 
que  el  caballo. 

Disfínguense  dos  especies  do  carbunco:  el  sen¬ 
cillo  ó  benigno,  y  el  maligno  ó  pestilencial. 

El  carácter  dul  primero  es  una  elevación  sen¬ 
sible  y  pronta  sobre  la  piel  del  animal,  acompa¬ 
ñada  de  mucho  calor;  poco  tiempo  después  el  me¬ 
dio  del  tumor  se  aplana,  se  pone  menos  sensible 
y  menos  doloroso,  y  se  llena  de  un  humor  mas  ó 
menos  purulento,  manifestándose  después  e_n  él 
la  gangrena  si  no  se  acude  con  tiempo,  y  ponién¬ 
dose  «uros  é  inflamados  por  algún  tiempo  los  la- 
í'i08  la  parte  gaDgrenada.  En  el  trascurso  de 
.a  enfermedad  las  funciones  vitales  se  debilitan 
un  poco,  pero  las  del  estómago  no  sufren  una  al- 
'  Sintió,  puesto  que  el  buey  rumia  y  eo- 
u„ J  '  °  a,  °^servado  que  el  caballo  parece 

c3' 

carbunco  senc\p0  ge  comuI¡ioa  del  buey 


I  que  lo  padece  á  otro  sano,  y  menos  todavía  á 
¡  otros  animales. 

Los  principios  ordinarios  dol  carbunco  sencillo, 
son  ios  establos  ó  caballerizas  enfermizas  y  mal 
construidas,  la  mala  calidad  de  las  aguas  y  de  los 
alimentos,  el  calor  excesivo  de  la  atmósfera  y  la 
disposición  particular  del  animal. 

A  las  doce  horas  después  de  haber  aparecido 
el  tumor  se  debe  esquilar  la  parto  que  ocupa,  y 
aplicarle  un  ungüento  hecho  con  media  onza  do 
polvos  do  cantáridas  y  otro  tanto  do  euforbio,  in¬ 
corporados  con  tres  onzas  de  ungüento  de  laurel: 
si  este  remedio  no  produco  efecto,  es  necesario 
hacer  en  diferentes  sitios  del  tumor  profundas  sa¬ 
jaduras  y  aplicar  do  nuevo  los  vejigatorios,  cui¬ 
dando  de  hacerlos  entrar  en  las  incisiones  y  au¬ 
mentar  la  acción  del  ungüento,  aproximando  ó. 
la  parte  una  plancha  do  hierro  hecha  ascua.  Caí¬ 
da  que  sea  la  escara,  so  cura  la  úlcera  con  el  di¬ 
gestivo  animado  con  aguardiento  alcanforado, 
basta  su  completa  curación.  _  y 

Jíl  carbunco  de  la  segunda  especio  o  postilen- 
cial,  se  anuncia  por  la  inapetencia,  temblor,  aba¬ 
timiento  de  fuerzas  musculares,  fiebre  y  un  ca¬ 
lor  en  las  orejas,  astas,  frente  y  extremidades, 
que  antecede  á  la  erupción  y  permanecen  algu¬ 
nas  veces  después  do  ella.  En  otras  ocasiones 
se  manifiesta  este  calor  solamente  en  el  lugar  don¬ 
de  aparece  el  tumor;  inflamándose  la  membrana 
pituitaria  si  el  tumor  debe  formarse  sobre  la  qui¬ 
jada  superior,  ó  por  el  calor  interno  de  la  boca 
si  al  contrario  aparece  en  el  canal  exterior  do  la 
quijada  interior;  en  una  palabra,  la  parto  del 
cuerpo  que  so  muestra  mas  caliente,  es  general¬ 
mente  el  sitio  del  tumor.  Esta  parte  se  hincha, 
se  extiende  y  tumeface  en  tan  poco  tiempo,  por 
el  concurso  y  la  influencia  del  humor,  que  inter¬ 
rumpe  el  paso  á  la  sangre  y  á  los  espíritus,  de 
manera  que  algunas  veces  so  establece  la  morti¬ 
ficación  en  la  parte  á  las  veinticuatro  horas.  De 
cualquier  modo  que  sea,  todas  estas  variaciones, 
todas  estas  mutaciones,  todos  estos  esfuerzos  de¬ 
ben  ser  mirados  como  movimientos  y  recursos 
que  la  naturaleza  emplea  para  libertarse  del  ene¬ 
migo  que  le  oprime;  pero  como  frecuentemente 
está  muy  débil,  no  puede  vencerlo;  esta  debili¬ 
dad  indica  entonces  al  veterinario  el  método  qi10 
debe  seguir  para  ayudarla. 

Luego  que  apareco  el  tumor  es  indispensable 
proceder  al  instante  á  la  amputación,  como  el 
verdadero  medio  de  quitar  la  materia  morbífica 
y  de  que  no  desaparezca,  oomo  ha  sucedido  muy 
frecuentemente,  para  manifestarse  sobro  otras 
partes  del  cuerpo,  así  internas  oomo  externas. 
La  supuración  que  sigue  á  la  amputación  es  pro¬ 
vechosa  y  rara  vez  produce  la  destrucción  de  las 
partes  vecinas.  Hecha  la  ampntaoion  se  deben 
tocar  las  manchas  que  están  gangrenosas  con  el 
cauterio  actual,  dejando  el  hierro  caliente  sobre 
la  parte,  hasta  tanto  que  las  partículas  ígneas 
hayan  llegado  á  tocar  las  partes  vivas. 
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Después  se  cura  la  úlcera  con  un  ungüento 
antipútrido,  hecho  de  dos  onzis  do  estoraque  ó 
dos  ochavas  de  esenoia  de  terehontina  y  una  on¬ 
za  de  quina  cu  polvo.  Hecha  esta  curación  es¬ 
terna  se  pasa  á  la  interna,  que  será  indicada  por  | 
el  estado  de  las  partes;  si  se  ve  que  el  tumor  es¬ 
tá  dispuesto  á  supurar,  ó  si  la  úlcera  supura,  j 
bastan  para  determinar  la  materia  del  centro  á  ¡ 
la  circunferencia  las  bebidas  hechas  de  una  on-  i 
za  de  triaca,  media  libra  del  cocimiento  de  aec-  ; 
dora  y  media  ouza  do  alcanfor  disuelto  en  aguar¬ 
diente  ó  espíritu  do  vino;  pero  si  la  supuración 
es  imperfecta,  si  el  pus  es  sanguinolento,  muy  lí¬ 
quido  y  fétido,  conviene  entonces  recurrir  á  la 
asa— fétida  y  á  la  goma  amoniacal,  en  la  dosis  cada 
una  do  media  onza,  cocidas  en  una  libra  de  vina¬ 
gro  bueno.  Si  la  mortificación  haeo  progresos  ú 
posar  do  estos  remedios,  deben  administrarse  los 
antigangrenosos,  como  la  quina,  la  hipecaeuana 
y  el  alcanfor  on  un  cocimiento  de  bayas  de  ene¬ 
bro  maceradas  en  vinagro.  Separada  la  parte 
gangrenosa  do  las  sanas  y  vivas,  se  debe  curar  la 
llaga  con  el  digestivo,  mas  ó  menos  animado,  se¬ 
gún  el  caso  y  las  circunstancias,  continuándolo 
hasta  una  perfecta  cicatrización:  los  desecantes 
no  están  indicados.  Cicatrizada  la  lilcera  se  aca¬ 
ba  la  curación  con  la  medicina  siguiente:  échese 
sobre  una  onza  de  hojas  de  son  una  libra  de  agua 
hirviendo,  una  onza  de  aloe  y  dos  dracmas  de 
alcanfor,  á  fin  do  expeler  un  resto  de  humor  que 
puede  haberse  unido  con  la  sangre  por  los  vasos 
absorventes  de  la  úlcera. 

El  carácter  esencial  de  esta  especie  de  car¬ 
bunco  es  el  ser  epizoótico  y  el  comunicarse  fá¬ 
cilmente  á  los  animales  sanos.  Si  un  buey  que 
lo  padezca  so  mezcla  con  la  vacada,  el  contagio 
so  esparce  y  la  mayor  parte  do  los  animales  se 
infestan  aunque  habiten  bajo  un  cielo  puro,  co¬ 
man  excelentes  pastos,  beban  buen  agua  y  vivan 
en  establos  limpios  y  bien  construidos.  El  hom¬ 
bre  lo  contrae  igualmente  solo  con  tocar  á  un  ; 
animal  que  lo  padezca.  En  1776  desolló  un  pai-  ¡ 
sano  un  buey  que  padecía  esta  enfermedad  y  cu¬ 
yo  hígado  y  pulmones  estaban  viciados,  y  fue 
acometido  de  un  carbunco  en  el  brazo  derecho, 
acompañado  de  una  fiebre  aguda,  con  vómitos  y 
diarrea  pútrida,  quo  le  hizo  morir  á  los  tres  dias; 
otro  y  dos  perros  murieron  al  segundo  dia  por 
haber  comido  su  carno.  Estos  y  otros  muchos 
ejemplos  deberían  hacer  á  los  habitantes  del  cam¬ 
po  un  poco  mas  escrupulosos  en  las  carnes  en¬ 
fermas  que  comen. 

CARBUNCO. 

Medicina  veterinaria. 

Hay  otro  carbunco  quo  es  una  espocie  de  sar¬ 
na  pustulosa,  que  sa^e  ordinariamente  en  el  hoci¬ 
co  del  ganado  lanar,  y  que  por  lo  común  se  lla¬ 
ma  boquera  cuando  no  es  antigua  ó  tiene  un  ca¬ 


rácter  maligno,  y  por  consiguiente  carbuncal. 
La  boquera  se  cura  con  facilidad,  ya  sea  frotan¬ 
do  la  parto  con  una  mezcla  de  azufre  y  aceito  co¬ 
mún,  ó  de  vinagre,  sal  y  aceito,  como  hemos  di¬ 
cho  en  su  lugar;  pero  si  está  inveterada  ó  tiene 
el  carácter  carbuncal,  extendiéndose,  como  suce¬ 
de  alguuas  veces,  hasta  las  sienes  de  la  res,  es 
mas  difícil  y  rebelde:  entonces  es  necesario  fro¬ 
tar  la  parto  emferma  con  una  mezcla  hecha  de 
partes  iguales  do  polvos  de  cañamones,  azufre, 
eléboro  y  euforbio. 

Esta  enfermedad  ataca  no  tan  solamente  los 
labios,  sino  también  lo  interior  de  la  boca  de  los 
corderos  y  cabras,  y  es  producida  por  la  yerba 
cubierta  do  rocío.  Para  el  ganado  que  mama  es 
mortal;  pero  suele  remediarse  machacando  un  po¬ 
co  de  hisono  ó  cualquiera  otra  planta  aromática, 
mezclándola  después  con  sal  y  frotando  con  es¬ 
ta  mezcla  la  parte  afectada,  que  se  lava  en  se¬ 
guida  con  vinagro.  . 

Esta  enfermedad  es  pestilencial.  Las  reses 
que  la  padecen  sienten  una  picazón  muy  viva  a 
continua;  do  modo  que  siempre  quieren  estarse 
rascando  el  hocico  contra  las  escaleras  trasver¬ 
sales  ó  cualquier  cuerpo  que  encuentran,  deján¬ 
dolos  impregnados  del  humor  quo  destilan  sus 

pústulas;  lo  quo  es  causa  de  que  las  reses  sanas 

que  tocan  estos  cuerpos  infestados  por  el  virus, 
contraigan  la  enfermedad;  así  pues,  miándole 
presento  alguna  res  enferma  es  necesario  separar¬ 
la  al  instante  del  rebaño  y  sangrarla  en  seguí  —• 

El  pastor  que  cure  las  reses  enfermas  dobel- 
varse  las  manos  primero  con  agua  y  esPx  se_ 
vinagre  antes  de  acercarse  a  las  sana  ,  y 

ria  mejor  que  un  zagal  ú  otro  criado  que  no  tu 
viese  comunicación  alguna  con  el  rebaño, 
quien  cuidase  de  las  reses  enfermas. 

CARBUNCO  BENIGNO,  FURÚNCULO. 

Medicina  veterinaria . 

El  carbunco  benigno  ó  furúnculo  es  un  tumor 
duro,  circunscrito,  del  grandor  de  una  nuez,  aC0“ 
paftado  de  calor  y  dolor,  que  so  presenta  sobre 
los  tegumentos  del  ganado  lanar,  y  crece  ba-ta 
mío  nrinoinia  á  formarse  la  supuración. 

%r»»y  fácil  coftnáir  en  «1  P"”"?»”  c!.  *“ 
rúñenlo  con  d 

S1Lamcu8racTon  del  furúnculo  no  es  peligrosa  ha¬ 
ciéndola  de  la  manera  siguiente: 

Se  procurará  conducirlo  a  la  supuración  es¬ 
quilando  la  parte  enferma  y  aplicando  encima 
una  planchuela  cargada  de  ungüento  basilicon  y 
continuando  así  hasta  que  se  establezca  la  supu¬ 
ración-  Entonces  se  abre  el  tumor  con  navaja  ó 
lanceta,  y  so  comprime  blandamente  hasta  que 
sal<*a  una  porción  blanca,  que  no  es  otra  cosa 
que  el  producto  de  la  supuración:  después  se  cu¬ 
ra  la  úlcera  con  estopas  secas  y  finas,  layándola 
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en  cada  curación  con  vino  tibio,  en  que  so  baila  !  después  todas  las  partes  cárdenas  con  el  espíritu 


disuelto  un  poco  de  sal  común  ó  de  amoníaco. 

Es  muy  reprensible  el  uso  que  hacen  algu¬ 
nos  mariscales  al  mostrarse  los  funínculos  en  los 
caballos  ó  malas,  de  los  astringentes  mas  fuertes 
y  enérgicos,  como  el  vitriolo,  los  ácidos  vege¬ 
tales,  minerales,  etc.  ¿No  debia  ya  haberles 
hecho  ver  la  experiencia  que  el  uso  de  estas  sus¬ 
tancias  es  casi  siempre  dañoso  entre  sus  manos 
ignorantes? 

CARBUNCO  BE  LAS  OVEJAS. 

Medicina  veterinaria. 


vitriolo,  y  facilitar  la  caída  do  la  escara  con  mante¬ 
ca;  caída  la  escara  se  curará  la  llaga  con  el  digesti¬ 
vo  común,  lavándola  en  cada  curación  con  vino  ti¬ 
bio:  en  el  curso  do  la  enfermedad,  si  la  fiebre  no  es 
fuerte,  se  darán  dos  dracmas  de  extracto  do  ene¬ 
bro  en  un  vaso  de  vino,  y  se  terminará  la  cura¬ 
ción  con  un  purgante  de  dos  dracmas  de  hojas 
de  sen,  pulpa  de  tamarindo  y  sal  de  nitro,  sobre 
las  cuales  se  echará  como  media  libra  de  agua 
hirviendo.  También  se  puede  sustituir  á  las  es¬ 
carificaciones  ó  sajaduuras  el  método  indicado 
para  el  carbunco  pestilencial  de  los  bueyes,  es 
decir,  la  amputación  del  tumor,  y  nos  parece 
i  aun  proferible,  ya  por  no  estar  expuesto  á  los  in- 
Esta  enfermedad  es  azoótica,  y  parece  parti-  j  convenientes  do  los  remedios  cáusticos,  como 


porque  la  herida  y  el  dolor  que  resultan  de  la 
amputación  son  nada  en  comparación  del  peligro 
y  progresos  que  lleva  consigo  un  carbunco  que 
so  retira  al  interior  ó  se  termina  por  la  metásta¬ 
sis,  pues  siempre  es  mortal. 


CARBUNCO  INGUINAL. 


Medicina  veterinaria. 


Esta  especie  de  carbunco  es  particular  al  ca¬ 
ballo  y  al  mulo.  Principia  por  un  pequeño  tu- 


cular'á  los  carneros  y  ovejas  de  ciertas  provin¬ 
cias  y  países.  Viene  algunas  veces  complica¬ 
da  con  la  viruela,  lo  cual  la  hace  siempre  mortal.  . 

Se  manifiesta  al  principio  en  las  partes  desnudas 
de  lana,  como  el  vientre,  el  interior  de  los  mus¬ 
los  y  costillar,  el  pescuezo  y  las  tetas,  por  un  tu-  ! 
mor  grueso,  duro  y  áspero,  cuyo  centro  es  ne¬ 
gro  y  que  crece  insensiblemente,  y  llega  á  ad¬ 
quirir  el  tamaño  de  un  peso  duro  y  aun  mas.  En 
el  medio  y  en  la  circunferencia  de  este  tumor  in¬ 
flamatorio  se  levantan  vejigas  llenas  de  una  sero¬ 
sidad  acre  y  cáustica  que  hace  el  efecto  de  un 
corrosivo  en  los  tegumentos  por  donde  pasa,  y  j  mor  no  circunscrito,  que*  tiene  su  asiento  en  las 
comunica  el  mal  á  las  partes  vecinas:  algunas  j  glándulas  inguinales,  en  la  parte  superior  é  in¬ 
veces  los  alrededores  do  este  tumor  están  de  co-  ¡  terna  del  muslo  y  que  degenera  en  gangrena  si 
lor  cárdeno;  y  presentan  señales  sensibles  de  i  no  se  acude  pronto.  Se  diferencia  del  verdadero 
gangrena.  Este  mal  es  contagioso  en  el  ganado  1  bubón  y  de  otros  abscesos,  en  que  no  supura, 
lanar,  y  por  lo  común  va  acompañado  de  fiebre.  \  Los  vasos  linfáticos  de  la  parte  se  hinchan  mucho 
Cuando  esto  sucede,  el  animal  está  abatido,  tris-  el  tejiao  celular  está  lleno  de  un  humor  infático 
te,  deja  de  rumiar  y  muere  algunas  veces  al  se-  !  espeso,  grumoso  y  negro,  y  la  pierna  y  el  muslo 
gundo  día;  sobreviene  principalmente  la  muerte  ¡  se  hinchan  frecuentemente;  este  estado  va  acom- 
cuando  el  carbunco  se  abaja  de  golpe  ó  se  retira  panado  de  inapetencia,  tristeza,  abatimiento  y 
al  interior.  ^  I  temblores. 

El  peligro  de  esta  enfermedad  es  relativo  á  la  ,  El  medio  mas  seguro  de  remediar  este  mal,  es 
intensidad  do  los  síntomas,  principalmente  la  j  sajar  pronta  y  profundamente  la  parte,  derramar 
fiebre,  y  á  la  parte  atacada.  Cuanto  mas  dista  ,  en  las  sajaduras  esencia  de  terebentina,  y  curar 
el  carbunco  del  centro  ó  de  las  partes  esenciales  !  después  la  llaga  con  el  digestivo  animado.  Si 


á  la  vida,  menos  peligroso  es. 

Las  gentes  de  las  cercanías  de  Perpiñan  atri¬ 
buyen  la  causa  de  esta  enfermedad  al  uso  de  las 
aguas  donde  han  bebido  perdices,  y  creen  que 
cuando  los  carneros  van  á  beber  después  de  ellas 
á  alguna  laguna  donde  está  el  agua  detenida, 
contrae  el  ganado  esta  enfermedad.  Hay  moti- 
vos  para  sospechar  que  la  verdadera  causa  ael 
mal  existe,  ó  en  las  aguas  corrompidas,  ó  en  las 
yerbas  cargadas  de  algún  principio  venenoso. 

Cuando  el  carbunco  se  manifiesta,  es  menes- 
ter  sajarlo  con  un  postemero  ó  cortaplumas  pa- 
a  deshincharlo  é  impedir  los  progresos  de  la 
gangrena;  aplicar  después  al  derredor  espíritu 
i  no  o  o  manteca,  de  antimonio,  y  lavar  la  parte 
rñ?"die?teal.Cat,fOTado,ó  con  un  cocimiento 
saturad  °  Tuna,1°  infusión  de  sahína  y  salvia 
urada  de  sal  amoniacal  en  buen  vino,  tocar 


1  sajar  se  corta  alguna  arteria  ó  vena  considera¬ 
ble,  es  menester  aplicar  sobre  la  abertura  del  va¬ 
so  el  agárico,  ó  dar  algún  boton  de  fuego  para 
detener  la  sangre,  fomentar  la  pierna  si  está  hin¬ 
chada  con  un  cocimiento  de  hojas  de  salvia  y  saú¬ 
co,  alimentar  al  animal  fínicamente  con  agua  blan¬ 
ca  nitrada,  sin  dejarle  beber  otra.  Después  se  le 
dará  por  grados,  insensiblemente,  salvado  paja 
y  heno;  so  liara  que  tome  en  los  cuatro  primeros 
dias  de  su  enfermedad,  dos  bebidas,  una  a  la  ma¬ 
ñana  y  otra  á  la  tarde,  compuesta  cada  una  de 
dos  onzas  de  nitro,  media  de  alcanfor  y  d°3  ^e 
miel,  en  cosa  de  una  libra  de  cooimicnto  de  aoedo- 
ras,  y  se  tendrá  al  enfermo  en  una  caballeriza 
seca,  no  muy  caliente  ni  tampoco  muy  fresca 
Los  accidentes  del  carbunco  inguinal  son  tan 
rápidos,  que  los  mariscales  lo  atribuyen  á  la  mor¬ 
dedura  de  un  animal  venenoso,  que  sospechan 
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ser  la  musaraña,  aniinalejo  parecido  mas  bien  al 
topo  que  a  los  ratones;  tiene  la  nariz  mas  larga 
que  las  quijadas,  los  ojos  están  hundidos  y  son 
mas  pequeños  que  los  de  los  ratones,  sus  pies  es¬ 
tán  guarnecidos  de  cinco  dedos,  y  su  cola  y  pier¬ 
nas,  principalmente  las  de  atrás,  son  mas  cortas 
que  las  de  los  ratones;  por  otra  parte,  tiene  las 
orejas  y  dientes  del  topo;  el  tamaño  de  su  boca 
y  figura  de  sus  dientes  lo  imposibilitan  morder 
á  los  caballos  y  muías;  espires,  falso,  quo  la  mu¬ 
saraña  sea  peligrosa. 

La  Fosso  ha  tenido 'la  prueba  contraria  en  la 
ñltima  guerra  do  Westfalia:  la  multitud  do  estos 
animales  era  tan  prodigiosa,  que  los  soldados  no 
podían  dormir  en  la  tiendas:  se  veian  andar  á 
cada  instante  por  entre  los  caballos  sin  hacerles 
el  menor  daño.  Los  principios  mas  comunes  de 
esta  enfermedad  deben  al  contrario  atribuirse  d 
1  a  depravación  de  los  humores,  d  la  mala  calidad  \ 
del  aire,  de  los  alimentos  y  de  la  bebida,  d  los 
ejercicios  violentos,  al  demasiado  descanso  y  al 
habitar  por  mucho  tiempo  en  caballerizas  enfer¬ 
mas  y  mal  construidas. 

El  célebre  veterinario  La  Fosso  procuró  en 
sus  obras  desimpresionar  á  sus  paisanos  de  esta 
preocupación,  demostrándoles  anatómicamente  la 
imposibilidad  do  que  la  musaraña  fuese  la  causa 
de  esta  enfermedad,  que  en  razón  de  la  parte  en 
que  sale,  se  puede  llamar  inguinal,  y  que  solo  se 
diferencia  del  bubón  ó  incordio  en  que  el  carbun¬ 
co  tiene  pústula  y  el  bubón  no. 

CARBUNCO  EN  LA  LENGUA. 


Medicina  veterinaria. 

Esta  enfermedad  se  manifiesta  por  una  vejiga 
en  la  parte  superior  ó  inferior  de  la  lengua,  y  al¬ 
gunas  veoes  en  los  lados.  En  su  principio  gs  blan¬ 
ca,  después  roja  y  al  poco  tiempo  se  convierte  en 


da,  frotando  con  ellas  la  lengua  y  todas  las  par¬ 
tes  de  la  boca.  Es  muy  bueno  algunas  veces 
añadir  á  cada  locion  media  onza  de  sal  amonía¬ 
co,  según  las  circunstancias.  Las  bebidas  deben 
de  ser  de  agua  blanqueada,  según  el  método  que 
hemos  prescrito,  añadiéndoles  una  onza  de  cris¬ 
tal  mineral  y  vinagre  fuerte,  hasta  darle  un  poco 
do  acidez.  Los  perfumes  no  son  otra  cosa  que 
la  evaporación  del  vinagre  sobre  carbones  ardien¬ 
do  en  las  caballerizas,  ó  do  tres  puñados  de  ba- 
1  yas  do  enebro  maceradas  en  vinagre  y  arrimadas 
i  al  fuego. 

En  los  casos  contagiosos,  se  deben  administrar 
las  bebidas  compuestas  de  dos  puñados  de  ruda 
en  infusión  en  un  cuartillo  do  vino  bueno,  n! 
que  se  añaden  algunas  cascaras  de  ojos,  bayas 
do  enebro  y  tres  dracmas  de  alcanfor  para  cada 
toma. 

La  curación  de  los  animales  enfermos  es  dife¬ 
rente:  se  usan  los  mismos  perfumes,  pero  la  san¬ 
gría  es  dañosa,  y  por  lo  perteneciente  al  carbun¬ 
co  creemos  que  es  mas  seguro  quitarlo  con  el 
postemero  ó  con  tijeras,  que  raerlo  simplemente, 
como  por  lo  común  se  practica.  Quitado  el  tu¬ 
mor,  se  lava  cinco  ó  seis  veces  al  dia  toda  aque¬ 
lla  parto  y  la  lengua  con  tintura  de  mirra  ó  de 
aloe,  ó  con  aguardiente  cargado  de  sal  amoníaco 
y  de  alcanfor,  en  la  dosis  do  media  onza  de  uno 
y  otro,  sobre  media  libra  de  aguardiente:  el  al¬ 
canfor  se  disuelve  en  el  aguardiente  insensible¬ 
mente,  triturándolo  poco  á  poco  en  un  mortero 
y  aumentando  la  dosis  de  aguardiente  á  medida 
que  se  hace  la  disolución.  Las  lociones  de  vina¬ 
gre,  donde  so  ha  dcsleido  triaca,  y  echando  un 
poco  de  aguardiente  alcanforado,  están  muy  in¬ 
dicadas. 

Es  también  necesario  hacer  tragar  al  enfermo 
medio  vaso  de  esta  bebida  cada  vez  que  lo  curen, 
porque  no  podemos  persuadirnos  a  que  en  una 
enfermedad  cuyos  efectos  son  tan  rápidos  y  crue- 


oárdena  y  negra.  Se  engruesa  considerablemen-  i  les  que  la  lengua  de  los  animales  se  desbarata  y 
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te  y  degenera  en  úlcera  cancerosa,  que  la  cor¬ 
roe  y  causa  la  muerte,  todo  con  tanta  prontitud, 
quo  en  menos  de  veinticuatro  horas  so  ve  algu¬ 
nas  vecos  el  principio,  el  aumento  y  el  fin  de  la 
enfermedad.  Ninguna  señal  exterior  la  anuncia, 
solo  la  lengua  la  hace  conocer.  Lo  que  admira 
es  que  el  animal  come,  bebe  y  hace  todas  sus  fun¬ 
ciones  como  si  estuviera  bueno,  hasta  que  se  le 
0ae  la  lengua  a  pedazos. 

Este  mal  acomete  á  los  asnos,  mulos,  caballos 
y  bueyes-  Se  comunica  no  solo  por  el  contacto 
inmediato  del  humor  que  sale  do  la  llaga,  sino 
también  por  el  de  los  instrumentos  que  se  usan 
para  la  curación:  así  pues,  el  primero  y  principal 
cuidado  debe  ser  administrar  preservativos  á  los 
animales  sauos,  para  lo  cual  está  indicada  la  san¬ 
gría  de  la  vena  yugular,  seguida  do  lociones 
frecuentes  en  la  lengua,  de  bebidas  acídulas  ni¬ 
tradas  y  do  perfumes.  Las  lociones  consisten  en 
vinagre,  pimienta,  sal  y  asa-fétida  medio  moli¬ 


cae  á  pedazos  en  menos  de  veinticuatro  horas, 
basten  los  remedios  exteriores:  nos  parece  por 
esto  muy  á  propósito  que  se  administren  bebidas 
,  en  el  curso  de  laenfermdad,  hechas  del  modo  si¬ 
guiente:  se  tomarán  dos  OEzas  de  raíz  de  angéli¬ 
ca  y  se  harán  hervir  en  dos  libras  de  vinagre 
bueno  hasta  que  haya  mermado  una  tercera  par¬ 
te  se  añadirá  al  colarlas  dos  onzas  de  triaca  y  ge 
dividirá  esta  bebida  en  dos  tomas,  que  se  darán 
una  por  la  mañana  en  _  ayunas  y  otra  a  Ja  tarde, 
cuidando  mucho  do  abrigarlos  enfermos  mientras 
dura  el  efecto  del  remedio. 

Así,  no  hay  que  temer  que  el  animal  tenga  r©- 
caídas,  algunas  veces  tanto  mas  funestas,  cuanto 
se  presenta  después  sobre  otras  partes  y  bajo  de 
forma  diferente,  como  nos  lo  ha  hecho  ver  mu¬ 
chas  veces  la  experiencia.  Importa  siempre  lim¬ 
piar  y  bruzar  bien  los  animales,  estén  sanos  ó  en¬ 
fermos,  registrarles  muchas  veces  al  dia  la  boca 
para  juzgar  de  su  estado,  porque  esta  especio  do 
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carbunco,  lo  repetimos,  no  se  anuncia  por  otras 
señales  exteriores  que  por  la  inspección  de  la 


lengua. 


CARCOMA,  COCO. 

Nombre  que  so  da  á  un  gusanillo  cuyo  huevo 
lo  deposita  en  las  maderas  una  mosca  de  taladro, 
y  que  no  se  debe  confundir  con  otro  gusano  gran¬ 
de  que  deposita  la  abeja  carpintera. 

CARDENILLO. 

( Modo  de  sacar  el.) 

Se  colocan  planchas  de  cobre  en  unas  vasijas  y 
sobre  cadp  plancha  se  extiende  una  capa  do  oru¬ 
jo  recien  exprimido  el  mosto;  se  dejan  así  por  al¬ 
gunos  dias,  y  después  se  sacan,  se  ponen  á  en¬ 
jugar  y  se  rae  con  un  cuchillo  el  cardenillo  que 
tienen  pegado:  vuélvense  después  á  colocar  en¬ 
tre  el  orujo  y  se  continúa  de  este  modo  hasta 
que  las  planchas  se  conviertan  del  todo  en  car¬ 
denillo. 

El  que  se  saca  con  orujo,  vinagre  y  orines, 
aunque  se  logra  mas  pronto,  no  es  bueno,  porque 
contiene  mucha  broza  y  materias  extrañas  que 
son  perjudiciales  en  las  artes. 

CARDO  DE  HUERTA. 

G-énero  de  plantas  de  la  clase  décima,  familia 
de  las  ciranocéf alas  del  sistema  natural  ó  de  Jus- 
sieu  y  de  la  singenesia  poligamia  igual  de  Linneo, 
que  la  llama  cinara  cardunculus. 

*  Se  conocen  dos  variedades  de  esta  planta,  ori¬ 
ginaria  de  la  isla  de  Creta,  que  sin  embargo  de 
considerarse  por  la  mayor  parte  de  los  botánicos 
como  variedades  do  una  misma  especie,  con  todo, 
atendiendo  á  los  experimentos  practicados  por  el 
célebre  jardinero  inglés  Miller,  que  las  cultivo  a 
ambas  por  muchos  años  sin  variar  de  sus  carac¬ 
teres  distintivos,  se  puede  dudar  si  deben  ó  no 
reputarse  como  variedades  de  una  misma  especie. 
F1  sentir  del  citado  autor  es  que  deben  tenerse 
uor  especies  distintas.  La  primera  y  sola  espe¬ 
je  que  se  cultiva  en  los  jardines,  es  el  cardo  co¬ 
mún  ó  de  España,  que  tiene  sus  hojas  sin  espi¬ 
nas  y  no  resiste  al  frió  tanto  como  la  otra  espe¬ 
cie,  llamada  espinosa.  Las  hojas  dc^arúO_e  p - 
noso  están  erizadas  de  espinas  gian  ~  y  “i 
por  cuya  circunstancia  muchos  no  quieren  - 
var  esta  especie,  que  en  todo  Jo  demas  es  Pie 
riblc  á  la  especie  común ,  por  su  mayor  turnan  , 
por  sor  menos  sensible  al  frió,  porquo  no  espigo, 
tan  pronto  y  porque  tiene  un  sabor  bastante  de¬ 
licado,  aunque  no  tan  tierno  ni  tan  dulce  como 
el  otro.  Los  cardos  son  bastante  parecidos  á  Ia 
alcachofa;  pero  se  distinguen  de  ella  principal" 
mente  por  sus  hojas  y  flores. 


j De  la  siembra  del  cardo. 

A  principio  de  mayo  suele  hacerse  la  siembra 
principal  del  cardo,  porque  si  se  siembra  antes, 
la  mayor  parte  de  las  plantas  se  espigan  por  los 
vivos  calores  do  nuestro  clima.  No  obstante,  si 
por  alguna  razón  so  tiene  por  conveniente  em¬ 
prender  alguna  siembra  por  abril  de  las  plantas 
que  queden  sobrantes,  se  lograrán  con  el  tiempo 
los  mayores  cardos,  admirables  á  veces  por  su  ta¬ 
maño  extraordinario.  Para  tener  cardos  en  fe¬ 
brero,  pueden  disponerse  algunas  siembras  para 
fines  de  mayo  y  aun  de  junio;  pero  nunca  llega¬ 
rán  los  cardos  al  tamaño  ni  provecho  de  los  pri¬ 
meros. 

Estas  siembras  se  deben  hacer  de  asiento  en 
sus  lugares  correspondientes,  en  donde  tienen  que 
curarse.  Antes  de  ejecutarlas,  debe  humedecer¬ 
se  la  tierra  para  que  nazca  pronto  la  simiente. 
Dado  esto  riego,  se  mulle  la  tierra  con  una  bue¬ 
na  labor  para  que  quede  suelta,  y  se  forman  des¬ 
pués  en  los  lugares  á  que  corresponden  los  gol¬ 
pes,  unas  eras  bien  mullidas  y  abouadas  con  man¬ 
tillo,  haciéndose  cargo  el  jardinero  de  la  direc¬ 
ción  en  que  han  do  tenderse  los  cardos  al  apor¬ 
carlos  á  su  tiempo.  Se  abrirá  un  surco  d  raya 
de  un  dedo  de  profundidad  y  se  sembrarán  en  él 
los  cardos,  de  cuatro  en  cuatro  granos,  colocados 
en  la  línea  y  á  distancia  entre  sí  de  cinco  á  seis 
dedos;  de  este  modo  se  criarán  fuertes  y  sin  in¬ 
comodarse  ni  robarse  mutuamente  el  alimento. 
Después  se  borrarán  los  surcos  de  la  siembra,  y 
además  se  añadirá  como  medio  dedo  de  manti¬ 
llo  para  cubrir  la  simiente.  Algunos  poco  ad¬ 
vertidos,  que  ejecutan  muy  espesas  sus  siembras, 
no  logran  planta  á  propósito  por  ahilarse  la  ma¬ 
yor  parte  y  criarse  desmedradas  y  endebles  en 
aquella  apretura;  córrense  mas  anticipadamente 
y  no  pueden  resistir  el  calor  tanto  como  las  que 
desde  luego  se  crian  con  mas  desahogo. 

A  los  quince  ó  veinte  dias  de  nacidas  se  dejan 
en  cada  galgo  una  ó  dos  de  las  plantas  mas  me¬ 
dradas  por  si  perece  alguna  por  casualidad.  Se 
debe  cuidar  además  de  que  entre  las  dos  plantas 
elegidas  medie  bastante  espacio,  de  modo  que  en 
el  caso  do  prevalecer  ambas,  puedan  tenderse  y 
aporcarse  sin  incomodidad  ni  perjuicio  recíproco. 
Las  plantas  sobrantes  pueden  aprovecharse  para 
reponerlas  marras  ó  bien  para  formar  algún  plan¬ 
tío  nuevo,  aunque  como  luego  diremos,  nunca 
prosperan  mucho.  Entro  las  plantas  de  cada 
golpe  se  arrancarán  como  desecho  siempre  las 
mas  endebles  y  que  prometen  menos,  así  como 
también  todas  las  caponas  é  imperfectas,  que  so¬ 
lamente  producen  sus  hojas  seminales  y  «es  taita 
el  rudimento  del  tallo.  Es  bastante  común  e 
encontrarse  plantas  de  cardo  con  esto,  detecto, 
ocasionado  por  los  insectos,  la  intemperie  u  o  ,ra 
semejante  circunstancia.  Esta  practica  »  usa 
1.  (¿ación  de  semillo™  par» 
ración  quo  no  solamente  desmej011  1  Pl  > 
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sino  que  causa  la  pérdida  de  muchos  golpes,  por¬ 
que  los  cardos  aguantan  con  dificultad  está  ma¬ 
niobra.  No  obstante,  creemos  útil  tener  un  cria¬ 
dero  de  prevención,  con  la  idea  do  no  carecer  de 
planta  con  que  reponer  las  marras  que  ocurran 
en  las  siembras  de  asiento.  Y  en  tal  caso  no  so 
desparramará  á  puño  la  simiente,  sino  que  so 
echará  en  surcos  á  distancias  porporcionadas, 
sombrándola  muy  olara,  para  que  al  tiempo  de 
vorificarse  el  trasplante  puedan  sacarse  con  su 
eorrrespondionte  cepellón.  Los  terrenos  fuertes 
y  de  miga  son  los  que  mas  convienen  para  el  oul- 
tivo  dol  cardo.  La  distancia  á  que  suelen  sem¬ 
brarse  los  golpes  es  de  cuatro  pies  al  tresbolillo, 
con  el  fin  de  dojar  tierra  bastanto  con  que  apor¬ 
carlos  cuando  hayan  crecido  á  su  altura  corres¬ 
pondiente. 

En  paísos  mas  fríos,  para  adelantar  la  planta 
establecen  semilleros  on  cajoneras  y  camas  ca¬ 
lientes,  por  marzo  y  abril,  trasplantándolos  des¬ 
pués  de  pasados  los  hielos.  Todos  los  cuidados 
en  tales  países  son  preciosos  para  sostener  y 
avivar  artificialmente  su  vegetación:  son  perdidos 
é  inútiles  entre  nosotros,  no  pudiéndose  practi¬ 
car  sin  quo  se  ospiguo  la  planta  y  se  inutilice  el 
trabajo.  El  cuidado  que  piden  los  semilleros  de 
asiento  y  para  reponer,  se  reduce  a  la  limpieza 
do  malas  yerbas  y  á  repetir  los  riegos  en  tiempos 
do  mucha  sequedad. 


De  su  trasplantación. 

La  práctica  de  trasplantar  el  cardo,  aunque 
contraria  para  su  vegetación,  puede  ser  útil,  co¬ 
mo  queda  dicho,  para  reponer  las  marras  de  las 
siembras  de  asiento.  So  ha  de  cuidar  que  las 
plantas  se  saquen  con  cepellón,  y  para  ello  se 
abre  con  la  paleta  un  cuarterón  de  tierra  alrede¬ 
dor,  sacándola  con  todas  las  raíoos  intactas  para 
que  haga  menos  sentimiento.  No  se  recortarán 
las  raíces  por  ningún  motivo,  ni  se  estropeará 
ninguna  otra  parte  de  la  planta,  porque  se  pier¬ 
do  inmediatamente.  Deben  regarse  después  de 
hecho  ol  plantío,  continuando  dos  riegos  hasta 
que  las  plantas  hayan  agarrado  bien.  Si  estuvie¬ 
se  muy  seca  la  tierra,  es  útil  remojarla  con  un 
riego  antes  del  trasplante.  El  método  de  ase¬ 
gurar  completamente  estos  trasplantes,  consiste 
en  ojocutarlos  en  dias  nublados,  para  precaver 
los  daños  de  los  bochornos  y  la  fuerza  del  calor, 
que  les  es  muy  contrario  en  estos  casos. 

De  su  cultivo. 

Se  reduce  este  á  algunas  escardas  para  des¬ 
truir  la  mala  yerba.  Esta  operación  al  mismo 
tiempo  ayuda  á  la  planta,  la  nutro  y  le  aprovecha 
además  para  que  se  crie  gruesa  y  menos  amar¬ 
ga.  Conduce  también  mucho  para  olío  la  fre¬ 
cuencia  de  riegos,  especialmente  en  I03  meses  de 
calor  y  algún  tiempo  antes  de  aporcarla. 


Mo'do  dé  aporcar  el  cardo.  . 

Esta  operación  se  hace  con  el  fin  de  endulzar 
ó  do  disminuir  el  gusto  amargo  que  sobresale  na¬ 
turalmente  en  esto  vegetal:  este  sabor  desagra¬ 
dable  lo  pierde  blanqueándolo,  porque  consiste 
on  la  parte  extractiva  y  colorante  que  se  le  qui¬ 
ta  aporcándolo.  El  método  que  se  sigue  gene¬ 
ralmente  en  los  jardines  de  Aranjuez  para  curar¬ 
los  consisto  en  abrir  una  cama  ó  surco  ancho,  en 
el  cual  so  tiende  el.  cardo  después  do  haberlo 
desprendido  del  terreno  por  medio  de  una  azado¬ 
nada  que  le  corte  las  fibras  do  la  raíz  de  aquel 
lado,  pero  sin  desasir  enteramente  la  planta.  En 
seguida  se  atan  las  hojas  con  tres  é  cuatro  liga¬ 
duras,  do  manera  que  queden  todas  recogidas  y 
sujetas,  sin  estropearlas  ni  magullarlas,  toe  co¬ 
loca  el  cardo  en  esta  cama  y  se  eubro  formando 
un  lomo  sobre  él,  que  tenga  por  encima  de  ocho 
á  diez  dedos  de  tierra,  bien  apretada  para  im¬ 
pedir  que  se  levanten  ó  enderecen  de  nuevo  las 
plantas.  Debe  estar  la  tierra  suelta  para  hacer 
esta  operaoion  y  sin  mucha  humedad;  de  lo  con¬ 
trario  se  revienen  con  mucha  anticipación  los 
cardos  ó  so  pudren  sin  poder  servir.  Se  forma 
lomo  ó  vertiente  con  la  prevención  de  que  escur¬ 
ran  las  lluvias  y  no  penetren  interiormente  ni 
pudran  el  cardo.  Según  que  el  tiempo  es  mas  o 
menos  favorable,  así  so  adelanta  ó  se  detiene  el 
blanqueo;  de  manera  que  con  las  lluvias  se  sazo¬ 
nan  muy  pronto,  y  no  gastándolos  brevemente  se 
pierden  sin  provecho  alguno.  Al  oontrario,  si 
el  tiempo  siguo  seco  y  frió,  so  atrasan  y  aguantan 
extraordinariamente.  Por  esto  conviene  no  apor¬ 
carlos  todos  de  una  vez,  sino  sucesivamente  cada 
quince  dias,  preparando  al  efecto  algún  trozo  p<aa 
tener  progesivamente  cu  sazón  buenos  caíaos. 
Desde  fines  de  octubre  basta  mediados  do  di¬ 
ciembre  dura  la  temperatura  de  aporcar  los  caí¬ 
dos,  limpiándolos  antes  do  la  hoja  dañada  y  po¬ 
drida  para  evitar  que  se  comunique  el  daño  al 
resto  do  la  planta. 

El  segundo  método,  practicado  comunmente 
en  los  países  extranjeros,  es  mas  dispendioso  y 
de  mas  trabajo;  pero  también  se  logran  mayores 
cardos,  que  resiston  mucho  mejor  las  humeaadíi^ 

El  blanqueo  se  hace  atándolos  en  pié,  pero  en 
distintas  épocas;  de  modo  que  hallándose  crecida 
la  planta  y  de  una  altura  que  sufra  ya  una  pri¬ 
mera  ligadura,  lo  atan  y  aporcan  hasta  aqqel 
punto:  pasado  mas  tiempo  so  subo  mas  la  planta 
con  la  tierra  de  los  intermedios  do  golpe  a  golpe. 

SEue  creciendo  y  aumentando  el  cardo,  al  mismo 

tiempo  quo  se  perfecciona  para  el  uso.  No  le 
causan  daño  alguuo  las  lluvias  abundantes  por 
este  método  y  resiste  al  fno  mejor.  La  tierra  lia 
do  estar  suelta  y  desmenuzada  y  se  coloca  desdo 
la  parte  inferior  progresivamente,  de  suerte  que 
formo  una  piráxnido  redonda  por  donde  escurran 
las  aguas,  pues  que  penetrando  la  humedad  in¬ 
teriormente,  se  cuecen  y  pierden  los  cardos:  s0 
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precaverá  igualmente  que  no  se  introduzca  nin¬ 
guna  tierrecilla  en  el  centro  del  cardo  al  tiempo 
de  ponerle  las  ligaduras  y  de  aporcarlos,  pues 
esto  perjudica  mucho  á  la  planta.  Para  atar  el 
cardo  espinoso  sin  que  incomoden  las  espinas, 
se  juntan  dos  hombres  con  horquillas,  y  uno  por 
cada  Jado  abrazan  el  cardo,  apretando  las  horqui¬ 
llas  Jiácia  arriba  una  con  otra,  clavándolas  así  en 
la  tierra,  y  asegurando  de  este  modo  él  cardo; 
uno  de  los  dos  con  guantes  y  botines,  por  no  pi¬ 
carse  las  piernas  y  manos,  va  reuniendo  las  hojas 
para  que  las  ato  el  compañero.  De  esta  suerte 
ejecuta  está  operación,  y  no  obstante  el  mayor 
cuidado,  siempre  sufren  algunos  pinchazos  los 
operarios,  motivo  porque  no  so  cultiva  esta  es¬ 
pecie  con  la  generalidad  que  pudiera. 

Recolección  de  la  simiente. 


Entre  los  cardos  de  hoja  mas  ancha  y  do  mayor 
altura  so  apartarán  algunos  pies  pava  semilla. 
Deben  abrigarse  para  que  no  hagan  impresión  en 
ellos  los  hielos  del  invierno,  y  lo  mejor  es  apor¬ 
carlos  hasta  cierta  altura,  reservando  las  demas 
partes  de  la  planta  con  basura.  Llegado  ei  raes 
de  marzo  se  descubrirán  para  que  se  acostumbren 
al  aire  libre,  labrando  la  tierra  al  rededor  de  los 
golpes  pava  beneficio  suyo  y  mezclándole  al  mis¬ 
mo  tiempo  algún  poco  de  basura  bien  podrida. 
A.  esto  y  n,  regar  A  monudo  en  tiempo  de  mucho 
calor,  se  reduce  el  cultivo  que  conviene  á  las 
plantas  destinadas  á  este  fin.  Cuando  las  alca¬ 
chofas  que  lian  dado  la  flor  se  ponen  descolori¬ 
das  y  como  marchitas,  se  cortan  del  a  o  y  s 
dejan  secar  en  algún  paraje  sombrío,  donde  aca¬ 
barán  de  nutrirse  y  sazonarso  las  simientes.  JJ  es- 

hacíendo  las  cabezas  so  guarda  la  simiente,  que 

se  converva  apta  para  reproducirso  poi  . 
seis  anos.  Como  no  so  desprende  fácilmente  Ja 
simiente  de  sus  receptáculos,  sp  podría  dejar  en 
ellos  aun  después  de  madura  sin  peligro  de  qu 
se  desgrane,  á  no  ser  por  el  riesgo  do  que  ios 
najaros  la,  destruyan.  Suelen  destinar  algunos 
hortelanos  un  número  determinado  do  plantas  do 
criado  para  simiente,  y  las  dejan  dar  flor  por  al¬ 
gunos  años,  pretendiendo  que  cuanto  mas  vieja 
la  planta  tanto  mas  excelente  es  la  semilla 
p[vr&  ]fts  siembras  sucesivas. 


Usos  económicos  y  medicinales. 

Las  pencas  y  hojas  del  cardo,  después  ® 
radas,  son  las  quo  so  comen,  aderezadas  en  e 
ladas  crudas,  ya  solas  ó  mezcladas  con  o  * 
También  80  comen  cocidas  de  varios  modos 
comida  naturalmente  sana.  El  cardo  sirve  tam¬ 
bién  para  dar  forraje  á  los  caballos,  que  lo  ape¬ 
tecen  mucho. 


Modo  de  forzar  ó  adelantar  artificialmente 
el  cardo. 

No  nos  ocuparemos  on  este  artículo  en  dar  la 
descripción  por  extenso  del  cultivo  forzado  do 
esta  planta,  porque  además  de  las  impertinencias 
que  exigo,  frustran  á  menudo  los  trabajos  em¬ 
pleados.  Esta  práctica  solamento  es  útil  en  los 
países  del  Norte;  pero  en  otras  partes  so  malo¬ 
grarían  las  mas  do  las  siembras,  porque  espiga¬ 
rían  antes  de  ser  útiles  para  poderse  aprovechar. 
Las  siembras  se  ejecutan  en  aquellos  países  en 
cajoneras  de  basura  caliento  desdo  primeros  de 
enero,  repitiéndolas  cada  tres  ó  cuatro  semanas- 
En  estas  cajoneras  so  fomenta  un  calor  artificial 
muy  seguido  para  adelantar  su  vegetación,  y  en 
llegando  á  un  tamaño  en  que  puedan  ya  servir, 
se  aporcan  en  la  misma  cajonera  y  se  van  cor¬ 
tando  para  el  gasto.  La  atención  principal  os  c-l 
mantener  siempre  la  cajonera  con  humedad  bas¬ 
tante  para  quo  no  se  espiguen  las  plantas. 

Es  una  vulgaridad  decir  que  los  cardos  nacen 
sin  espinas  si  á  la  simiente  le  quebrantan  la  ptmta 
al  sembrarla,  aunque  lo  digan  Crescendo  y  Pa" 
ladio  y  los  apoyo  Herrera.  Lo  mismo  que  el  re¬ 
mojarla  en  aguas  aromáticas  para  darles  su  olor, 
y  la  colocación  de  la  simiente  para  que  sean  gran- 
dcs  y  tiernos. 

CARIES. 


Medicina  doméstica. 

Consiste  en  la  solución  do  continuidad  de  algún 
hueso  con  pérdida  de  su  sustancia,  producida  por 
una  materia  acre  o  corrosiva.  Esta  enfermedad 
de  los  huesos,  hablando  con  propiedad,  equivale 
á  la  ulcera  de  las  partes  blandas. 

La  caries  se  divide  en  húmeda  y  soca,  sogun 
que  da  humedad  o  al  contrario.  Cuando  está  cu¬ 
bierta  de  carnes  fungosas  se  llama  oculta ,  y  'ma¬ 
nifiesta  cuando  el  hueso  se  halla  descubierto.  Si 
cunde  poco  en  la  sustancia  del  hueso,  se  liaron 
superficial,  y  profunda  cuando  penetra  mucho. 

Las  causas  de  la  caries  son  muy  vanas.  Puede 
provenir  de  cualquier  acrimonia  do  los  humores, 
y  aun  do  varios  agentes  externos. 

La  caries  es  siempre  difícil  de  curar,  y  la  hú¬ 
meda  mas  aun  que  la  seca.  La  que  está  situada 
en  las  extremidades  esponjosas  de  los  huesos,  ó 
bien  en  huesos  que  tengan  consistencia  espon¬ 
josa,  se  cura  con  mucha  mas  dificultad  que  la  quo 
ataca  huesos  duros  o  partes  mas  compactas,  y  las 
que  están  fomentadas  por  alguna  causa  interna, 
mas  que  la  que  procede  de  una  causa  exterior  y 
puramente  accidental. 

La  curación  de  la  caries  es  mas  bien  obra  do 
la  naturaleza  quo  del  arte;  por  esto  el  objeto  que 
principalmente  debe  proponerse  el  facultativo,  es 
el  poner  la  naturaleza  en  buen  estado,  corrigien¬ 
do  el  vicio  dominante  con  los  remedios  adeouados 
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á  su  cspocie.  El  virus  venéreo  es  causa  muy 
frecuente  de  la  caries,  que  en  tal  caso  debe  cu-  i 
rnrse  con  un  plan  mercurial.  Las  caries  escor-  j 
bútica,  escrofulosa,  etc.,  nunca  so  corrigen  si  no 
so  destruyen  los  vioios  que  las  fomentan.  Cuan-  í 
do  el  vicio  es  desconocido,  se  emplea  con  opor-  j 
tunidad  uti  plan  tónico  general. 

Por  lo  perteneciente  á  la  parto  cariada,  no 
conviene  hacer  uso  do  remedios  espirituosos  ni 
estimulantes,  ni  tampoco  'legrar  ni  taladrar  el 
hueso,  como  lo  practican  muchos,  con  el  fin  do 
acelerar  la  oxfoliaciou  de  las  partes  cariadas,  pues 
la  experiencia  ha  manifestado  que  estos  estímu¬ 
los,  á  mas  do  ser  inútiles  para  el  intento  con  que 
so  emplean,  son  perjudiciales  por  el  dolor,  infla¬ 
mación  y  otros  daños  que  excitan  en  las  partes 
vecinas. 

Solo  cu  la  caries  húmeda  conviene  algunas  ve¬ 
ces  la  aplicación  del  cauterio  actual,  para  des¬ 
truir  la  excesiva  copia  de  materiales  y  dar  á  las 
partes  vivas  inmediatas  cierto  grado  de  acción, 
necesaria  para  la  obra  de  exfoliación.  -Por  lo 
demás,  el  único  cuidado  que  so  ha  de  tenor,  con¬ 
siste  en  defender  la  parte  cariada  do  todo  daño 
exterior,  manteniéndola  cubierta  con  hilas  secas, 
sostenidas  por  algún  ungüento  ó  emplasto  suavo 
y  nada  ofensivo. 

Sucede  á  veces  que  hecha  por  la  naturaleza  la 
exfoliación,  las  porciones  separadas  no  pueden 
acabar  do  salir  por  impedírselo  las  carnes  fungo¬ 
sas  que  ordinariamente  cubren  al  hueso  cariado; 
entonces  conviene  tirar  de  ellas  con  las  pinzas,  ó 
destruir  las  carnes,  si  fuese  necesario,  con  un 
ligero  cáustico. 

Hay  úlceras  cariosas  en  que  por  estar  muy  in¬ 
mediata  la  exfoliación  ó  por  ser  muy  profunda 
la  caries,  convicno  dilatar  ó  mantener  dilatada 
la  úlcera  con  la  raíz  do  genciana,  la  médula  de 
la  caña  del  maíz  ó  la  esponja  preparada,  hasta 
tanto  quo  hayan  salido  ó  so  hayan  extraido  las 
partos  exfoliadas. 

CARIES. 


Medicina  veterinaria ■. 

La  caries,  cuya  definición  hemos  dado  ya  en 
el  articulo  anterior,  es  en  los  huosós  lo  que  la 
gangrena  on  las  carnes. 

La  distinguimos  en  escabrosa  y  carcomatosa. 

En  la  primera  el  veterinario  percibe  por  me¬ 
dio  de  la,  tienta  asperezas  y  desigualdades  en  la 
superficie  del  hueso. 

En  la  segunda  el  hueso  se  halla  reducido  á  una 
especie  de  polvo  semejante  al  de  la  madera  cor¬ 
roída  por  la  carcoma,  por  cuya  razón  la  llamamos 

carcomatosa.  •  t>  •  „ 

Causas  de  h  carie* ■  Proviene  de  la  afluencia 
continua  de  un  btímor  viciado  sobro  el  hueso,  ó 
de  la  acrimonia  de  esto  mismo  humor;  dé  ftaotu* 


ras,  relajaciones,  contusiones  fuertes,  úlceras 
inuerinosás  y  escrofulosas;  do  medicamentos  cor¬ 
rosivos  aplicados  indiscretamente  en  la  curación 
de  las  heridas,  y  principalmente  do  quo  el  hueso, 
en  una  herida  que  lo  deja  descubierto,  permane¬ 
ce  por  mucho  tiempo  desnudo  y  expuesto  al  con¬ 
tacto  del  aire. 

Curación.  Se  practica:  1- impidiendo  el  pro¬ 
greso  do  la  caries;  2-  destruyéndola  por  la  sopa- 
raoion  do  la  parto  cariada  de  la  sana. 

En  el  primer  caso  los  remedios  propios  son  la 
tintura  do  mirra  y  de  acíbar  o  aloe,  el  aguardien¬ 
te  alcanforado,  la  esencia  do  terebontina,  cu  lo 
cual  so  empapan  unos  lechinos  o  planchuelas  que 
so  aplican  sobre  la  parte  cariada.  La  tintura  uo 
aoíbar  sola  ha  sido  suficiente  muohas  veoes  pai i  a 
excitar  la  oxfoliaoion  do  los  apofisos  espinosos  tu¬ 
las  vértebras  dorsales,  espooialmento  en  dos  ca¬ 
ballos  que  las  tenian  cariadas  por  la  detención  t  e 
materias,  de  resultas  do  unos  mataduras  en  ¡a 

cruz.  -  ;  •  ,  . 

Sin  embargo,  puedo  suceder  que  estos  tópicos 
no  alcancen,  y  on  esto  easo  es  necesario  destruir 
la  caries  separando  la  parto  dañada  de  la  sana 
por  medio  del  fuego  ó  cauterio  actual.  Luego 
que  la  caries  se  deseca  por  ol  fuego,  se  hace  la 
exfoliación  en  algunos  dias,  porque  el  jugo  nutn- 
cio,  sosteniendo  las  hojillas  huesosas  cuya  oí  ¿io¬ 
nización  está  destruida,  las  separa  de  la  paito, 
huesosa  dé  manera  que  no  queda  entóneos  sino 
una  úlcera  simple,  que  so  limpia  y  cicatriza  como 
una  herida  ordinaria. 

La  caries  acomete  por  lo  común  al  caí  mb 
ternilla  lateral  del  hueso  del  pie  en  el  ^ 

No  pudiéndose  el  cartílago  exfoliar,  e  g  *-<  - 

es  incurable,  á  menos  de  extirparlo  entérame  al  - 
porque  esta  probado  por  experiencia  quo  el :  w- 
tílaco  cariado  solamente  en  uno  do  sus  punto. , 
se  caria  todo  poco  á  poco:  por  cata ^  misma  w 
también  es  incurable  la  canos  del  .meso 
nuez,  llamado  lanzadera  o  navicular,  do  resulta, 
do  alguna  puntura,  pue3  está  cubierto  do  un  car¬ 
tílago  en  toda  su  superfioie,  y  no  ea  curado  sino 
cuando  el  caballo  os  viejo,  porque  entonces,  mee 
el  célebre  veterinario  francés  la  Fosse,  el  anima 
sana  por  hallarse  el  cartílago  osificado  o  gas  1 
con  la  edad. 

-  CARIES. 

Jardinería. 

Siendo  la  organización  de  Espiantas  la  misma 
nue  la  del  hombro,  con  diferencia  de  algunas  mo¬ 
dificaciones,  deben  resultar  los  mismos  principios 
de  la  destrucción.  En  efecto,  la  sustancia  del 
árbol  se  caria  como  la  del  hueso.  La  caries  en 
el  árbol  proviene  de  muchas  causas,  unas  exter¬ 
nas  y  otras  intornas.  Entre  las  primeras  se  cuen¬ 
tan  los  golpes  que  se  lo  dan  'con  cuerpos  duros 
que  machacan  la  corteza  y  lastiman  la  albura  y 
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la  sustancia  leñosa,  y  las  heridas  hechas  con  ins¬ 
trumentos  cortantes  cuando  la  poda,  principal¬ 
mente  si  se  cortan  ramas  grandes  y  no  se  cubre 
la,  herida  con  barro  de  jardineros.  El  extravío 
de  la  savia,  la  acoion  del  sol,  del  aire,  de  las 
heladas,  de  las  lluvias  de  los  rocíos,  etc.,  man¬ 
tienen  y  aumentan  la  caries,  hacen  la  llaga  mas 
profunda  y  se  apodera  insensiblemente  del  cora¬ 
zón  del  árbol,  hace  perecer  algunas  ramas  y  mu¬ 
chas  veces  toda  la  planta. 

Las  causas  internas  son,  ó  una  traspiración  de¬ 
tenida  que  forma  un  depósito  en  alguna  parte 
(esto  humor  so  vicia  prontamente  hasta  atacar  y 
corroer  la  madera  debajo  de  la  corteza),  ó  una 
savia  viciada  por  cualquier  principio  que  circula 
con  ella;  pero  ninguna  contribuye  á  esto  mas  efi¬ 
cazmente  que  la  goma  de  todos  los  árboles  que 
producen  fruta  de  hueso. 

Luego  que  se  adviértala  caries,  conviene  apli¬ 
car  un  pronto  remedio,  cortando  la  rama  6  parte 
dañada  hasta  lo  sano  y  cubriendo  la  herida  con 
barro  de  jardineros  si  el  daño  es  local,  ó  cebando 
algunos  caldos  al  árbol  si  la  causa  del  mal  pro¬ 
viene  de  vicio  de  la  savia. 

OARMIN. 

Hay  muchos  métodos  diferentes  para  la  preci¬ 
pitación  del  carmín. 

Importa  precipitar  la  materia  colorante  sin  al¬ 
teración  y  con  mucho  brillo. 

Es  también  importante  dar  volumen  y  peso  al 
color,  tanto  como  se  puede  hacer  sin  perjudicar 

su  bolleza. 

Se  ha  observado  que  la  materia  colorante  pura 
no  permite  que  se  le  precipite  fácilmente;  pero 
Jíi  que  está  bien  combinada  con  materias  anima¬ 
les  se  precipita  tanto  mas  fácilmente  cuanto  hay 
mas  materia  animal  en  la  decocción. 

Son  importantes  las  reglas  siguientes: 

VL  Se  toma  agua  destilada  ó  do  lluvia,  o  agua 
pura  de  rio,  pero  no  de  pozo,  porque  las  materias 
salinas  que  contiene  esta  última  dañan  á  la  be¬ 
lleza  del  color. 

2-  Es  menester  observar  en  cuanto  á  los 
utensilios  la  mayor  limpieza.  Se  recomienda  el 
uso  do  una  varilla  de  ballena  para  menear  las 

materias. 

3a  Para  hacer  hervir  se  usan  vasos  de  por¬ 
celana,  de  vidrio  ó  de  cobro  bien  estañados. 

4»  Para  filtrar  no  han  de  servir  paños  que 
hayan  sido  lavados  con  jabón,  porque  siempre 
conservan  un  poco  de  esto;  se  encargan  los  tami- 
cea  de  t,ela  <]e  1¡Q0  ó  do  soda. 

■  yí  Para  hacer  el  carmín  mas  superior  so  toma 
la  mejor  cochinilla,  que  se  muele  en  un  molinito 
como  los  dg  café,  ó  también  so  pulveriza.  Es 
menester  asimismo  emplear  alumbre  muy  fino  J 
que  no  contenga  mezcla  alguna  de  hierro. 

Le  aquí  ahora  la3  diferentes  maneras  de  pro* 
parar  01  carmín. 


Preparación  con  alumbre  sin  adición  alguna. 

(antiguo  MÉTODO  ALEMAN.) 

Se  bacc  hervir  agua  y  se  eclia  cochinilla  pul¬ 
verizada,  se  revuelve  bien  y  se  hace  hervir  la 
mezcla  seis  minutos.  (No  se  debe  hacer  hervir 
demasiado  tiempo  para  que  la  cochinilla  no  se 
vuelva  morena.  Se  añade  mientras  que  se  re¬ 
mueve,  un  poco  de  alumbre  pulverizado,  dejando 
aun  que  hierva  tres  minutos;  so  quita  oí  vaso  del 
fuogo,  se  filtra  ó  se  decanta,  y  se  deja  el  licor  por 
tres  dias  en  vasos  de  porcolana:  durante  este 
tiempo  se  precipita  una  materia  colorada  que  so 
sopara  y  so  hace  secar  á  la  sombra;  es  el  carmin. 

El  líquido,  pasados  tres  dias,  depone  aun  una 
especie  de  carmin  mas  inferior;  pero  so  puede 
también  separar  la  materia  colorante  por  medio 
de  la  sal  de  estaño,  ó  utilizarla  para  hacer  laca 
carminada. 

Las  proporciones  son,  según  las  indicaciones 
ordinarias,  57,  6  de  agua  de  rio,  16  de  cochinilla 
y  1  de  alumbre.  Se  obtiene  1’  á  2  do  carmin. 

Con  tártaro. 

Se  Lace  hervir  agua  y  se  añade  la  cochinilla; 
pasado  algún  tiempo  se  pone  un  poco  do  crémor 
tártaro;  pasados  ocho  minutos  do  ebullición  se 
añade  un  poco  de  alumbre,  se  deja  horvir  aun  uno 
ó  dos  minutos,  se  saca  del  fuogo,  se  echa  en  vasos 
de  vidrio,  se  filtra  y  so  deja  reponer  tranquila¬ 
mente  basta  que  el  carmin  se  precipite;  entonces 
se  decanta  y  se  hace  secar  á  la  sombra. 

Las  proporciones  son:  » 

Seis  medidas  de  agua  dulce,  8  onzas  de  cochi¬ 
nilla,  1  onza  de  crémor  tártaro,  |  de  onza  de 
alumbre.  Se  obtiene  una  onza  de  carmin. 

Facilitando  la  solución  de  las  materias  animales 
por  medio  de  la  potasa  y  la  adición  de  gelatina  y 
alúmina. 

Se  hacen  hervir  dos  cubos  y  medio  do  agua  de 
rio,  en  la  que  so  echa  cerca  de  una  libra  do  co¬ 
chinilla  y  se  revuelve;  se  añade  una  solución  fil¬ 
trada  de  seis  dracmas  de  sosa  en  una  libra  de 
agua  y  se  deja  dar  á  la  mezcla  aun  seis  hervores; 
so  saca  la  caldera  del  fuego  y  se  deja  enfriar  in¬ 
clinándola.  Se  añaden  seis  dracmas  de  alumbro 
pulverizado;  se  menea  con  un  pincel  para  acele¬ 
rar  la  solución  do  la  sal  y  se  deja  reponer  el  todo 
duránte  veinticinco  minutos.  El  licor,  que  tiene 
un  hermoso  color  rojo  de  escarlata,  ce  decanta 
con  cuidado  on  otro  vaso,  en  el  que  se  moten  dos 
claras  de  huevo  bien  batidas  con  media  libra  de 
agua  y  se  revuelve  oonun  pincel.  _  So  coloca  do 
nuevo  la  caldera  al  fuego,  la  alúmina  80  coagula 
y  toda  la  materia  colorante  se  precipita:  so  quita 
otra  vez  la  caldera  del  fuego,  se  <?eja  rePon?r.25 
ó  30  minutos  para  qüe  el  carmín  se  precipite. 
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Se  saca  el  licor  que  sobrenada.  El  depósito  ¡so 
pone  sobre  telas  tirantes  en  marcos  para  haberlo 
escurrir.  Se  ceba  el  líquido  sobre  el  filtro  basta 
que  paso  completamente  descolorado.  Cuando 
el  carmin  lia  tomado  la  consistencia  de  una  nata, 
so  quita  del  filtro  con  mía  cuchara  de  plata  ó 
marfil  y  so  hace  secar  sobre  platos  cubiertos  de 
papel  para  evitar  el  polvo.  Una  libra  de  cochi¬ 
nilla  da  onza  y  media  de  carmin. 

(Jon  gelatina . 


I  y  quedasen  algunos  pedazos,  so  sopararán  con  ol 
mayor  cuidado.  El  agua  se  decanta  por  medio 
de  un  sifón,  cuya  extremidad  puedo  llegar  hasta 
el  fondo  del  vaso,  porquo  la  capa  de  carmin  es 
muy  dura,  y  si  aun  queda  agua,  so  sacará  con 
un  tubito.  El  carmin  se  seca  ó  la  sombra  y  tiene 
una  extraordinaria  brillantez. 

Por  la  sal  de  estaño. 

(carmín  de  da  china.) 


So  hace  hervir  cochinilla  pulverizada  con  po¬ 
tasa  y  agua  (por  una  libra  do  cochinilla  se  toman 
5  cubos  do  agua)  en  una  caldera  de  cobre,  so 
modera  la  ebullición  con  agua  fresca;  después  de 
un  hervor  do  algunos  minutos,  se  quita  la  caldera 
del  luego  y  se  pone  ladeada  sobre  una  mesa,  de 
modo  que  se  pueda  trasegar  con  facilidad  el  lí¬ 
quido,  en  el  cual  se  deslíe  alumbre  pulverizado. 
Este  último  vuelve  desde  luego  el  color  mas  her¬ 
moso;  so  deja  reponer  el  todo  durante  quince 
minutos,  y  al  mismo  tiempo  la  cochinilla  se  de¬ 
pono  y  la  materia  colorante  queda  en  solución 
con  un  poco  de  alumbre.  So  pasa  esta  última  á 
otra  caldera  que  so  vuelve  á  poner  al  fuego,  y  se 
deslíe  cola  de  pescado  disuelta  con  mucha  agua. 
Luego  que  el  licor  hierve,  sube  el  carmin  á  la 
superficie  y  forma  una  espuma.  Al  momento  se 
quita  la  caldera  del  fuego,  so  agita  bien  y  se  deja 
reposar;  después  do  15  á  20  minutos  se  posa  el 
carmin,  se  saca  el  líquido  claro  (que  puede  uti¬ 
lizarse  para  la  laca),  se  escurre  sobro  una  tela  de 
lino  tupida  y  so  hace  secar. 

.Si  so  ha  conducido  bjen  la  operación,  el  car¬ 
mín  so  deshace  fácilmente  con  los  dedos  si  la 
potasa  contenía  mucho  ácido  carbónico. 

Las  proporciones  para  el  carmin  ordinario  son: 
36  partes  y  media  de  cochinilla,  una  parto  de 
sub-carbonato  de  potasa,  2  partes  y  media  de 
alumbre  y  una  parte  de  cola  de  pescado. 

Por  la  sal  de  acederas. 

(proceder  de  da  señora  cénettk,  de 
AMSTERDAM.) 

Se  hacon  hervir  132  pintas  de  agua  do  rio,  en 
las  que  se  echan  2  libras  de  cochinilla  superior 
en  polvo;  se  hace  hervir  todo  por  espacio  do  dos 
horas,  y  entonces  se  añaden  tres  onzas  de  salitre 
refinado,  y  pasados  algunos  minutos  4  onzas  do 
sal  do  acederas.  Diez  minutos  después  se  quita 
la  caldera  dol  fuogo.  y  se  deja  reposar  cuatro  ho¬ 
ras;  se  trasiega  el  líquido  con  un  sifón,  distribu¬ 
yéndolo  en  vasos  planos  que  so  dejan  por  tres 
semanas.  Cuando  se  ha  formado  en  la  superficie 
un  moho  bastante  espeso,  se  saca  con  un  pedazo 
de  ballena,  á  cuya  extremidad  se  habrán  fijado 
pedazos  de  esponja  fina,  ó  bien  se  inclina  para 
sacar  do  una  vez  la  película;  pero  si  se  rompiese  ' 


So  hace  hervir  cochinilla  cu  agua. de  rio  á  la 
que  se  añade  alumbre  de  Poma ;  se  quita  después 
de  siete  minutos  do  hervor  y  se.  guarda  para  el 
uso;  con  el  tiempo  vuelve  mas  vivo.  . 

Después  de  haber  calentado  este  líquido  se  le 
echa  gota  á  gota  la  disolución  de  estaño,  y  el 
carmín  se  precipita  al  momento.. 

Las  proporciones  son:  22  pintas  de  agua, 
onzas  do  cochinilla,  60  granos  de  alumbre  y  la 
disolución  del  estaño  (una  libra  de  agua  lucí  te 
de  parto,  una  onza  do  sal  marina  y  cuatro  onzas 

de  estaño).  .  ... 

Se  ba  recomendado  tambiou  el  uso  simultaneo 
del  alumbre  y  sal  do  estaño,  y  precipitar  por  mo- 
dio  de  sosa  ó  potasa.  Para  esto  se  liacc  herví- 
la  cochinilla  en  agua,  se  añade  entonces  la  solu- 
cien  de  estaño  y  alumbre,  y  la  de  potasa  y  sosa 
hasta  que  se  forme  precipitado.  __ 

Las  proporciones  pueden  ser:  255  partes  de 
agua,  16  do  cochinilla,  una  de  alumbre  y  una  y 
media  do  disolución  de  estaño. 

Para  el  carmin  ordinario  puede  molerse  una 
parte  de  cochinilla  con  imas  cuatro  a  seis  de  di  ¬ 
solución  do  estaño  en  un  mortero  do  vidrio, 
dir  seis  partes  de  agua  destilada,  filtrar  y  echa 
„ota  á  "ota  amoníaco  hasta  que  ol  ooioi  rojo 
pardo  haya  pasado  á  rojo-carmín.  (Si  se  pono 
amoníaco  en  exceso  el  color  pasa  a  carmesí.) 

Modo  de  avivar  el  carmin. 

Se  puede  avivar  el  carmin  ordinario  y  obtener 
otro  muy  hermoso,  pero  muy  caro,  disolvién  o  o 
cu  amoníaco  líquido.  Para  esto  se  deja  a  ^  or 
del  sol,  amoníaco  sobro  carmin  hasta  que  se  des¬ 
colora  este  último  y  el  amoniaco  tomo  un  her¬ 
moso  roio  So  trasiega  el  líquido  y  se  precipita 
cou  el  ácido  acético  y  el  alcohol  (el  cual  acelera 
la  precipitación) .  Se  lava  con  alcohol  y  se  deja 
secar  El  carmin  disuelto  en  el  amoniaco  se  usa 
desde  mucho  tiempo  por  los  pintores  bajo  el 
nombre  de  carmín  líquido. 

CAKMlNy-  CARMINA. 


La  cochinilla  sirve  en  la  preparación  de  uno 
de  los  colores  mas  brillantes,  mas  bellos  que  em¬ 
plean  los  pintores  y  que  es  conocido  con  el  nom¬ 
bre  de  carmin.  Debemos  á  Pelletier  y  á  Ca- 
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ventou  el  conocimiento  exacto  do  la  materia  co¬ 
lorante  de  la  cochinilla,  que  so  precipita  siempre 
en  combinación  con  muchas  otras  sustancias  y 
forma  entonces  compuestos  variables  por  su  ma¬ 
tiz  según  el  roactivo  empleado  para  esta  preci¬ 
pitación. 

La  cochinilla  contieno  siempre  carmina ,  una 
materia  animal  y  una  sustancia  grasa.  Para  ob¬ 
tener  la  materia  colorante  en  el  estado  de  pure¬ 
za  se  agota  primero  la  cochinilla  con  el  éter  para 
scpai'ar  toda  la  materia  grasa  y  en  seguida  se  di¬ 
suelve  la  carmina  en  el  alcohol,  abandonando  el 
líquido  a  la  evaporación  espontánea:  el  color  se 
precipita  bajo  la  forma  do  pequeños  granos  do 
un  bello  color  rojo.  Para  separar  do  ellos  la 
materia  grasa  se  ponen  en  contacto  con  alcohol 
muy  concentrado,  que  en  seguida  se  separa  por 
decantación;  después  se  le  añado  un  volumen 
igual  de  éter:  entonces  la  carmina  se  halla  pre¬ 
cipitada  en  estado  de  pureza. 

La  carmina  pura  es  de  un  rojo  púrpura  bri¬ 
llante,  inalterable  al  aire,  fusible  á  50",  fácil¬ 
mente  destructible  por  el  cloro  y  los  ácidos  con¬ 
centrados,  muy  soluble  en  el  agua  y  poco  en  el 
alcohol  concentrado,  insoluble  en  el  éter  y  los 
aceites. 

Las  materias  animales,  y  sobro  todo  la  gelati¬ 
na,  se  unen  fácilmente  con  la  carmina,  y  do  este 
compuesto  resulta  el  carmin. 

La  preparación  de  esto  color  presenta  dificul¬ 
tades,  y  la  misma  receta  da  raras  veces  productos 
semejantes  entre  las  manos  de  todos  los  que  las 
siguen:  los  fabricantes  ocultan  en  general  con 
cuidado  las  manipulaciones  quedes  dan  hermosos 
productos. 

Todas  las  recetas  publicadas  van  comprendi¬ 
das  en  uno  de  los  procederes  siguientes,  dado3 
por  Mr.  Mérimée. 

So  hace  hervir  por  un  cuarto  de  hora  medio 
kilogramo  de  cochinilla  en  polvo  en  agua  de  rio 
6  do  lluvia,  en  la  cual  so  añaden  do  diez  y  seis  á 
veinte  gramos  de  carbonato  de  sosa  6  de  potasa, 
en  seguida  se  añaden  al  líquido  treinta  y  dos  á 
cuarenta  gramos  de  hermoso  alumbro  en  polvo 
y  se  agita  con  un  pincel  ó  una  espátula;  se  retira 
el  vaso  del  fuego,  se  deja  posar  media  hora  y  el 
líquido  decantado  se  echa  en  platos  bien  limpios  1 
que  se  abandonan  por  ocho  dias  en  un  lugar  tran¬ 
quilo  al  abrigo  del  polvo;  se  decanta  y  se  encuen¬ 
tra  el  carmin  en  el  fondo  de  los  platos;  se  hace 
secar  en  una  estufa  a  un  calor  muy  suave. 

Mr.  Mérimée  ha  visto  preparar  carmin  muy 
hermoso  por  el  siguiente  proceder,  que  el  fabri¬ 
cante  habia. procurado  ocultar. 

quinientos  gramos  de  cochinilla  se  hirvieron 
poi  un  cuarto  de  hora  con  dos  cántaros  de  agua  en 
un  vaso  de  cobre  estañado;  so  le  añadieron  ocho 
c-rem°r  tártaro  ó  do  bi-oxalato  de  po- 
el  lírn  m  aGCt\crtxs):  retirado  el  vaso  del  fuego, 

nuSl  i°  I®  P,aS\?or  ™  tamiz  de  seda,  y  des- 
pues  de  haberlo  obtenido  claro  se  cebé  en  él  un 


I  líquido  con  el  cual  so  habia  mezclado  un  poco  de 
carmín;  la  deccocion  do  cochinilla  tomó  al  ins¬ 
tante  un  color  do  sangre  muy  brillante;  so  batió 
la  mezcla  por  espacio  de  algunos  instantes,  con 
|  una  escoba  do  mimbres  y  se  ochó  sobre  una  tela 
|  tupida;  el  carmin  que  quedó  sobro  la  tela  era  do 
1  un  color  extremamente  rico. 

El  líquido  echado  en  la  decocción  era,  según 
opina  Mr.  Mérimée,  una  mezcla  do  sal  do  estaño 
(cloruro  do  estaño)  y  do  alumbro,  que  para  dis¬ 
frazar  su  color  blanco,  se  le  habia  añadido  un 
poco  de  carmin. 

El  siguicnto  proceder  da  un  hermoso  carmín; 
pero  para  conseguir  un  feliz  resultado  conviene 
tener  muy  presento  una  precaución  particular: 
consiste  en  reunir  la  mezcla  en  un  vaso  de  borde 
plano  y  ancho;  si  el  borde  ara  redondo,  el  liquido 
so  decantaría  mal  y  no  seria  perfectamente  claro: 
débese  á  esta  circunstancia  el  que  algunas  per¬ 
sonas  dejen  de  obtener  un  buen  resultado  cou  el 

siguicnto  proceder:  . 

Se  hacen  hervir  quinientos  gramos  do  cochini¬ 
lla  en  polvo  en  cuatro  á  cinco  cantaros  de  agua 
de  rio;  so  le  añaden  catorce  á  quince  gramos  do 
carbonato  do  sosa  ó  de  potasa;  la  ebullición  va 
acompañada  do  una  efervescencia  que  se  apaci- 
trua  con  un  poco  de  agua  fria  ó  agitándolo  con 
un  grueso  pincel.  Guando  el  líquido  ha  hervido 
algunos  minutos,  se  coloca  la  caldera  sobro  una 
mesa  para  poderla  decantar  con  facilidad;  so 
echan  en  ella  veinticuatro  á  troiuta  y  dos  gramos 
do  alumbro  bien  puro  en  polvo  y  se  agita  con  un 
pincel:  el  color  toma  un  matiz  rojo-oscuro.  Al 
cabo  do  quince  á  veinte  minutos  la  cochinilla  so 
ha  posado  del  todo  y  el  baño  queda  perfecta¬ 
mente  claro;  se  decanta  en  una  caldera  de  igual 
capacidad,  que  se  mete  on  el  fuego,  y  se  añaden 
catorce  gramos  de  cola  do  poscado  disueltos  en 
un  litro  do  agua,  so  agita  bien  con  un  pincel  lim¬ 
pio  y  se  deja  el  vaso  en  el  fuego  basta  que  co¬ 
mience  la  ebullición.  En  este  momento  el  car¬ 
min  sube  á  la  superficie,  so  retira  el  vaso  del 
fuego,  se  agita  algunos  instantes,  y  al  cabo  de 
vointo  minutos  á  media  hora  á  lo  mas,  el  carmín 
se  posa  en  el  fondo  de  la  caldera,  se  ^decanta  y 
se  echa  la  materia  sobre  una  tela  tupiua. 

La  cola  do  pescado  so  prepara  cortándola  a. 
pequeños  pedazos  y  dejándola  sumergida  en  agua 
por  toda  una  noche:  se  hincha  mucho  y  entonces 
so  tritura  en  un  mortero  de  vidrio  ó  de  porcela¬ 
na,  se  echa  encima  agua  hirviendo  y  se  disuelve 
con  facilidad. 

Cuando  se  emplea  el  eannin  para  la  prepara¬ 
ción  de  las  flores  artificiales,  ha  do  disol',crse  cü 
amoníaco;  también  se  usa  de  él  para  colorar  .os 
dulces  en  el  arte  de  confitero.  •. 

El  carmín  muy  á  menudo  está  falsificad0  R0D 
bermellón;  fraude  muy  fácil  do  rcc°n°cor  ro¬ 
tándolo  con  un  poco  de  amoníaco,  ciue  0 

solamente  el  carmín  y  deja  intactas  las  sustancias 

extrañas. 
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La  disolución  acuosa  do  la  cochinilla  os  de  uu 
rojo  carmesí;  por  los  ácidos  pasa  á  un  rojo  vivo, 
y  con  un  exceso  de  estos  al  rojo  amarillento,  y 
cu  íin,  al  amarillo;  por  los  álcalis  pasa  al  violeta: 
solo  la  cal  la  procipita.  Puédesr  restituir  el  color 
primitivo  por  la  adición  do  ácido  ó  de  álcali  sc- 
gun  el  caso. 

La  carmina  so  precipita  en  un  todo  por  la  alú- 
inina;  la  laca  quo  en  este  caso  se  obtiene  es  de 
un  hermoso  rojo  que  por  la  ebullición  pasa  al 
violeta. 

El  acetato  de  plomo,  el  protooloruro  de  esta¬ 
ño  y  el  proto-nitrato  do  mercurio  precipitan  la 
disolución  acuosa  de  cochinilla  en  violeta  y  el 
douto-nitrato  en  rojo-escarlata. 

El  nitrato  do  plomo,  las  sales  de  cobre,  do  ba¬ 
rita,  do  cstronciana,  do  cal,  le  dan  un  matiz  vio¬ 
leta;  las  de  potasa,  de  sosa  y  do  alúmina,  un 
matiz  carmesí;  el  cloruro  de  estaño  la  procipita 
en  rojo  muy  vivo. 

CARMINATIVO. 


blicar  un  nuevo  método  para  conservar  las  car¬ 
nes.  Se  vale  para  esto  del  hollín  de  las  chime¬ 
neas,  que  independientemente  del  ácido  pirole- 
ñoso,  contieno  partes  bituminosas  propias  para 
preservar  de  la  corrupción  las  sustancias  aui 
males. 

lie  aquí  la  operación: 

Se  impregna  primero  la  carno  con  sal  común, 
después  se  humedece  durante  veinticuatro  horas 
con  la  solución  salina  y  se  enjuga  con  un  lienzo. 
Una  libra  de  hollín  de  chimenea  en  que  no  so 
haya  quemado  sino  leña,  basta  para  conservar 
tres  libras  de  buoy.  Se  mete  el  hollín  en  un  vaso 
con  cuatro  pintas  de  agua,  se  le  deja  en  infusión 
veinticuatro  horas  meneándola  de  tiempo  en  tiem¬ 
po;  so  decanta  el  agua,  la  que  está  cargada  cerca 
de  una  vigésima-quinta  parto  de  su  peso  de  hollín, 
y  se  macera  la  carne  por  media  hora;  después  do 
sacarla  de  esta  agua  se  seca  al  aire  y  se  conserva 
lo  que  se  quiere.  No  pierde  nada  de  su  sabor 
durante  seis  semanas  y  aun  mas. 

Desinfección  de  las  carnes. 


Se  da  este  nombre  á  los  remedios  quo  expelen 
del  estómago  ó  intestinos  los  flatos.  Si  nos  atu¬ 
viésemos  á  la  etimología  de  osta  palabra,  enten¬ 
deríamos  por  carminativos  todos  los  remedios 
propios  para  calmar  y  suspenderlos  dolores;  pero 
de  esta  clase  no  so  conooen  otros  que  las  diversas 
preparaciones  del  opio. 

El  uso  ha  provalecido,  y  solo  se  da  el  nombre 
de  carminativos  á  los  remedios,  sean  eméticos, 
purgantes  ó  aromáticos,  quo  expelen  los  flatos. 

Si  estos  provienen  de  la  reunión  de  materias 
pútridas  fijadas  on  las  primeras  vias,  todo  reme¬ 
dio  que  procuro  su  salida  por  el  vómito  será  car¬ 
minativo. 

Si  las  materias  indigestas  han  pasado  á  las  se¬ 
gundas  vina,  es  decir,  á  los  intestinos,  causan  có¬ 
licos  ventosos,  frecuentemente  muy  dolorosos, 
entonces  las  limonadas  ligeras  y  las  purgas  serán 
carminativos  también. 

Mas  si  los  flatos  se  han  fijado  en  el  estómago 
por  la  relajación  do  esta  viscera,  la  infusión  do 
plantas  aromáticas  como  el  té,  el  espliogo,  el 
anís,  etc.,  los  amargos  como  la  manzanilla,  etc., 
y  los  espirituosos  en  pequeña  cantidad  entonarán 
el  estómago,  expelerán  los  flatos  y  merecerán  el 
nombre  de  carminativos. 

So  debe  poner  mucho  cuidado  en  no  abusar  de 
estos  últimos  remedios,  principalmente  de  los  es¬ 
pirituosos,  poique  so  filtrarían  en  el  estómago 
las  sustancias  pútridas  y  seria  muy  fácil  que 
originasen  una  inflamación  en  él  y  on  la  región 

epigástrica. 

CARNES. 

(Nuevo  método  para •  conservarlas.) 

M.  . Bollscher ,  farmacéutico  do  Mensehvitz, 
corea  de  Altcmburgo  en  Sajonia,  acaba  de  pu¬ 


Conservar  las  sustancias  animales  es  oponerse 
á  la  putrefacción,  alejando  las  causas  que  la  fa¬ 
vorecen  y  rctadando  el  progreso  de  la  naturaleza. 
Esto  no  parecía  difícil  á  la  física;  pero  el  descu¬ 
brimiento  mas  asombroso  sin  duda  es  el  que  se 
dirige  á  hacer  saludables  las  carnes  ya  podridas, 
esto  es,  si  puedo  explicarse  así,  hacer  retroceder 
las  operaciones  do  la  misma  naturaleza,  cosa  que 
parecía  imposible.  Sin  embargo,  so  b a  conse¬ 
guido,  á  lo  monos  on  la  materia  que  tratamos  en 
este  momento. 

Podríamos  exponor  aquí  simplemente  el  mé¬ 
todo  quo  se  debe  seguir  para  conseguir  esto  ob  ¬ 
jeto;  pero  queremos  mejor  extractar  lo  que  dice 
el  Monitor  del  30  fructidor  año  XII,  con  motivo 
de  un  oficio  do  los  miembros  de  la  junta  do  sani¬ 
dad  de  la  marina  de  Prest:  este  anuncio  es,  por 
decirlo  así,  una  ejecutoria  do  la  bondad  de  tan 
portentoso  descubrimiento. 

Luego  quo  supo  esta  junta  que  Mr.  Cadet- 
de-Vaux  había  llegado  á  desinfeccionar  las  car¬ 
nes  que  estaban  ya  desechadas,  juzgó  útil  repetir 
los  experimentos,  reconocer  la  eficacia  del  mé¬ 
todo  y  publicar  el  resultado  feliz  que  ha  obte¬ 
nido.  , 

Seis  libras  de  buena  carne  do  vaca  se  expusie¬ 
ron  por  tros  dias  á  todas  las  causas  que  podían  ace¬ 
lerar  su  putrefacción;  es  decir,  quo  metida  en  ju- 
rjos  convenientes  al  efecto,  puesta  en  contacto  con 
el  aire  atmosférico  á  la  temperatura  de  veinte  á 
veintiún  grados,  la  carno  apareció  do  un  color 
azulado  y  verdinoso;.  estaba  llena  de  gusanos  y 
exhalaba  un  olor  fétido  y  una  hediondez  tan  in¬ 
sufrible,  quo  hubo  necesidad  de  zahumar  el  cuar¬ 
to.  Se  lavo  esta  carne  con  agua  hirviendo  para 
quitar  los  gusanos  y  el  moho  que  los  cubría.  gG 
puso  la  carne  entre  dos  libras  de  jabón  lavado  y 
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hecho  polvo;  se  metió  todo  eu  un  talego  y  con 
esto  en  una  olla  vidriada  de  capacidad  de  veinte 
cuartillos,  que  se  llenó  de  agua,  añadiendo  toda¬ 
vía  unos  puñados  mas  de  polvo  de  carbón.  Se 


tamente  llena,  poniendo  por  tí  Itimo  una  capa  de 
Síd  y  teniendo  cuidado  que  la  carne  llene  todos 
los  vacíos  de  la  tinaja  y  quede  bien  apretada  para 
que  lo  entre  el  menor  aire  posible;  se  tapa  bien 


arrimó  al  fuego,  y  luego  que  coció  dos  horas  se  '  la  tinaja  con  su  tapadera  y  se  deja  que  la  salazón 


sacó  la  carne  y  se  lavó  para  separarla  del  carbón 
Se  acabó  do  cocer  sola  en  agua,  sozonándola  por 
el  método  común.  Al  cabe  del  tiempo  regular 
so  halló  la  carao  tan  buena,  tan  consistente,  de 


se  haga  por  sí  misma;  la  humedad  de  la  carne 
que  se  halla  comprimida,  disuelvo  la  sal  que  pue¬ 
de,  la  que  se  hace  secar  antes  de  emplearla  para 
este  uso;  esta  disolución  salina  penetra  los  mus¬ 


ían  buen  color  y  de  un  olor  tan  suave  y  tan  pro-  j  culos  de  la  carne  de  todas  sus  partes,  y  al  cabo 
'  ’  1  '  1  ~  1  1_  de  tres  meses  se  saca  la  carne  salada  para  secar¬ 

la.  De  la  prontitud  de  la  desecación  depende  la 
buena  calidad  de  la  carne  cuando  anticipada¬ 
mente  se  haya  penetrado  bien  de  sal.  Es  me¬ 
nester  colgarla  en  un  lugar  bien  seco  y  al  abrigo 
de  toda  humedad  para  que  la  que  tenga  so  eva¬ 
pore  prontamente  y  reduzca  la  sal  al  punto  de 


pío  de  la  vaca,  que  todos  los  miembros  de  la 
junta,  se  determinaron  á  probarla  como  también 
el  caldo,  habiendo  hecho  sopa  de  él,  y  todos  con¬ 
formes  hallaron  excelente  esta  y  el  cocido. 

Advertencias.  La  duración  del  hervor  y  la  can¬ 
tidad  de  carbón  será  en  razón  de  la  putrefacción 
de  la  carne;  si  está  menos  deteriorada,  su  desin 


cantidad  de  carbón. 


Conservación 


de  los  vegetales  y  carnes  de  salmuera. 


fcccion  será  mas  pronta  y  se  logrará  con  menos  1  cristalización,  pues  de  otra  suerte  sucede  que  ol 
' '  '  '  oxígeno  do  la  agua  ataca  la  carne,  la  agria  y  la 

da  un  olor  y  sabor  rancio  que  anuncia  un  princi¬ 
pio  de  fermentación.  Muchas  causas  contribuyen 
á  la  atracción  de  la  humedad  por  la  carne  sala¬ 
da;  la  gelatina,  el  principio  extractivo  y  la  sal  que 
es  natural  á  la  carne  animal,  atraen  simultánea¬ 
mente  la  humedad  del  aire;  pero  en  la  sal  marina 
que  se  emplea  para  salarla,  existe  muriato  calizo, 
que  por  su  parte  la  atrae  poderosamente,  de 
suerte  que  es  indispensable  mantener  las  carnes 
saladas  en  un  lugar  constantemente  seco. 

Además  do  las  carnes  saladas  que  acabamos 
do  citar,  se  distinguen  otras  ahumadas,  osto  es, 
que  la3  ponen  al  rededor  de  chimeneas  ó  fogones 
para  que  se  impregnen  de  humo. 

Entre  los  pescados  se  salan  las  anchoas,  á  las 
cuales  se  les  quita  antes  la  cabeza  y  se  conservan 
en  salmuera;  los  arenques,  sardinas,  ostras,  sal- 


Esto  se  usa  mas  con  las  carnes  que  con  los 
vegetales;  con  todo,  se  emplea  también  para  con¬ 
servar  ciertas  legumbres  verdes,  talos  como  al¬ 
cachofas,  habas  y  judías,  etc.;  para  esto  es  indis¬ 
pensable  darles  un  hervor  para  ablandar  su  sus¬ 
tancia  pulposa;  sin  esta  primera  operación  la  sal 
no  se  insinuaría  en  el  tejido  fibroso  del  vegetal, 
porque  no  encontraria  bastante  fluido  acuoso  en 
sus  puntos  de  contacto  para  experimentar  un 
principio  de  solución.  Las  sustancias  vegetales 
ó  animales  se  conservan  por  el  intermedio  de  la 
sal  marina,  porque  saturando  el  agua  do  vegeta¬ 
ción  ó  de  composición  de  estos  cuerpos  orgánicos, 
les  quita  una  de  las  condiciones  esonciales  para 
la  fermentación.  Con  todo,  para  estar  cierto  de 
precaver  la  putrefacción,  se  conservan  los  vege 
tales  en  salmuera,  añadiéndoles  una  capa  de 
aceite  de  olivas  para  que  interrumpa  toda  comu-  i  otro 
nicaeion  con  el  aire  atmosférico.  En  cuanto  a  i 
las  carnes  animales,  estas,  después  de  estar  sufi-  j 
cientcmente  impregnadas  de  sal,  so  sacan  de  Ja 
salmuera,  se  cubren  por  todas  partes  con  una 
capa  de  sal  molida  y  so  hacen  secar  prontamente 


_ _  arenques, 

Con  todo,  para  estar  cierto  de  !  moa,  etc.:  estos  pescados  cuando  se  salan  á  medía 

sal  no  se  pueden  guardar  mucho  tiempo;  pero  s¡ 
se  salan  mucho  se  conservan  de  un  año  para 


(lames  secas. 


Los  diversos  experimentos  que  so  han  hecho 
para  conservar  la  carne,  principalmente  la  de 


coleándolas  en  una  estufa,  cuya  temperatura  sea  ¡  vaca,  están  apoyados  en  conocimientos  y  obser- 


de  quince  grados:  el  punto  esencial  es  mantener¬ 
las  en  una  temperatura  seca,  pues  do  otro  mode¬ 
las  partes  grasas  están  expuestas  d  enranciarse 

De  las  carnes  saladas. 


El  modo  de  salarlas,  sean  de  la  clase  que  fue¬ 
ren,  es  muy  sencillo;  con  todo,  hay  que  tenet 
algún  cuidado  que  será  bueno  indicar.  En  go- 
neral,  las  partes  grasas  están  mas  expuestas 
enranciarse  que  las  magras,  y  así  es  muy  difícil 
hallar  tocino  que  no  huela  á  rancio.  Para  salar 
i  as  carnes  se  comienza  poniendo  una  capa  de  sal 
en  una  tinaja  ó  barril  y  otra  do  carne,  J  así  al- 
tt.. nativamente  basta  que  la  tina] a  esté  comple- 


■/aciones  químicas:  los  medios  son  fáciles  y  el 
do  otro  modo  |  buen  éxito  cierto:  el  mismo  método  se  puede  ob¬ 
servar  con  la  carne  do  carnero. 

Referiremos  aquí  los  experimentos  que  so  han 
hecho  con  un  pedazo  de  carne  de  vaca  del  peso 
de  tres  libras,  la  cual  se  ha  partido  en  tres  partes 
iguales,  y  es  bueno  advertir  que  el  animal  lo  ha¬ 
bían  muerto  la  noche  antes.  Estos  pedazos  se 
pusieron  en  un  horno,  cuya  temperatura  ora  de 
treinta  grados  del  termómetro  de  Reaumur;  se 
colgaron  en  el  interior  del  horno,  de  modo  que 
todas  sus  superficies  estaban  en  contacto  con 
aquella  atmósfera  caliente:  de  seis  en  seis  horas 
sacaban  uno  do  los  pedazos  de  carne,  de  suerte 
que  el  primero  que  se  sacó  Labia  sufrido  seis  ho- 
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raa  de  calor,  el  segundo  doce  y  oí  tercero  diez 
y  o  olio.  Los  períodos  do  la  desecación  necesa¬ 
riamente  eo  adelantaban  mas  en  razón  del  tiem¬ 
po  que  cada  pedazo  se  habia  mantenido  en  la  es¬ 
tufa:  el  primero  solo  había  perdido  dos  onzas  de 
su  peso,  el  segundo  tres  y  ,  media  y  el  tercero 
seis.  Pusieron  A  cocer  cada  pedazo  separada¬ 
mente  después  do  haber  quitado  de  cada  uno  un 
pcdacillo  para  someterlos  á  otro  esperimento:  re¬ 
sultó  de  esta  cocción,  hecha  en  igual  volumen 
de  agua,  y  cuyo  hervor  so  mantuvo  por  un  tiem¬ 
po  igual,  que  el  sabor  del  caldo  y  de  la  carne 
eran  A  proporción  mas  agradablos,  y  que  la  car¬ 
ne  era  mas  tierna  según  habia  perdido  menos  de 
su  peso  por  la  desecaoion;  y  ya  solo  quedaba  que 
esperimentar  si  los  dos  primeros  pedazos  se  con¬ 
servaban  tanto  tiempo  como  el  ultimo.  Para 
esto  fue  necesario  una  nueva  operación:  se  ha¬ 
bía  dispuesto  anticipadamente  una  fuerte  gelati¬ 
na  bien  consistente  para  barnizar  con  ella  cada 
pedazo  de  carne,  teniendo  cuidado  de  dejar  se¬ 
car  cada  mano  al  calor  mediano  de  la  estufa,  y 
se  tuvo  la  satisfacción  do  ver  que  el  primer  pe¬ 
dazo  de  carne  se  conservó  tanto  tiempo  y  tan  sa¬ 
no  como  ol  último. 

.  Para  conservar  la  carne  de  vaca  y  de  carnero 
para  loa  viajes  largOB  sin  salarlas,  es  necesario 
elegir  las  partes  carnudas  y  magras  de  estos  ani¬ 
males,  esto  es,  separados  de  la  grasa,  y  hacerlas 
secar  en  una  estufa  cuya  temperatura  sea  do 
treinta  grados. 

El  punto  convcniento  do  la  desecación  se  co¬ 
noce  cuando  la  carne  ha  perdido  una  octava,  ó 
cuando  mas  una  sétima  parte  de  su  peso:  en¬ 
tonces  se  aplican  sobre  todas  sus  superficies  tres 
manos  de  barniz  sucesivamente,  observando  que 
cada  una  se  seque  bien  antes  do  aplicar  otra. 
Esto  barniz  no  es  otra  cosa  que  una  fuerte  gela¬ 
tina  bocha  con  huesos  de  vaca:  esta  se  prefiere  á 
la  gelatina  de  carne,  porque  no  contiene  extrac¬ 
tivo  mucoso  ui  jabonoso,  y  porqtio  estando  bien 
seca  no  atrae  la  humedad.  Si  so  tiene  esta  car¬ 
ne  en  un  lugar  seco,  se  conserva  mucho  tiempo 
sin  alterarse  y  se  usa  como  de  la  fresca;  para 
usarla,  se  la  puedo  hacer  humedecer  algunas  ho¬ 
ras  antes  en  uu  poco  de  agua  caliente  para  disol- 
..ver  la. gelatina  quo  la  cubre  y  para  restituirle  la 
porción  de  agua  de  que  se  le  privó  por  la  dese¬ 
cación. 

Parnés  ahv.mado.s  al  estilo  de .HamWrgc. 

Sabido  es  quo  la  caruo  ahumada  do  Hambur- 
go  goza  do  una  grande  reputación  en  todos  los 
países,  y  tiene  este  mérito  porque  en  ninguna 
parto  se  ahúma  tan  bien.  El  método  que  se  si¬ 
gue  para  este  efecto  es  muy  económico;  y  es  ra¬ 
ro  el  quo  nunca  deje  de  salir  perfectamente.  Los 
mejores  cebones  de  Jutland  y  de  Holstein  son 
los  quo  se  escogen  y  destinan  para  hacer  la  car¬ 
ne  ahumada;  pero  no  han  de  ser  muy  viejos,  y 


de  esto  depende  las,  mas  do  las  veces  el  acierto 
de  la  fumigación. 

Los  últimos  meses  del  año  son  la  época  en  quo 
so  matar  los  bueyes  y  se  ahúman  sus  carnes.  La 
saladura  se  hace  en  la  cueva  ó  bodega  de  la  mis¬ 
ma  casa  en  que  se  ahúma,  y  para  ello  se  usa  do 
sal  ¡Dglcsa,  que  es  la  que  se  tiene  por  mejor  y 
mas  pura,  A  fin  de  conservar  la  carne  en  su  co¬ 
lor  natural  el  mayor  tiempo  posible,  se  la  polvo¬ 
rea,  después  de  salada,  con  uu  poco  de  nitro,  y 
queda  en  este  estado  ocho  ó  diez  días. 

Las  chimeneas  ó  fogones  en  que  se  hace  el 
fuego  para  ahumar,  están  construidas  en  las  cue¬ 
vas  donde  se  hace  la  salazón;  pero  el  aposento  ó 
cuarto  donde  se  recoge  el  humo  está  en  el  cuarto 
piso,  y  los  dos  cañones  de  chimenea  se  reúnen 
on  el  mismo  cuarto  A  los  dos  lados  opuestos,  es 
decir,  frente  el  uno  del  otro.  Encima  de  dicho 
cuarto  hay  otro  hecho  de  tablas,  el  cual  recibo  el 
humo  por  una  abertura  practicada  en  el  techo 
cielo  raso  del  antecedente. 

En  el  primer  cuar  to  el  humo  está  un  poco  mas 
que  tibio,  pero  no  muy  caliente,  y  en  el  segundo 
casi  frío.  En  el  cuarto  de  la  fumigación  se  ha¬ 
cen  dos  conductos,  pues  no  es  suficiente  uno  so¬ 
lo  para  dar  el  humo  necesario  cuando  el  cuarto 
está  muy  lleiyo  de  carne,  ouyos  pedazos  están 
colgados  á  una  distancia  de  seis  pulgadas  el  uno 
del  otro.  El  lado  exterior  de  la  carne  debe  es¬ 
tar  vuelto  hacia  la  boca  délos  conductos,  hacien¬ 
do  entrar  por  medio  do  ventanas  corridas,  mas  ó 
menos  humo  en  el  cuarto  según  so  quiere. 

Se  hacen  tambieu  dos  agujeros  en  la  pared, 
uno  en  frente  de  las  dos  bocas  de  la  chimenea  y 
otro  debajo  del  tablado  o  techo;  por  estos  agu¬ 
jeros  pasa  el  humo  sobrante  de  las  chimeneas. 
Esta  disposición  da  al  humo  tal  circulación,  que 
la  oarno  lo  recibe  nuevo  cada  instante,  sin  que  el 
mismo,  cargado  de  humedad  o  desvirtuado  por 
demasiada  detención,  pueda,  por  decirlo  asi,  to¬ 
car  segunda  vez  la  carne. 

El  techo  superior  no  se  eleva  del  inferior  mas 
de  cinco  piés  y  medio,  y  la  extensión  del  lugar 
ee  calculn  por  la  cantidad  de  carne  que  se  debe 
poner. 

El  humo  se  sostiene  noche  y  dia  en  el  mismo 
grado  de  calor,  y  por  el  grueso  de  los  pedazos  de 
la  carno  y  su  cantidad,  se  saca  el  tiempo  que  ha 
do  estar  «puesta  al  humo;  de  manera  que  algu¬ 
nos  necesitan  de  cinco  á  seis  semanas  y  á  otros 
les  basten  cuatro.  Las  variaciones  de  clima  y 
temperatura  hacen  que  haya  diferencia  en  la  du¬ 
ración  de  esta  operación,  porque  en  tiempos  he¬ 
lados  el  humo  penetra  mejor  que  en  los  húme¬ 
dos.  También  se  ahúma  alguna  vez  en  verano; 
pero  son  pequeños  pedazos  que  el  humo  penetra 
con  facilidad  y  que  no  hay  necesidad  de  suspen¬ 
derlos  por  largo  tiempo;  pero  se  ha  do  tener  su¬ 
mo  cuidado  en  que  la  carno  no  se  vuelva  agria  v 
(e  eche  á  perder; 

L#s  morcillas  se  colocan  en  el  cuarto  superior 
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y  se  cuelgan  de  bramantes  en  unos  palos  que  so 
pueden  quitar  al  mismo  tiempo  que  los  pedazos. 
So  ¡as  deja  expuestas  al  humo  mas  ó  menos  tiem¬ 
po  según  su  grueso;  las  que  tienen  unas  cuatro  á 
cinco  pulgadas  de  diámetro,  necesitan  estar  allí 
de  cobo  á  diez  semanas.  El  humo  entra  en  es¬ 
te  cuarto  alto  por  la  abertura  do  que  se  ha  ha¬ 
blado,  practicada  en  el  cielo  raso  del  cuarto  ba¬ 
jo,  y  sale,  por  dos  ó  tres  aberturas  que  aquella 
tiene  en  el  techo. 

Para  esta  operación  se  debe  quemar  leña  ó 
7¡rutas  de  roble;  esta  leña  ba  do  estar  müy  seca, 
ni  ha  de  haber  tomado  jamás  gusto  de  r.oho  ó 
áe  humedad,  porque  el  menor  de  estos  i  feotos 
se  comunicaría  á  la  carne.  Las  otras  c!  sel  de 
madera  no  están  en  uso. 

CARNOSIDADES 
Medicina  veterinaria. 

Son  unas  excrecencias  carnosas  y  fungosas  que 
no  forman  en  el  oanal  de  Iá  uretra  de  los  ani¬ 
males. 

E3ta  enfermedad  es  muy  rara.  Tina  vez  sola¬ 
mente  hemo3  encontrado  carnosidades  de  la  ure¬ 
tra  de  un  asno.  El  animal  se  presentaba  ó  dis¬ 
ponía  coa  frecuencia  para  orinar;  el  chorro  de  la 
orina  era  muy  delgado,  salía  ahorquillado  ó  divi¬ 
dido  en  dos  y  torcido.  Una  tienta  larga  do  plomo 
quo  se  introdujo  en  el  canal,  nos  aseguró  do  la 
existencia  de  este  mal. 

Las  carnosidades  pueden  ser  muy  molestas  y 
detener  enteramente  la  orina  estrechando  el. diá¬ 
metro  del  canal.  Son  muy  difíciles  de  curar, 
por  no  decir  incurables. 

CARPA. 

Pez  de  agua  dulce  que  vivo  y-c rece  en  los  ríos 
y  estanques. 

La  carp  í  no  so  mantiene  con  cieno  como  se 
dice  en  el  Diccionario  económico  de  Chornel.  Si 
jo  traga  es  para  llenar  su  estómago  y  á  falta  de 
Gira  cosa;  pero  no  le  alimenta:  su  comida  son  gu¬ 
sanos  insectos  acuáticos  y  yerbas  tiernas.  Las 
hojas  de  lechuga  le  gustan  tanto,  que  dejaba  pen¬ 
ca  ó  nervio  de  ellas  enteramente  mondado. 

La  carpa  y  todos  ios  peces  on  general  son  ex¬ 
celentes  para  destruir  los  cínifes,  mosquitos  muy 
molestos  y  comunes  en  los  países  cálidos.  E  ci 
üife  nace  en  el  agua  bajo  la  forma  ue  un  gusa 
aillo  llamado  sapina ,  que  por  felicidad  núes  ra 
gusta  mucho  á  los  peces. 

Per  la°  experiencias  de  Petit  está  bien  demos¬ 
trado  que  Ir  fecundidad  de  la  carpa  es  prodigio 
kr.  lio  aquí  sus  palabras:  “Queriendo  saber 
cuántos  huevos  contenían  las  huevas  uo  una  carpa 
diez  y  ocho  pulgadas  de  largo,  comprendidas 
\a  f’peza  J  cola>  Puse  en  una  balanza  una  canti¬ 
dad  do  estos  huevos  igua\  aj  peso  de  un  grano,  y 


habiéndolos  contado  después  hallé  que,  había  se¬ 
tenta  y  uno  ó  setenta  y  dos.  Y  como  las  huevas 
pesaban  oeho  onzas  y  dos  ochavas,  que  hacen 
cuatro  mil  setecientos  cincuenta  j  dos  granos,, 
quo  hay  que  multiplicar  por  setenta  y  dos,  resulta 
que  la  carpa  contenía  trescientos  cuarenta  y  dos 
mil  ciento  cuarenta  y  cuatro  huevos.” 

Esta  fecundidad  está  en  el  orden  de  la  natu¬ 
raleza,  que  multiplica  los  animales  á  proporción 
de  aquellos  a  quienes  deben  alimentar.  Si  con¬ 
sideramos  la  cantidad  de  pececillos  que  se  ha  co¬ 
mido  un  sollo,  por  ejemplo,  antes  que  haya  ad¬ 
quirido  el  peso  do  seis  ú  oeho  arrobas,  no  nos 
sorprenderemos  do  esta  asombrosa  fecundidad. 
La  mosca  sirvo  de  alimento  á  una  infinidad  do 
pájaros,  principalmente  á  los  de  pico  largo;  por 
esta  razón  se  multiplican  t ‘rabien  excesivamente. 
¡Cuántos  ejemplos  sentantes  se  podrían  citar! 

Los  estanques  do  carpas  producen  mucha  uti¬ 
lidad  cuando  no  distan  demasiado  do  los  puntos 
de  consumo;  pero  como  mueren  luego  quo  las 
sacan  del  agua,  es  necesario  llevarla  on  barricas 
llenas  de  agua,  que  se  muda  á  cada  hora  para 
que  llegue  viva  á  !a  ciudad.  Esta  mutación  de 
agua  es  precisa,  porque  los  peces,  acumulados  de 
esta  manera,  la  vician  y  corrompen  hasta  tai 
punto,  quo  obra  en  ellos  como  el  ácido  carbónico 
en  los  animales. 

Voy  á  manifestar  un  hecho  no  muy  conocido, 
pero  muy  interesante  para  el  comerciante  del 
pescado  de  agua  dulce.  La  carpa,  por  ejemplo, 
no  muere  porque  la  sacan  del  agua,  sino  porque 
estando  fuera  de  este  elemento  sus  dos  agallas  se 
pegan,  no  puede  respirar  y  muero  sofocada.  Al 
rededor  de  la  base  de  las  agallas  se  forma  un 
mucílago  ó  gluten  que  las  uno  íntimamente  al 
cuerpo  del  animal,  do  tal  manera  que  por  mag 
esfuerzos  que  haga  no  las  puede  abrir  para  res¬ 
pirar.  En  efecto,  luego  que  un  pez  ha  estado 
durante  mucho  tiempo  fuera  del  agua  y  se  halla 
asfixiado,  si  lo  meten  en  agua  fría,  cuidando  de 
que  guardo  su  posición  natural,  eon  el  lomo  hacia 
arriba  y  el  vientre  hacia  abajo,  so  verá  que  poco 
á  poco  va  haciendo  esfuerzos  para  respirar  pro¬ 
cúratelo  abrir  sus  agallas.  El  agua  y  la  fuorza 
que  hace  el  pez  despegan  poco  á  poco  el  gluten; 
las  agallas  comienzan  á  abrirse  un  poco  y  á  de¬ 
jar  entrar  alguna  agua  entre  ellas  y  la  boca  del 
animal,  y  últimamente,  se  abren  enteramente  y 
respira  con  libertad.  Entonces  es  cuando  so  va 
claramente  quo  esta  sustancia  mueilaginosa,  se¬ 
mejante  á  una  cola,  se  despega  poco  á  poco,  y 
cuando  ya  no  queda  ninguna,  la  carpa  está  fuera 
de  peligro;  es  un  verdadero  asfixiado  restituido 
á  la  vida. 

Si  so  deja  la  carpa  tendida  de  un  lado,  tardará 
mas  tiempo  eu  dar  señales  de  vida,  y  laa  mas  da 
las  veces  poreoc  va.  He  ensayado  antes  de  meter 
la  carpa  asfixiada  en  agua,  abrir  suavemente  las 
agallas,  despegando  el  gluten  q«e  las  aba,  y 
por  consiguiente  he  dado  al  *ir0  ?  a*  agua 
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paso  tan  libro  como  el  qne  tenían  antes  de  sacar 
el  pe:  del  agua,  y  la  experiencia  mo  ha  hecho 
ver  quo  osta  introducción  de  aire  y  de  agua,  muy 
precipitada  y  en  mucha  abundancia,  era  mas  da¬ 
ñosa  que  útil,  pero  que  con  menos  precipitación 
se  adelanta  mucho  mas.  Levántense  pues  con 
suavidad  las  agallas  con  un  lienzo  fiuo,  enjiiguese 
su  base  autes  de  meter  el  pez  on  agua  fresca,  y  la 
naturaleza  hará  lo  demás.  Este  mucílngo  me  ha 
parecido  grasicnto  y  muy  difícil  de  disolver  con 
el  agua. 

La  operación  do  que  acabo  de  hablar  es  buü-  j 
cíente  cuando  la  carpa  no  ba  estado  mucho  tiem¬ 
po  fuera  del  agua;  pero  no  producirá  efecto  fa¬ 
vorable  si  hay  que  llevarla  lejos,  como  sucede 
con  las  carpas  tan  alabadas  del  Ródano,  del  Rin 
y  dsl  estanque  de  Cnnieros,  cerca  de  Bolofia  en 
Normandía.  El  mejor  método  y  mas  fácil  do 
trasportar  las  carpas  «s  el  siguiente: 

Tómense  tres  tablitas  del  largo  del  pez;  una  ¡ 
servirá  de  base  y  las  otra3  dos  so  clavarán  per-  ¡ 
pendioularmente  sobre  los  lados;  póngase  una  • 
cama  de  yerbas  frescas  y  suaves,  coloqúese  de  { 
lomo  la  carpa  sobre  estas  yerbas  y  déjese  el  vien-  j 
tro  al  aire.  En  eBte  estado  se  hallará  tendida 
suavemente  sobre  las  yerbas  y  no  podrá  hacer 
movimiento  alguno,  porque  esta  sujeta  en  toda 
su  longitud  por  las  tablas  de  los  lados.  Antes 
do  tenderla  levántense  con  cuidado  sus  agallas  y 
póngase  en  la  abertura  un  pedacito  de  manzana 
mondada  quo  no  ocupe  toda  la  capacidad.  Este 
pedazo  de  maüzana  mantendrá  las  agallas  levan¬ 
tadas,  dejará  al  aire  un  paso  libre  y  el  animal' res¬ 
pirará  sin  trabajo. 

Si  el  viaje  dura  mas  de  veinticuatro  horas  es 
necesario  sacar  la  carpa  de  su  nicho  dos  veces  al 
día,  quitarle  los  pedazos  de  manzana  con  suavi¬ 
dad,  meterla  en  agua,  darle  de  comer  y  dejarla 
descansar  por  algunas  horas,  y  cuando  scapreoiso 
continuar  el  camino,  se  repetirá  la  operación  in¬ 
dicada.  Por  este  medió  se  puede  éon  seguridad 
conservar  la  vida  de  una  carpa  por  muchos  días, 
caleciendo  tan  Poco  en  e*  camiD0>  que  s*  a*  fiQ 
del  viajo  la  echan  en  un  estanque,  nadará  imue'ha- 
tamenta.  Hablo  en  esto  por  experiencia  propia. 

Una  persona  de  mucha  gn  vedad,  dice  el  abate 
Rozier,  me  ha  asegurado  que  cuando  el  casamien- 
.  to  del  eonde  de  Artois  se  llevó  á  Paris  una  carpa 
pescada  en  elRbin  que  pesaba  treinta  libras;  que 
los  mayordomos,  pareciéndoles  que  era  muy  cara, 
ja  volvieron  á  enviar  á  Strasburgo,  de  donde  ve¬ 
nia»  y  quc  llegó  allá  viva.  Ignoro  si  en  esta  oca¬ 
sión  se  seguiría  el  método  que  he  indicado;  pero 
«so  conoce  alguno  mas  sencillo  y  mas  seguro, 
suplico  á  quien  lo  sepa  quo  mo  lo  manifieste. 

Quisiere  que  los  pescadores  de  mar  hicieran 
tentativas  de  este  género  con  los  peces  grandes 
que  cogiesen-  C°mo  el  gluten  que  se  forma  de¬ 
bajo  de  so8  agallas  es  mas  tenaz  quo  el  de  los 
necea  da  agua  dulce, _  el  animal  se  asfixia  mas 
pronto,  y  así  8er&  preciso  comenzar  la  operación 


desde  el  momento  quo  se  saca  de  la  red.  Suplico 
igualmente  á  los  lectores  que  tengan  la  bondad 
de  comunicarme  las  pruebas  que  hayan  hecho  en 
este  ^éuero. 

No  so  sabia  si  al  pez  liamado  en  francés  carpcay 
era  nna  especie  distinta  de  la  carpa  ó  una  carpa 
macho  privada  de  las  partes  do  la  generación, 
hasta  que  la  Tourrete,  socretario  perpetuo  de  la 
Academia  de  ciencias  de  Lion,  que  se  dedica  tr.n 
útilmente  al  estudio  de  todos  los  ramos  de  histo¬ 
ria  natural,  ha  dado  la  solución  de  este  problema. 
Voy  á  extraer  de  su  Illeinor^á  lo  que  nos  imper¬ 
ta  conocer  y  lo  aplicaré  después  al  provecho  que 
pueden  sacar  de  ello  los  que  se  dedican  á  u: 

pesca.  ,  ,  , 

Este  pez  so  diferencia  de  la  carpa  eu  que  en 
igualdad  do  peso,  tiene  el  cuerpo  mas  corto,  ’.i 
cabeza  mas  chata,  el  hueso  del  cráneo  mas  onceo, 
-el  hocico  ó  parte  que  se  extiende  anteriormente 
desde  los  ojos  hasta  la  extremidad  do  las  quija¬ 
das,  menos  largo,  y  los  labios  mas  gruesos  y  ma-i 
hinchados,  lo  cual  hace  que  el  superior  paie...  - 
un  labio  remangado.  El  lomo  es  también  mi.- 
ancho,  mas  carnoso  y  el  vientre  muy  encogum 
por  los  lados,  sobre  todo  cerca  del  ano. 

El  encogimiento  del  vientre  es  la  señ  .1  ma.- 
cierta  que  caracteriza  esta  carpa,  porque  las  0.1 
son  menos  constantes.  Las  partes  interiores  no 
ofrecen  diferencia  alguna  on  el  color  de  las  car¬ 
nes,  y  la  organización  general  es  abiolutaranu  - 
la  misma,  con  sola  la  diferencia  que  de  cualquier 
tamaño  que  sea  la  carpa  de  quo  hablamos,  no  so 
le  encuentra  en  la  capacidad  del  abdomen  m 
huevos  ni  lecho,  ni  ordinariamente  vestigio  algu¬ 
no  de  estas  partes  en  los  sitios  que  ocupan 

carpa  común.  .  ...  * 

Es  bien  sabido  que  la  leche  caracteriza . 

na  macho  como  las  hueras  la  hembra,  y  que  una 
l  oTZs on  Sle*  en  los  individuos  mas  peque¬ 
ños  puesto  que  llenan  un  espacio  considera,,-: 

el  interior  del  abdómen  Las  huevas  on.  a 
hembra  están  divididas  en  dos  propoieionts  cu¬ 
biertas  do  una  membrana  fina,  que  por  uerec. m 
é’ izquierda  rodeau  el  hígado  y  los  intestinos  y  se 
reúnen  en  el  ano  en  un  solo  canal.  La  leche  :.o 
cu-pono  también  de  dos  cuerpos  blancos  irregu¬ 
lares,  cubiertos  de  una  película  y 'Heno8  de  • 

suata  ni  .  líquida  y  blanqueemaicstasds  po 

nesabr  ?an  también  los  intestinos,  desde  e.au 

frttj&  pSes1  sexuales  faltan  en  las  carpas  que 
tienen  eWientre  encogido,  y  do  aquí  les  provie¬ 
ne  esto  defecto.  No  teniendo,  pues,  ni  leche  m 
huevas,  debe  ser  mirada  esta  carpa  como  un  in¬ 
dividuo  neutro;  Morand  ha  mostrado  a  la  acade¬ 
mia  do  Pan3  una  carpa  hermatrodita:  Reaumur 
tizo  la  misma  observación  en  un  sollo,  y  Mar- 
clmnd  en  otro  pescado.  ¿Por  qué,  pues,  110  lio, 
de  haber  monstruos  por  defecto ,  cual  son  las  car¬ 
pas  neutras,  como  los  hay  por  exceso,  como  squ 
los  herinafroditasr 
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La  experiencia  ha  probado  á  Tourrette  quo  en  Carpa  en  salsa  verde.. 

esta3  carpas  defectuosas,  había  algunas  veces  por-  _  •  . 

dones  ríe  loche,  aunqu¿  pequeñas,  de  una  con-  ,  cuece  lo  mismo  que  el  sollo,  dejándola  los 
sistencia  11133  blanda  que  la  leche  ordinaria;  de  !  huevecillos  en  su  centro  porquo  no  son  dañosos, 
lo  cual  se  sigue  que  semejante  individuo  será  un  3  aun  ^iaJ  quienes  los  comen  con  mucho  gusto, 
macho  impotente,  cuyo  semen  no  podrá  derra¬ 
marse. 

Esta3  carpas  son,  pues,  verosímilmente  ma¬ 
chos,  y  quedan  privadas  al  nacer  de  la»  partes  de 
la  generación,  6  han  nacido  con  algún  defecto  en 
estas  partes,  que  las  destruye  y  hace  desapare¬ 
cer.  En  todos  los  animales  la  impotencia,  so¬ 
bre  todo  entre  los  machos,  hace  quo  engorden; 
y  ia  gordura  excesiva  y  adquirida  en  poco  tiem¬ 
po,  destruye  también  la  facultad  de  engen¬ 
drar. 


A  este  estado  do  impotencia  originaria,  o 
una  disposición  á  ella,  atribuye  Tourrette 


a 

el 


Carpa  frita. 

Lavada,  escamada  y  destripada,  se  hacen  iu- 
j  cisiones  sobro  los  dos  lados  y  so  divido  en  seguí - 
i  da  por  la  espalda;  se  la  quitan  las  agallas  y  las 
:  huevas  para  freirías  aparte,  se  rebozan  bien  en 
!  harina  y  se  echa  á  freír  hasta  que  haya  tomado 
un  color  conveniente. 

Parpa  en  parrilla  i. 

Se  hacen  incisiones  profundas  sobre  rus  dos 
lados,  y  se  ponen  en  ia  parrilla  después  de  babor - 


grueso,  crasitud  y  jugosidad  de  estas  carpas,  y  1  las  frotado  y  embebido  en  aceito  con  sal  y  pb 
lo  mira  como  una  castración  natural  quo  hace  el  • 
mismo  efecto  que  la  artificial  en  los  hombres  des-  ! 
tinados  á  cantar  y  en  muchos  animales  criados 
para  nuestro  alimento. 

Sabemos  que  esta  operación  perpotúa  en  ellos, 
por  decirlo  así,  la  infancia  y  los  caracteres  que  ¡ 
la  distinguen,  tales  como  la  falta  de  barba  y  la  ; 
voz  delgada  en  unos,  y  la  ternura  de  la  earno  en  i 
otros:  ¡bárbara  invención  ignorada  de  los  salva-  ; 
jes,  y  que  la  naturaleza  ultrajada  parece  quo  ¡ 
quiero  prevenir  en  la  carpa  para  satisfacer  nnes-  ! 
tra  sensualidad! 

La  carpa  es  un  pez  muy  propenso  naturalmen-  J 
te,  según  parece,  á  que  Be  le  desarréglenlas  par-  ; 
tes  do  la  generación.  Los  pescadores  de  Bresa, 
donde  hay  muchos  estanques,  aseguran  que  cuan¬ 
do  los  peces  que  mandan  á  Lion  padecen  mucho 
en  el  viaje,  las  carpas  granaos,  machos  y  hem¬ 
bras,  suelen  perder  enteramente  en  el  camino 
sus  huevas  ó  su  lecho.  Sin  duda  son  esta*  las 
quo  los  vendedores  de  pescado  llaman  carpeaux  i 
de  cabeza  larga,  que  son  de  muy  mediana  cali¬ 
dad.  Así,  para  que  una  carpa  adquiera  el  buen 
sabor  que  lo  da  la  castración,  es  necesario  quo 
pierda  de  pequeña  sus  partes  de  generación:  en¬ 
tonces  estas  alteraciones  influyen  en  la  forma  do 
sus  huesos,  y  hacen  que  la  cabeza  sea  mas  corta, 
del  mismo  modo  que  la  castraoion  influye  sobre 
Ja.  conformación  exterior  y  disposición  del  cuer¬ 
po,  ya  en  los  hombres  ya  en  los  anímales  que 
han  sufrido  de  pequeños  esta  operación. 

;No  podríamos  imitar  artificialmente  los  de¬ 
fectos  de  la  naturaleza?  En  efecto,^  podemos, 
nos  resolvemos  d  ser  crueles.  Mí  pluma  se 
resiste  á  escribir  el  pormenor  de  la  Operación; 
poro  el  objeto  de  esta  obra  lo  exige. ...  El  con- 
suclo  quo  m8  queda,  dice  Eozier,  es  que  este 
descubrimiento  no  lo  ba  hecho  un  francés. 

bon  mejores  las  de  rio  que  las  de  estanque. 

• ‘as  primeras  tienen  la  carne  firma  y  las  escama* 
mulantes;  las  segundas  son  pardas,  y  tu  carne 
tiene  el  sabor  del  cieno.  ' 


mienta;  se  sirve  con  una  salsa  do  alcaparras  ó 
anchoas. 

CARRETERO 

So  da  este  nombro  al  conductor  de  nna  car¬ 
reta,  do  un  carro,  etc. 

El  carretero  debe  ser  apacible,  activo,  vigi¬ 
lante,  sobrio,  sufrido  y  fuerte.  Si  tiene  mal  £o- 
nio,  si  .castiga  á  los  animales,  conviene  despedir¬ 
lo  inmediatamente;  éstos  deben  obedecer  á  su 
voz  y  no  á  su  látigo,  ó  contraerán  resabios,  so 
harán  rehaóios,  tercos  y  malos.  Todo  animal 
tratado  con  dulzuvacs  dócil,  y  el  castigo  le  irri¬ 
ta.  ün  buen  carretero  solo  piensa  en  sus  ani¬ 
males,  y  no  está  contento  sino  cuando  ve  que  na¬ 
da  les  falta. 

El  carretero  debe  saber  labrar,  sembrar,  cu¬ 
brir,  cargar  y  descargar  una  oarrota,  todo  cct\ 
prontitud  y  destreza. 

CÁRTAMO  ALAZOR, 

ALAZOR,  AZAFRAN— HOMO  Ó  BASTARDÓ, "CÁRTAMO. 

Planta  de  la  claso  décima,  familia  do  las  áiío- 
roeéfalas  do  Jussieuy  do  la  singenesia  poligamia 
igual  do  Linnoo,  quo  la  llama  carthamus  tindo- 
rius.  Tournefort  la  coloca  on  la  tercera  sección 
do  la  claso  duodécima,  que  comprende  las  yerba* 
de  flor  flosculosa,  cuya  simiente  carece  do  milano, 
y  lo  llama  carthamus  ojjicinaruvi- flores  croceo. 

Llore  compuesta  do  flósculos  hermafroditas. 
Cada  uno  do  estos  flósculos  es  un  tubo  cilindrico, 
delgado  en  su  base,  largo,  abierto  on  su  extremi¬ 
dad  y  dividido  en  cinco  partes.  El  pistilo  sobre¬ 
sale  mucho  dal  flósculo,  los  estambres  lo  rodean 
como  una  vaina  y  el  ovario  está  debajo  del  pis¬ 
tilo.  El  cáliz  Os  nna  especie  de  cubierta/  cuytis 
hojuelas  disminuyen  de  tamaño  á  medida  que  se 
aproximan  á  los  flósculos:  estas  flores  tienen  un 
color  amarillo  brillante. 

Fruto*  cada  Ovario  ue  convierto  en  una  semilla 
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blanquecina,  reluciente,  puntiaguda, .  ouadfángu- 
lar  y  sin  milano.  *  •••*:  •  ,  ;■ 

Hojas:  aciberantes  al  tallo,  sencillas,  enteras, 
orales  y  dentadas,  los  dienteciilon  puntiagudos  y 
punzantes,  la  superficie  es  lisa  y  está  guarnecida  ! 

.  de  tres  nervios. 

Raíz:  ahusada  y  moreua  exteriojmente. 

Porte:  tallo  blanquecino,  sólido,  herbáceo  y  '■ 
de  cerca  do  tres  pies  de  alto.  •  . 

-  La  flor  naco  en  la  ciara  do  loa  tallos,  sola,  sos-  | 
tenida  por  un  pedúnculo,  y  las  hojas  están  oolo- ; 
cadas  alternativamente  sobro  ol  tallo. 

Sitio:  originario  do  Egipto  y  cultivado  en  la  ! 
Alcarria  y  en  toda  España  en  los  jardines,  douda  i 
florece  en  mayo  y  junio;  también  so  cultiva  en  ! 
los  campos  y  en  las  provincias  del  Norte  de  Eran-  ' 
oia,  dondo  florece  on  otoño.  Es  anual 

Propiedades:  las  flores  ayudan  la  expectoración  • 
do  las  materias  mucosas,  excitan  la  orina  y  están 
indicadas  en  el  asma  pituitosa,  en  el  romadizo  y  . 
en  la  tos  catarral. 

Las  semillas  son  un  purgante  violento  para  < 
el  hombre;  pero  engordan  con  ella  los  papagayos  j 
y  otras  aves,  sin  purgarlos.  Causan  al  hombro  ! 
pujos,  sed  y  ardor  en  las  primeras  vías. 

Usos:  se  recetan  los  flores  socas,  desde  una 
drnoma  hasta  media  onza,' en  maceraoion  en  el 
baño  do  ruaría  con  seis  onzas  do  agua,  y  las  se-  I 
millas  pulverizadas  desde  una  hasta  dos  draomas, 
trituradas  y  desleídas  en  cinco  onzas  do  agua,  y 
machacadas  desde  una  dracma  hasta  media  onza, 
puestas  en  infusión  en  la  misma  cantidad  do 
agua.  :r  j  ’  -'.•fr 

Cultivo :  Esta  planta,  bastante  apreciable,  r«-  ; 
quiore  un  terreno  seco  y  preparado:  so  siembra,  i 
según  el  país  que  so  habita,  cuando  ya  no  se  to-  j 
men  las  heladas;  si  la  siembra  no  es  tardía  habrá 
tiempo  para  recoger  la  simiente  madura;  poro  en 
las  provincias  setontrionales  es  preciso  llevarla 
nueva  todos  los  años  do  las  provincias  del  Medio-  I 
día.  Siémbrese  apuñado,  pero  de  manera  que 
cada  pié  diste  de  otro  diez  ó  doce  pulgadas.  Si  ¡ 
se  sembrase  a  surco  y  so  pasase  después  la  gra¬ 
da  seria  mas  larga  da  operación,  pcro'mejor  he-  j 

cha.  El  único  cuidado  que  requiere,  es  que  da 
escarden  con  frecuencia,  removiendo  algunas  ve-  1. 
oes  oí  terreno  y  aclarando  las  plantas  muy  es  ! 
pesas. 

Es  prScisó  recoger  las  ñores  desde  que  apare-  ¿ 
con  y  comienzan  á  abrii-so,  porque  el  dejarlas 
abrir  demasiado,  daña  mucho  á  la  belleza  del  co-  ¡ 
lor.  Se  ponen  después  en  un  sitio  ventilado  don¬ 
de  no  lea  dé  el  sol  para  quo  se  sequen,  y  última-  ¡ 
monte  se  meten  en  sacos  ó  en  cajones  y  seguar-  í 
don  en  un  lugar  seco.  Las  que  tengan  el  oolor  j 
sin  lucimiento  y  poco  igual,  deben  ser  desecha¬ 
das  en  el  comercio,  porque  ms  prueba  de  que  la 
flor  no  so  ha  secado  bien,  y  -que  su  parte  coloran¬ 
te  está  inficionada- 

Los  vendedores  de  mala  10  mezclan  las  flores 
del  cártamo  alazor  con  las  del  azufran,  porque 


las  primeras  ouestan  mucho  menos;;  pero  se  des¬ 
cubre  el  fraude  reconociendo  separadamente  es¬ 
tas  llores,  porque  la  parte  fibrosa  del  alazor  os 
delgada,  dura  y  seca,  y  su  color  mucho  mas  pá¬ 
lido  que  el  del  azafran. 

Los  tintoreros  hacen  muolio  uso  del  cártamo; 
pero  os  necesario  convenir  en  que  las  telas  teñi¬ 
das  con  él  nunca  tienen  buen  color.  Con  sus 
estambres  so  prepara  un  color  llamado  iaca  de 
cártamo  ó  bermellón  de  España,  y  con  razón, 
pues  el  descubrimiento  se  debió  á  una  españolo 
por  los  años  de  1790.  Vendia  la  laca  do  alazor 
estendida  en  papelitos  como  cosmético  y  paro 
dar  un  viso  de  oolor  de  rosa  á  las  medias  blan¬ 
cas  de  seda.  , 

El  color  amarillo  que  se  extrae  de  la  flor  la¬ 
vándola  en  agua,  sirve  para  teñir  los  tafiletes  o 

marroquíes.  .  .  . 

A  las  plantas  destinadas  para  sunieute  no  se 

les  debe  quitar  la  flor. 

Esta  planta  figura  bien  en  los  jardines  grandes. 

D.  Domingo  García  Fernandez  dice  en  el  Se¬ 
manario  do  agricultura  y  artes  número  <  9. 

“Se  ha  observado  quo  el  alazor  de  países  oa¬ 
lientes  es  superior  al  de  los  fríos,  y  deseando  ave¬ 
riguar  si  se  verificaba  esta  diferencia  entro  el  ala¬ 
zor  de  Caracas  y  el  de  España,  se  hizo  una  serie 
de  experimentos  para  ver  las  ventajas  que  el  a.a- 
zor  de  Caracas  pudiera  traer  á  los  tintes. 

“Pero  antes  de  presentar  la  diferencia  de  uno 
y  otro  alazor  notado  en  este  cotejo,  es  del  caso 
advertir  que  para  separar  el  color  falso  do  _az.« 
fían  del  bueno,' que  se  halla  á  un  mismo  tieniDO 
en  la  flor  del  cártamo,  se' llenó  un  saqui  o 
lienzo  con  una  cantidad  conocida  del  a  a^o. 
Caracas  y  se  hizo  lo  mismo  con  igual  porción  d 
alazor  de  la  Alcarria  reciente  y  de  la  “OTJV' 
Helad,  encerrándolo  también  en  un  ta!cSnit0  ('a 
lienzo:  puestos  ambos  saquitos  en  aguarse  reno¬ 
vó  ésta  varias  veces,  hasta  que  comprimiendo  los 
taleguitos  no  le  comunicábanla  color  alguno. 
Para  extraer  luego  el  color  bueno,  so  mezclo  cor. 
estas  dos  porciones  do  alazor  (cada  una  sepa.n- 
davuente)  una  misma  cantidad  de  potasa  del  ■co¬ 
mercio,  formando  una  pasta  por  la  trituración,  ’ 
se  dejaron  macerar  todo  el  tiempo  necesario  pi¬ 
ra  que  el  álkali  se  combinase  con  la  parte  coio- 

r  “Colocadas  después  en  dos  distintos  embudos 
do  vidrio,  guarnecidos  do  filtros  do  papel,  aque¬ 
llas  dos  pastas,  so  echó  eno!,11‘k.(H  Y?VJo 

ollas  igual  cantidad  de  agua  destilada,  haciéndo¬ 
la  paSar  diferentes  veoes  por .  el  filtro,  a  fin  fie 
cinc  se  cargase  do  toda  la  feeulavoloranto.  Ob¬ 
tenidas  estas  tinturas,  so  dividió  cada  uñado, 
ellas  en  cuatro  porciones  iguales  entre  sí,  aña¬ 
diendo  ¿cada  una  de  estas  porciones  igual  can¬ 
tidad  de  zumo  de  limón,  en  la  proporción  que  so 
gabe  os  necesaria  para  couseguir  del  alazor  los 
colores  de  rosa  y  puuzó:  Se  tiñó  con  cada  una 
do  ollas  una  madejita  de  seda  do  un  mismo  pesq 
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y  calidad,  observando  e»  el  discurso  de  estas  opo-  j 
raciones,  las  mismas  circunstancias  á  fin  de  que  j 
ce  verificase  en  un  todo  la  jnsta  comparación  quo  ! 
se  deseaba,  y  se  observaron  los  resultados  si-  j 
guiantes: 

ALAZOR  DE  ESPAÑA. 

• 1  !l/J  -  ?  .  •  • 

Colores  iguales  en  intensidad  de  fondo. 

Seda  teñida  antes  con  achioto  y  pasada  dos-  j 
pues  por  oobo  baños  do  la  tintura  del  alazor  do  ¡ 
la  Alcarria. 

Color  •punzó.  _  _  , '  1 

Color  de  rosa  logrado  con  seis  baños  de  latín-  ¡ 
tura  de  diebo  alazor  de  la  Alcarria. 

•  -  <  '  j  l.  . 

Colores  desiguales. 

Seda  teñida  antes  con  achiote,  y  pasada  des¬ 
pués  por  tres  baños  de  la  tintura  del  alazor  de  la  ; 
Alcarria. 

Color  punzó  descolorida. 

Seda  teñida  con  tres  baños  del  tinto  de  alazor 
de  la  Alcarria. 

Color  de  rosa  descolorida. 

.  ..  .  (  f 

ALAZOR  DE  CARACAS 

Colores  iguales  en  intensidad  de  fondo. 

Seda  teñida  antes  con  achiote,  y  pasada  des¬ 
pués  por  solo  cuatro  baños  de  la  tintura  dsl  ala- 
*or  do  Caracas. 

Color  punzó. 

Color  de  rosa  conseguido  con  solo  tres  baños 
de  la  tintura 'del  expresado  alazor  de  Caracas. 

Colores  desiguales : 


también  que  este  alazor  se  cria  naíurálmento  en 
los  campoB  de  Caracas. 

“No  Be  sabe,  ain  embargo,  con  certeza  ai  el 
el  alazor  do  Caracas  con  que  se  han  hecho  los 
experimentos  es  de  la  misma  especie  qua  el  da 
Europa  (<•  to  es,  el  carthamut  tinctorius  Lin.), 
pues  aunque  sus  flósculos  y  una  flor  entera  qua 
se  consiguió  parecieron  sor  del  cártamo  tinctorio, 
no  es  esto  suficiente  para  asegurarlo,  n  causa  da 
quo  es  bien  sabido  que  por  las  partes  do  la  fruc¬ 
tificación  no  so  distinguen  generalmente  unas  es¬ 
pecies  de  plantas  do  otras.” 

CARTON. 

No  hablaremos  aquí  de  la  antigua  fabricaoion 
de  las  diferentes  especies  do  cartones  empleado? 
en  los  usos  comunes,  por  ser  ya  umversalmente 
conocida;  pero  bajo  ol  título  de  cartón  daremos  ó 
conocer  muchos  productos  nuevos  mas  ó  monos 
interesantes. 

Cartón  cuero. 

1.  Los  desechos  proerdentes  del  trabajo  de 
las  pieles  curtidas  han  BÍdo  empleados  por  Mr. 
Dufort  para  fabricar  una  especie  de  cartón  sus¬ 
ceptible  de  útiles  aplicaciones.  Estos  descohos, 
puestos  en  una  máquina  al  intento,  se  muelen  y 
reducen  á  pasta,  se  les  añade  cola  animal  y  so 
amoldan  en  la  prensa  para  obtener  objetos  de  lu 
forma  que  se  quiere. 

El  autor  ha  preparado  por  este  medio  cartones 
quo  mira  como  mas  propios  para  ser  cosidos  quo 
los  cartones  comunes  y  que  no  costarían  por  lo 
común  sino  á  30  céntimos  la  libra,  y  quo  son  úti¬ 
lísimos  para  cubiertas  de  libros  y  libritos  de  me¬ 
moria,  que  cubiertos  de  un  barniz  do  laca,  pue¬ 
den  reemplazar  oon  ventaja  las  pizarras  de  es¬ 
cribir. 


Seda  teñida  antes  eon  achiote,  y  pasada  des¬ 
pués  por  tres  baños  do  la  tintura  del  alazor  de 
(paracas. 

Color  punzó  completo. 

Seda  teñida  con  tres  baños  del  tinte  del  alazor 


3  Caracas. 

Color  de  rosa  perfecto. 

“Estos  experimentos  comprueban  la  observa- 
nn  de  nnn  la  flor  de  cártamo  de  parajes  cali- 
w,  es  superior  á  la  de  los  terrenos  fríos:  en  aten- 
on  á  que  el  alazor  de  Caracas  no  soto  se  a 
ja  al  de  España  en  la  calidad  do  su  tinte,  sino 
mbien  en  la  cantidad,  porque  se  logran  tos 
ios  efectoB  con  sola  la  mitad  del  que  se  necesi 
el  de  la  Alcarria,  como  se  ve  por  este  co  cjo. 
e  dice  que  el  alazor  de  Caracas  es  superior  tam- 
ien  en  la  calidad,  por  haberse  notado  que  auu- 
ue  sus  colores  tenian  la  misma  intensidad  ® 
mdos  que  los  de  España,  sin  embargo,  eran  mas 
ivos-y  mas  hermosos.  Debo  tenerse  presente 


Cartones  para  techos. 

2.  El  cartón  fabricado  con  arambeles  de  lana 
y  pasado  por  el  castillejo,  después  mojado  en 
agua  muy  cargada  de  cal  y  en  seguida  en  el  áci¬ 
do  sulfúrico,  es  muy  sólido,  y  la  capa  do  cal  quo 
se  forma  en  su  superficie  1o  preserva  de  la  acción 
de  la  lluvia  y  en  gran  parte  de  la  del  fuego. 

Esta  especie  de  cartones  ha  servido  para  hacer 
techos  ligeros,  quo  resisten  por  largo  tiempo  la 
humedad.  También  se  ba  propuesto  prepararlos 
al  mismo  uso,  sumergiendo  papel  fuerte  y  grueso 
en  una  mezcla  de  partes  iguales  de  pez  y  de  broa, 
de  la  cual  se  emplean  muchas  capas.  Estos  car¬ 
tones  se  clavan  sobre  planchas  fijadas  á  las  vigas  y 
se  cubren  por  medio  de  un  tapón  de  cáñamo,  con 
una  mezcla  de  dos  tercios  de  brea  y  un  tercio  do 
pez,  á  los  cuales  se  añade  igual  parte  de  carbón 
de  leña  y  de  cal,  aplicándola  muy  calienta.  En 
seguida  se  polvorea  la  oapa  con  arena  o  oeprns 
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do  fragua,  á  fin  de  volverle  menos  susceptible  do 
«grietarse  ó  de  inflamarse. 

Cartón  incombustible. 

i 

3.  La  propiedad  de  que  goza  el  amianto  6  el 
asbesto  de  no  quemarse  y  de  no  fundirse  sino  á 
una  temperatura,  ha  hecho  prepararle  muchas 
veces  para  ser  empleado  en  la  confección  de  papel 
o  tío  cartón  incombustible.  La  naturaleza  Abro-  | 
¿a  del  amianto  se  presta  bien  á  la  división  nece¬ 
saria  para  la  peparacion  del  papel;  pero  e9ta  sus¬ 
tancia  solo  podría  ofrecer  una  pasta  sin  consis¬ 
tencia:  sin  embargo,  sise  hacia  entrar  una  cierta 
proporción  do  ella  en  la  pasta  del  cartón  común 
muy  cargada  do  cola,  podríase  disminuir  muy 
mucho  -u  combustibilidad  y  obtener  al  mismo 
tiempo  pliegos  bastante  sólidos  para  prestarse  á 
la  mayor  parto  de  los  usos  á  los  cuales  so  destina 
el  cartón  do  arambeles. 

Cartón  de  musgo. 

4.  El  musgo,  lavado  con  cuidado,  separado 
de  toda  materia  extraña  y  bien  seco,  puedo  re¬ 
ducirse  en  pasta  moliéndolo  como  los  arambeles. 
Pliegos  gruesos  fabricados  con  esta  pasta  y  reu¬ 
nidos  por  medio  de  una  cola  muy  fuerte,  después 
prensados  en  el  castillejo,  dan  un  cartón  muy 
sólido  que  parece  haberse  empleado  con  ventaja 
ea  Holanda  para  aforrar  los  navios.  En  Fran¬ 
cia  so  ha  concedido  un  privilegio  de  invención 
pava  la  fabricación  de  este  cartón. 

Cartón  helado  ( glaeé ). 

s.  5.  Hócense  hervir  en  veinticuatro  litros  do 
-  agua,  hasta  la  reducción  de  la  mitad,  quinientos 
¡rramos  de  recortaduras  de  pergamino,  dosoicntos 
cincuenta  gramos  de  cola  do  pesoado  y  doscientos 

•  cincuenta  gramos  de  goma  arábiga:  hecha  y  cla¬ 
rificada  la  disolución,  se  divide  en  tres  partes 

•  iguales  Se  añaden  á  la  primera  cinco  kilogra¬ 
mos  de  albayalde  molido  al  agua,  á  la  segunda 
cuatro  y  ó  la  tercera  tres  kilogramos.  El  papel 
¿  el  cartón  se  extiende  sobre  una  lámina*  bien 
pulida,  y  se  le  pasa  en  caliente  con  un  pincel  la 
primera  composición;  se  deja  secar  por  espacio 

veinticuatro  horas  y  se  prooedo  del  mismo 
modo  que  para  las  dos  otras  partes  de  la  compo¬ 
sición.  Se  le  da  lustre  colocando  el  cartón  ó  el 
panel  sobre  una  plancha  de  acero  muy  pulida, 
pasando  el  castillejo. 

CARTULINAS 

CON  SUPERFICIE  ESMALTABA. 

M  J.  C.  de  Londres,  recibió,  en  agosto  de 
1827  un»  patente  por  esta  hermosa  invención. 


Ho  aquí  la  operación: 

Una  libra  de  recortaduras  de  pergamino,  nn 
cuarto  de  cola  de  pescado,  otro  de  goma  arábiga, 
veinticuatro  pintas  de  París  ó  cerca  de  ellas,  de 
agua  bien  pura,  se  reducen  á  la  mitad  por  medio 
de  la  ebullición;  después  se  pasan  por  un  lienzo 
para  quitarlas  todas  las  impuridades. 

Este  líquido  so  divide  desde  luego  en  tros  par¬ 
tes  iguales;  á  la  primera  se  añaden  diez  libras  de 
albayalde  bien  puro  y  pulverizado  en  agua,  á  la 
segunda  so  lo  añaden  ocho  libras  y  seis  a  la  ter¬ 
cera.  . 

Se  aplica  en  seguida  la  primera  mixtura  con 
una  brocha  de  pintor  sobre  los  pliegos  del  papel, 
que  se  extiendo  al  momento  y  se  deja  secar  du¬ 
rante  veinticuatro  horas;  en  seguida  se  da  un» 
mano  á  los  mismos  pliegos  con  la  segunda  mez¬ 
cla,  y  pasado  el  mismo  intervalo  de  tiempo,  ss 
aplica  otra  con  la  tercera. 

Sobro  el  papel  así  preparado  so  hace  la  impre- 
;  gion  de  las  figuras,  cuya  plancha  no  debe  ser  ma- 
!  dera,  sino  hierro  colado  muy  bruñido. 

Es  claro  que  para  pulir  la  superficie  .  exterior 
de  las  cartulinas  se  han  do  colocar  los  pliegca 
sobro  chapas  de  acero  muy  fino  y  se  prensan  con 
í  rodillos. 

..  .  •  . 

CASA  DE  LABOR, 

i  alquería,  cortijo,  granja,  quinta,  casa  de 

CAMPO. 

Los  tres  primeros  nombres  se  aplican  a  los 
edificios  pertenecientes  á  los  establecimientos  ru- 
i  rales  cuyo  objeto  es  el  cultivo  de  la  tierra,  pora 
!  sacar  de  ella  el  mayor  provecho  posible;  asi  co- 
mo  los  tres  segundos  designan  los  establecimien¬ 
tos  rurales  cuyo  principal  objeto  es  la  distracción, 
el  recreo  y  las  delicias  campestres  do  propietario 
opulento.  Cuando  se  logran  los  dos  objetos  reu- 
,  pidos,  os  decir,  cuando  á  buenas  tierras  de  labor 
I  reunidos  buenos  jardines  do  recreo,  se  les 
puede  aplicar  la  sentencia  de  Horacio:  omne  tu - 
I  lil  jiundim  qui  miscuit  ntile  dulcí. 

Aunque  sean  diversos  los  objetos  prineipales 
de  estos  establecimientos,  convienen  sin  embar¬ 
go  en  ciertas  circunstancias  de  primer  orden,  co¬ 
munes  á  los  dos.  1*  sanidad:  2»  segori&d:  3* 
terreno  fértil:  4»  abundancia  de  aguas;  y  5  bue- 

na  vecindad.  ^  .  > 

;Qué  es  necesario,  se  pregunta  Catón  a  si  mis¬ 
mo,  para  aprovechar  bien  una  tierra?  Primero, 
trabajarla  d  tiempo;  segundo,  cultivarla  bien; 
torcero,  estercolarla  bien.  ¿Queréis,  añade,  ad¬ 
quirir  una  propiedad?  No  os  apresuréis  á  com¬ 
prarla;  no  excuséis  diligencia  alguna  para  cono¬ 
cerla  bien;  registradla  muchas  veces  por  todas 
partes.  Observad  si  los  vecinos  viven  cómoda 
monte,  pues  en  esto  se. reconoce  la  bondad  del 
país.  Considerad  también  cuál  es  su  entrada,  y 
cuál  su  saüd». 
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Pimío  dice:  considerad  la  calidad  del  clima  y  j 
del  suelo;  no  compréis  posesión  alguna  en  un  cli¬ 
ma  enfermo,  por  mas  fértil  que  sea,  ni  en  un  país 
saludable,  si  el  terreno  es  estéril. 

Catón  dice:  no  tengáis  tierras  cuyo  cultivo  exi¬ 
ja  muchos  gastos  y  muchas  composturas.  Sa— j 
bed  que  un  campo  es  lo  mismo  que  un  hombre:  : 
importa  poco  que  dé  mucho  si  cuesta  mucho;  j 
porque  entonces  el  provecho  es  ninguno.  '  lEl 
verdadero  fin  es  sacar  el  interés  do  los  avan-  j 
ees  quo  se  hagan  y  del  trabajo;  y  por  consi-  ' 
guienta  el  primer  cuidado,  debe  sor  economizar 
los  gastos. 

Ninguna  cosa  trae  menos  utilidad,  según  Pli¬ 
nio,  que  cuidar  demasiado  un  campo.  Haced  en  ¡ 
él  lo  necesario  y  nada  mas.  Un  terreno  es  ma-  I 
lo  cuando  requiere  continuamente  mucho  traba-  ¡ 
jo  y  dinero  para  hacerlo  producir.  Sobre  todo, 
cuidad  de  que  no  sea  muy  grande;  no  imitéis  á 
aquellos  que  parece  que  poseen  menos  para  go¬ 
zar  que  para  impedir  a  los  otroB  que  gocen.  Ya-  ; 
le  mas  sembrar  poco  y  cultivarlo  bien ....  El 
campo,  dice  Columela,  debe  ser  mas  débil  que  ! 
su  cultivador;  si  la  propiedad  es  mas  fuerte,  nr-  1 
ruinará  al  propietario.  Se  podría  añadir  aquí  el 
adagio:  quien  mucho  abarca ,  foco  aprieta. 

Comprad  á  un  buen  amo,  dice  Catón,  porque  j 
es  ventajoso  adquirir  ou  buen  estado  lo  que  so  ¡ 
compra.  Muchos  creen  que  ganan  en  comprar  \ 
á  un  propietario  negligente  porque  vende  menos  ; 
caro;  pero  se  engañan,  la  adquisición  do  una  tier¬ 
ra  mal  cuidada  es  siempre  una  mala  compra. 

Procurad  quo  la  habitación  sea  proporcionada 
á  la  extensión  del  terreno,  quo  mire  si  puede  ser 
&1  Norte  en  ios  climas  cálidos,  al  Mediodía  en 
los  frios,  y  en  los  templados  al  Oriente  equinoc¬ 
cial.  Plinio. 

Que  tenga  agua,  que  esté  próximo  á  una  bue¬ 
na  ciudad,  al  mar,  á  un  rio  navegable,  6  por  lo 
menos  á  un  camino  frecuentado,  y  que  en  su  in¬ 
mediación  so  puedan  encontrar  trabajadores  y 
bueyes.  Catón. 

Plantad  antes  de  edificar,  ó  mas  bien,  cora-  j 
prad,  como  dicen,  el  capricho  de  otro,  con  tal  que  ¡ 
au  conservación  no  sea  onerosa. 

Si  teneis  una  buena  casa  la  habitareis  con  pía-  j 
car  y  por  mas  tiempo;  vuestra  tierra  será  inas  j 
apreciada  y  sacareis  mas  ganancia  de  ella.  El  j 
ojo  del  dueño  abona  los  campos,  dice  Plinio,  y  el  i 
adagio  vulgar  dice:  el  ojo  del  amo  engorda  al  ca-  j 
bailo.  Magon  el  cartaginés  decía  quo  compran-  j 
do  una  posesión  en  el  campo,  so  debía  vender  la  j 
casa  de  la  ciudad.  Este  precepto  le  parecía  muy  ^ 
duro  á  Plinio,  pero  sc^engaña,  porque  todas  las  ¡ 
cosas  es  necesario  quo  las  vea  su  dueño,  y  j 
las  ve  mal  cuando  nó  las  ve  todos  los  días.. 

Comprado  ya  el  eánipo,  no  despreciéis  ligera¬ 
mente  los  métodos  del  país.  Buscad  un  mayor¬ 
domo  hábil  y  no  abandonéis  á  los  esclavos  el  roa- 
mijo  do  vuestra  hacienda,  porque  todo  lo  que  hn- 
es  malo,  como  debo  suceder  con  gentes  quo  J 


nada  tienen  que  esperar  para  sí.  Lo  mismo  se 
puede  decir  de  nuestros  jornaleros. 

Vivid  bien  con  vuestros  vecinos,  no  sufráis  que 
vuostros  domésticos  les  den  lugar  á  quejas.  Si 
sabéis  atraeros  la  benevolencia  do  la  vecindad, 
venderéis  mejor  vuestros  frutos  y  hallareis  fácil¬ 
mente  jornaleros.  Si  edipeais,  os  ayudarán;  y  si 
os.sucede  una.  desgracia,  volarán  á  socorreros. 

Catón  quiero  también  qué  se  baga  cada  cosa.á 
«n  tiopipo.  Los  trabajos  .del  campo  son  tales, 
que  ei  se  comienza  una  cosa  muy  tarde,  todo  lo 
dejnás  #e  retarda  igualmente-  El  que  emplea  el 
dia  on  obras  que  se"  pueden  ejecutar  por  la  no¬ 
che,  do  es  tenido,  según  Plinio,  por  un  buen  ecó¬ 
nomo,  á  menos  que  el  mal  tiempo  lo  retenga  en 
su  casa,  ^.un  es  peor  hacer,  en  los  dias  do  tra¬ 
bajo  lo  que  pe  L  ia  ejecutarse  en  los  festivos,  y 
muy  malo  trabajar  eri  su  casa  en  un  buen  tiem¬ 
po  en  lugar  de.  ir  á  Tps  campos. 

El  trabaje  adelanta  mas  el  cultivo  qucysl  di¬ 
nero. 

Si  abundáis  de  agua,  dedicaos  seria  y  princi¬ 
palmente  á  hacer  prados  do  riego;  si  carecéis  do 
ella,  procuraos,  en  cuanto  sea  posible,  prados  so¬ 
cos.  Catón. 

No  olvidéis  quo  el  padre -de  familia  debo  sor 
vendedor  y  no  comprador;  que  debo  sacar  do  su 
tierra  todo  lo  quo  ol  suelo  puede  darlo  para  sa¬ 
tisfacer  sus  necesidades.  Los  viajes  peligrosos 
que  so  emprenden  por  mar,  y  las  riquezas  quo  se 
van  á  buscar  á  las  Indias,  no  producen  mas  a  los 
que  trafican  en  ellas,  quo  un  pedazo  do  tierra  al 
que  lo  cultiva  bien. 

Así  ordenaba  Catón  las  tierras  cu  Tazón  de  su 
producto:  primero  las  viñas  siendo  buenas-  se¬ 
gundo  las  huertas; -tercero  las  saleadas;  cuarto  los 
olivares;  quinto  los  prados;  sexto  las  tierras  para 
grano;  sétimo  los  montes  para  leña;  octavo  los 
árboles  frutales;  noveno  las  encinas  que  se  deja¬ 
ban  en  pié  para  el  producto  de  bellota.  Varron 
y  Columela  colocan  los  prados  en  la  primera  cla¬ 
se».  El  mejor  producto  del  campo,  según  Catón, 
eran  los  animales;  así,  cuando  se  le  preguntaba 
qué  era  lo  que  producía  mas,  respondía:  los  ga¬ 
nados  si  los  cuidáis  bien;  ¿y  después?  los  gana¬ 
dos-si  los  cuidáis  .medianamente  bien. 

Seria  fácil  aumentar  el  número  de  estos  pre¬ 
ceptos,  particularizándolos  a  todos  los  objetos.de 
la  agricultura;  pero  los  reservamos  para  cada  uño 
de  ellos  separadamente,  ;  , 

1 .  -  -*■*  -'  *  *•*  *' ' '  ■  >•  >.  '  F :  •» 

CONSIDERACIONES  •  PUEtUitlN  AMKS. 

Establecimiento  de  una  cata  de  labor.  . 

El  establecimiento  de  una  alquería  es  un  pro¬ 
blema  cuyos  términos  conocidos  son:  1«  la  ex¬ 
tensión  ó  cabida  del  terreno;  2e  su  calidad;  S?  la 
clase  de  cultivo  que  se  ha  de  adoptar,  y  4»  y  prin¬ 
cipal  el  dinero  que  ge  ha  do  emplea^  en  ello. 

(lomo  la  Casa  do  la  alquería  es  la  base  de  la 
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agricultura  económica,  no  extrañará  el  lector 
que  nos  extendamos  un  poeo  al  hablar  de  olio, 
por  la  importancia  que  merece. 

La  fortuna  del  labrador  pendo  de  la  primera 
compra.  Si  la  adquisición  es  buena,  es  un  teso¬ 
ro  en  sus  manos,  gobernándola  con  un  poco  de 
inteligencia  y  conduota;  si  es  mediana,  la  podre¬ 
mos  comparar  á  un  árbol  plantado  en  un  suelo 
de  mediana  calidad,  y  que  vegeta  mal  si  el  due¬ 
ño  descuida  algún  tanto  su  cultivo;  pero  si  es 
mala,  entonoes  sin  remedio  arruina  al  propieta¬ 
rio.  Cuando  digo  buena,  mediana  ó  mala,  no 
quioro  hacer  relación  al  precio  que  so  ha  dado 
por  ella,  sino  que  hablo  de  la  calidad  de  la  tier¬ 
ra  y  del  estado  de  los  edificios.  En  efecto,  una 
propiedad  muy  grande  arruina  siempre  al  culti¬ 
vador  si  la  mayor  parte  del  terreno  es  malo.  Una 
tierra  semejante  cuosta  muchas  vecas  por  uu 
quinquenio  mas  de  lo  que  produce:  se  pierden, 
pues,  en  ella  los  réditos  del  precio  de  la  compra 
y  el  de  los  avances  ó  desembolsos  para  el  culti¬ 
vo.  Las  compras  baratas  muchas  veces  salen 
caras;  por  eso  vale  mas  comprar  cavo  y  que  sea 
bueno. 

Pero  esto  necesita  algunas  modificaciones.  Lla¬ 
mo  buen  terreno,  no  solamente  al  que  produce 
bueñas  cosoohas,  sino  también  al  que  es  de  bue¬ 
na  calidad;  aunque  la  ignorancia  ó  cortas  facul¬ 
tades  del  propietario  no  lo  tengan  en  estado  do 
producir  mucho.  Así  que  no  se  puede  juzgar 
del  suelo  do  uu  cortijo  extendiendo  ia  vista  por 
sus  tierras  de  granos,  sus  prados  y  sus  viñas,  ni 
paseándolas  apresuradamente;  es  necesario  para 
asegurarse  do  su  valor,  examinarlo  despacio  y 
oon  madurez,  haciendo  escavaciones  de  distan¬ 
cia  en  distancia,  tanto  en  los  parajes  medianos 
como  en  los  malos,  á  fiu  de  oxaroinar  bis  capas 
interiores  de  tierra  y  ver  si  puede  mejorarse  la 
superficial.  Examinad  también  la  vegetación 
mas  ó  menos  vigorosa  de  los  árboles,  de  Jas  nia¬ 
ras  y  aun  de  las  yerbas,  y  no  os  apresureis'ja- 
■más  á  hacer  una'  compra  sin  un  conocimiento 
'  completo  de  todo  el  terreno:  comparad  todas  sus 
ventaias  y  defectos;  calculad  los  productos  y  me- 
ioras  de  que  os  susceptible,  las  reparaciones  que 
no  han  do  dar  réditos  y  los  avances  o  desombol- 
,os  para  el  cultivo  que  un  cortijo  necesita.  En 
tin.  después  de  uu  cálculo  hecho  desinteresada¬ 
mente,  mirad  si  es  mas  quo  probable  que  el  pro¬ 
ducto  do  este  terreno  equivalga  á  los  réditos  del 
capital  que  se  da  por  él,  do  los  gastos  do  escri¬ 
tura  derechos  do  alcabala,  etc.,  y  de  los  avances 
para  el  cultivo  que  es  necesario  darle.  He  aquí 
lo  relativo  al  valor  intrínseco  de  la  finca;  pasemos 
ahora  al  cxáinen  de  los  accesorios. 

Es  necesario  mirar  si  los  caminos  que  condu¬ 
cen  á  las  diferentes  posesiones  son  buenos  y  tran¬ 
sitables  en  todos  tiempos  Si  los  terrenos  eleva¬ 
dos  ó  lomas  están  rodeadas  do  fosos  ó  dispuestas 
do  modo  quo  en  las  lluvias  grandes  y  aguaceros 
el  agua  no  arrastre  Ift  tierra:  su  las  llanuras  y  va¬ 


lle  están  inundados  y  por  cuánto  tiempo;  si  so 
puedo  d:.r  salida  á  las  aguas  sobrantes;  si  las  ma¬ 
dres  de  los  rios  ó  arroyos  inmediatos  tienen  la 
profundidad  necesaria  para  no  temer  las  avenidas; 
si  las  aguas  están  inmediatas  á  la  casa;  si  son 
buenas  y  si  hay  las  necesarias  aun  en  años  secos, 
para  los  animales,  el  gasto  de  casa  y  demás.  Si 
la  casa  está  situada  en  el  centro  del  terreno  ó  m 
hay  que  perder  mucho  tiempo  en  las  idas  y  ve¬ 
nidas  para  cultivar  el  suelo  y  recoger  las  cose¬ 
chas.  Verá  también  si  hay  proporción  de  leña 
para  la  lumbre,  de  madera  para  reparar  los  edi¬ 
ficios;  do  piedra,  de  arena,  etc.,  y  si  la  huerta  es 
:  proporcionada  á  las  necesidades;  si  el  aire  es  puro 
i  y  sano,  y  si  hay  pantanos  ó  aguas  estancadas, 

;  causa  indubitable  y  permaute  de  calenturas  y 
epidemias.  En  fin,  si  los  caminos  que  conducen 
á  las  ciudades,  ó  los  rios  quo  lian  de  dar  salida  a 
los  productos,  están  en  buen  estado  y  el  lugar  del 
consumo  inmediato.  Estas  pcquena3.  observa¬ 
ciones  parecerán  minuciosas  á  los  habitantes  de 
las  ciudades;  pero  el  buen  laDrador  que  calcula 
ol  tiempo  que  pierde  y  que  sabe  que  el  buen  tra¬ 
bajo  depende  de  la  buena  salud  de  sus  criados  y 
de  sus  animales,  juzga  muy  distintamente. 

Hecho  este  exdmou  general  y  particular,  pe- 
!  gadas  escrupulosamente  las  ventajas  y  los  íncon- 
■  venientes,  los  productos  ciertos  y  los  casuales,  ya 
!  puede  el  labrador  resolverse  á  comprar. 

Una  fuente  ó  un  arroyo  determinan  ordinaria¬ 
mente  la  posición  de  la  casa,  porque  el  agua  es 
tan  necesaria  como  la  comida;  pero  como  se  halla 
por  lo  común  en  los  sitios  mas  bajos,  la  easa.se 
edificaría  en  un  lugar  poco  saluda  ,  le,  porque 
rocíos  son  mas  fuertes,  el  sereno  mas  pe  igro  e , 
el  aire  se  renueva  monos  y  los  vientos  no  se  llevan 

tan  fácilmente  los  vapores  pútodos  ocasionados 
por  la  humedad;  en  fin,  si  los  inviernos  son  líu- 

.ote  J  I» 

muv  incomodados  con  ellos.  Mientras  mas  me 
rhhonnles  son  los  climas,  mas  peligrosas,  poco 
sanas  ó  pestilentes  son  las  posiciones  bajas  y  hú¬ 
medas.  ,  ,  , 

Es  muy  difícil  resolverse  a  abandonar  unos 

edificios  va  construidos,  aunque  la  posición  sea 
poco  sana,  y  muchas  voces  no  hay  los  avance^, 
necesarios  para  las  habitaciones  y  oficinas  y  hacer 
la  casa  cu  otra  parte:  en  este 

paciencia  y  acomodarse  a  as  circ  criído.s 

el  propietario  condenado  á  labrar 

á  su  avaricia,  ^  Smir  toda  su  vida 

ñor  si  mismo  sns  tiesas  jr 

agAdmUaíorqíriofedificios  estén  hechos  en 
UQ  sitio  alto,  donde  el  aire  sea  puro  y  haya  abun¬ 
dancia  de  agua;  en  este  caso  sucede  aunque 
como  un  buen  cultivo  hecho  a  presencia  del  amo 
presonta  una  mejor  cosecha,  y  esta  mejor  cosecha 
supone  un  mímero  mayor  de  criados,  de  ganados, 
de  utensilios  de  labor  y  de  sitio  para  colocarlos, 
el  dueño  so  ve  precisado  á  ensanchar  su.  casa, 

p,  61. 
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añadiendo  techos  y  paredes  que  aumentan  el  nú-  '  introduce  en  las  oficinas  y  piezas  de  la  casa  mejor 
mero  de  oficinas,  pero  no  facilitan  el  servicio.  i  cercada  y  pudre  las  maderas  y  las  esteras  que  es- 


Estas  adiciones  son  proporcionalmente  mas  cos¬ 
tosas  que  si  se  hubiera  agregado  á  la  casa  un 
piso  ó  un  alto  entero,  y  las  oficinas  no  guardan 
orden,  proporción  ni  comodidad.  El  comprador 
debe  desde  luego  tomar  su  partido;  no  es  nuestro 
animo  aconsejarle  que  principie  por  derribar 
todos  los  edificios,  sino  que  se  formo  un  plan 
general  que  abrace  todas  las  reformas  poste¬ 
riores. 

Desde  luego  aseguramos  que  si  se  sumasen  los 
gastos  de  las  reparaciones  ó  adiciones  parciales, 
excederían  muchas  veces  á  lo  que  hubiera  eos 


tán  de  aquel  lado.  En  los  países  meridionales 
j  la  exposición  á  Levante  es  la  mas  sana,  y  la  del 
!  Norte,  siéndolo  también,  tiene  además  la  ventaja 
!  de  ser  la  mas  fresca.  Pero  la  de  Occidente  es 
I  detestable  en  estos  países,  porque  mantiene  el 
■  calor  cuando  el  aire,  la  tierra  y  los  edificios  están 
|  ya  caldeados,  y  se  puede  además  decir  que  gc- 
!  ueralmontc  los  vientos  que  soplan  de  esta  parte 
f  son  los  mas  incómodos  y  menos  sanos.  Ya  se 
I  comprende  que  cstaB  aserciones  no  convienen  ri- 
i  gorosamentc  á  todos  los  paísea,  puesto  quo  los 
climas  varían  según  los  abrigos. 


lado  el  hacer  la  casa  de  nuevo.  La  única  excusa  |  Pasemos  ya  á  examinar  por  menor  las  dife- 
que  hay  para  paliar  esta  falta,  es  que  estas  adicio-  rentes  partes  que  entran  en  la  formación  do  una 
¿es  se  han  hecho  poco  á  poco  sin  que  su  costo  ¡  alquería  como  la  hemos  concebido,  suponiéndola 
haya  sido  sensible;  pero  este  hubiera  sido  menor  j  situada,  como  hemos  dicho,  en  medio  do  la  falda 
aun  si  se  hubiera  seguido  un  plan  general  que  ¡  de  una  colina  poco  elevada, 
pudiese  irse  ejecutando  por  partes  según  las  fa-  Io  Estercoleros  colocados  fuera  del  edificio  y 
cuitados  del  propietario.  ¡  del  patio;  reciben  las  aguas  llovedizas  y  lassobran- 

Como  no  podemos  hablar  de  cada  oasa  de  cam-  j  tes  de  las  fuentes  por  un  acueducto  quo  pasa  por 
po  en  particular,  sea  relativamente  á  su  posición,  j  debajo  de  las  caballerizasy  establos.  Los  estcrcole- 
á  la  salubridad  del  aire  ó  á  la  comodidad  y  pro-  j  ros  deben  estar  cercados  por  tres  de  sus  lados  con 
porciones  para  el  servicio,  nos  parece  mejor  hacer  ;  una  pared  y  abiertos  por  el  otro  para  poder  sacar 
las  suposiciones  siguientes:  1*  que  el  terreno  com-  ¡  el  estiércol.  Estas  paredes  ó  tabiques  no  son 
prado  merece  por  su  extensión  y  calidad  que  se  j  absolutamente  necesarios;  su  principal  destino  es 
haga  en  él  una  casa;  2^  que  el  propietario  quiere  |  ocultar  á  la  vista  el  estiércol:  así,  se  puode,  en 
vivir  en  ella  con  alguna  comodidad;  3*  y  para  ¡  vez  de  paredes,  cercarlos  de  carpes,  olmos  ave- 
hacerla  mas  agradable  suponemos  aun  que  se  j  llanos,  etc. 

j  2-  Abertura  de.  los  acueductos  en  el  patio. 
Es  muy  importante  y  muy  sano  poder  conducir 


puede  construir  en  la  ladera  do  una  colina  poco 
elevada;  posición  que  tiene  la  ventaja  de  que 
puedan  hacerse  buenas  cuevas  y  bodegas,  de  dar 
vertiente  á  las  aguas  y  de  reunirlas  cuando  se 
quiera  en  los  pudrideros  ó  estercoleros. 

Antes  de  fijar  la  posición,  conviene  examinar 
si  está  ó  no  expuesta  á  vientos  tempestuosos 
6  á  las  evaporaciones  de  pantanos  ú  otros  sitios, 
arrastrados  por  las  corrientes  de  aire;  si  el  agua 
es  abundante  y  continua  y  si  se  puede  disponer 
de  ella  con  faeilidad  para  el  servicio  de  la  casa  y 
riego  do  la  huerta  y  jardín,  y  en  fin,  si  pueden 
reunirse  en  ella  todas  las  proporciones  y  como¬ 
didades  que  contribuyen  á  facilitar  el  servicio  y 
hacerlo  menos  costoso,  objotos  esencialísimos  en 
que  no  se  repara  bastante. 

Vamos  pues  á  dar  el  plan  de  una  easa.  de  la¬ 
bor  habitada  por  un  propietario  rico,  y  cualquiera 
podrá  reducirla  fácilmente  á  otra  mas  sencilla, 
proporcionada  á  las  facultades  de  otros  propieta¬ 
rios  de  menos  haberes.  Presentamos  meramente 
nn  bosquejo  de  lo  que  puede  hacerse,  porque  to¬ 
das  las  disposiciones  de  edificios  penden  del  cul¬ 
tivo,  del  sitio,  'del  país,  del  uso  cómodo  de  las 
aguas,  ote. 

En  los  países  del  Norte  la  mejor  exposición, 
soore  todo  para  las  habitaciones  del  amo,  es  á 
-evante  ó  al  Mediodía.  En  los  lugares  vecinos 
;u  nrar  es  importante  resguardarse  de  los  vientos 
^  soplan  de  aquel  lado,  porque  arrastran  eon- 

-  1ina'  humedad  q„o  penetra  las  paredes,  se 


el  agua  de  las  fuentes  á  las  dos  caballerizas  para 
lavar  sus  pavimentos  de  cuando  en  cuando  mien¬ 
tras  los  animales  están  en  el  trabajo  ó  errando  so 
ha  sacado  el  estiércol  que  contienen.  La  salu¬ 
bridad  del  aire  depende  casi  siempro  del  aseo  y 
hemos  hecho  ver  en  el  artículo  Aire  que  el  agua 
absorve  mucho  ácido  carbónico,  y  purifica  por 
consiguiente  el  de  las  caballerizas. 

3“  Entrada  sola  y  única ,  cuya  llave  debe  re¬ 
coger  todas  las  noches  el  propietario:  si  se  le 
pone  una  verja  tan  ancha  como  la  fachada  de  la 
caea  principal,  tendrá  mejor  vista  y  facilitará  la 
circulación  del  aire. 

V  Cuarto  para  los  perros.  Estos  animales 
deben  estar  atados  do  dia  y  sueltos  por  la  noche: 
uno  guardará  el  patio  y  otro  la  huerta.  Un  hom¬ 
bre,  siempre  el  mismo,  cuidará  de  atarlos  al  ser 
de  dia  y  de  soltarlos  al  anochecer. 

0"  EstabI°  para  los  bueyes  y  vacas.  Este 
edifieio  so  compone  de  un  pavimento,  que  forma 
el  establo,  y  de  un  alto  destinado  á  guardar  la 
paja  y  el  heno  y  el  destinado  á  estos  ¡mímales  y 
á  sus  camas. 

6?  Panadería  y  horno.  En  este  espacio  se 
puede  hacer  un  apartado  donde  duerman  en  in¬ 
vierno  algunas  gallinas  y  pavas  para  que  pongan 
mas  huevos,  y  sobre  todo  para  que  dándoles  bien 
de  pomer,  se  pongan  llueoaB  mas  pronto.  El  pro¬ 
ducto  do  este  pequeño  cuidado  económico  y  poeo 
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embarazoso  os  muy  agradable  <m  el  campo.  Esta  '  y  la  inferior  de  de*  penaa  de  la  casa  principal 

0fT  bajo  des-  ÚaZr?iT  que  corresponde  al  núm.  10:  sirvo 

P„, ™, *'»' 

°nnM’°  ^L:!«0.í"P.f«  í«l*“«5.n  nsm  eolnnar  E*  '  narn  si  oíguna  vez  se  necesita,  con  un  piso  alto 


„  una  para 

j  callinss  y  otra  para  las  demás  aves  de  corral, 
no  o  ínsrrumemo  <s,e  .ucra  u*  ...  «.»»  -  ¡  •-  b  r.  fV  £ra  1b8  ovoias  (donde  se  acos- 

no  está  sirviendo,  y  menos  .jue  pase  la  n°c  íc  ,  ■  encorrar|^sN  La  parte  superior  sirve 

fuera  de  la  oficina  destinada  para  guardarlo.  ¡  i  forraje  6  lieno  que  se  da  á  los 

í)°  Cuarto  bajo  v  alto.  El  bajo  sirve  do  des-  pava  ‘  toncan  mas  ventilación  se 

pensa  y  el  alto  para  encerrar  heno.  ;  ^^^hrerls 

10.  Oficina  de  un  solo  piso  para  guardar  car-  j  Ics^bnran  Juml '  ^  cerdos 

ros,  carretones  y  carretas.  •  .  !  ~V  Caballeriza  para  caballos  ó  muías. 

11 .  Bodega  compuesta  de  dos  pisos.  ¡  ~  '  p  ti  ompedrado  y  adornado  de  dos  ca- 

12.  Oficina  de  una  sola  pieza  para  coloca,  ¿rl)0]eg  qUe  deberán  mantenerse  a  nna 

las  cubas.  En  los  países  donde  hay  cosecha  de  lies  1  propietario  registrar  sus 

vino  v  so  apalea  el  grano  durante  el  invierno,  altura  que  no  impía  r 

esta  oficina  puede  servir  para  hacinar  las  gavillas,  j  campos  desde  •  modiücarse  de  muchas 
y  en  tal  cns¿,  como  esta  oficina  por  su  elevación  !osPPÍtioí.,  circunstancias,  facul- 

puede  tener  dos  pisos,  *e  supr.m.ra  el  tocho  que  ¡  “  nos  pnrcce  01  mas  útil  pa¬ 

los  separa  para  hacinar  la  mies.  I  ero  bay  co-  ci  ^  y  etarlo,  _v  c]  nl89  á  proposito  para 

«eche  de  vino  y  el  grano  se  limpia  en  elkvcrano,  ,  ^  *  P  ,Pg  r()bos?  facilitar  el  servicio  y  alejar 
se  destinará  el  piso  bajo  para  13S  cuh  .  }  p  ,  jaS  causas  capaces  de  alterar  la  pureza  de. 

cipal  para  granero.  ,  aire  Pasemos  ahora  á  tratar  de  los  motivos  que 

13  Fuentes  dispuestas  de  modo  que  puedan  ,  •  *  deteminado  ¿  preferir  esta  disposición, 

beber  en  ellas  todos  los  ganados  y  animales  del  ,  no  ^  ^  ^  unft  c0\ina  p0co  elevada  y  en  la 

cortijo,  grandes  y  pequeños.  •  «rnosicion  mas  conveniente  conrelacion  al  clima 

14.  Puertas  de  la  huerta,  la  cual  debe  j  *  P  {g  nQ  Ofreoe  ningún  obstáculo  á  la  íaeih- 

!a  extensión  proporcionada  a  las  necesidades  del  ,  y  •  P  m  s  ni  al  curso  de  las  aguas  lio- 

dueño  y  al  numero  de  sus  domésticos  y  mozos  ¡  1  Pacilita  ]a  conducción  de  estas  cuando  so 

do  labor.  .  .  ,  j  -  „  j!  v¡¿  y  disminuye  el  trabajo  cuando 

1 5.  Casa  y  habitación  del  propietario,  mas  o  j  negó ,  de  pt |,  y  ^  abundancia  de  aguas 

menos  lujosa  según  sus  facultades;  pero  siempre  ,  lue  ^  *odear  la  ca9a  de  prados  y  arboles 
edificada  sobre  una  cucm  que  coja  toda  su  ex-  ;  para  quo  preSenten  una  prospectiva  agra- 

t^nsion.  Hucr(a^  .ard¡n  y  vcrgci.  i  dab}«' ,  laderas  el  aire  es  siempre  mas  puro  que 

I  T.  Terrado  que  servirá  tambion  de  cerca  a  j  E  mnUras,  y  se  procurara  ademas  acabarlo 
la  huerta,  porque  la  hemos  supuesto  colocada  en  en  ha  1  pintando  arboles  en  cl  p^o  y  1 
1,.  Wda.  de  una  colina  de  poca  elevación.  dt'  K“"  ¿  ¡„s  edificios  de  la  casa,  i  a  fiemo, 

18  Fuente  con  su  depósito  que  provea  do  |  ocasión  de  repetirlo,  basta  qué 

uas  a  las  del  número  13  colocadas  en  el  patio,  v  y  atmósfera  todos  los  vegetales, 

u.as  a  J _ nava  temer  el  conducir  las  punto  purincan  _ ,  „Amv:nndf,  con  el 


aguas  á  ks  den oume  ol  c'onducir  las 

LmypS  «1  interior  de  los  ed¡M*,  .e  pueden 
dirigir  Lucia  el  ángulo  'le  "M*8  7  •°>M"  “’h 

1  ° S 1  O* C 11  Pal omar:  la  parte  inferior  que  sirva  para 
minrdar  los  utensilios  y  herramientas  de  jardine¬ 
ría-  puede  destinarse,  si  es  necesario,  para  estufa 
ó  invernáculo,  ó  para  pabellón  en  que  tomar  la 
sombra,  rodeándolo  de  bancos.  Si  uno  de  los 
lomares  está  demás,  servirá  de  atalaya  al  pro- 
, otario  para  ver  y  observar  si  los  empleados  en 
{’  ‘campos  trabajan.  El  dueño  dobe  visitar  á 
lin  su  observatorio,  y  de  este  modo,  viendo 
!n,  nu.  aue  el  amo  los  observa  á  menudo,  los 

los  criad  ‘/I  rán  CQU  el  fin  d  complaoerlo  y 

apUcados  3  evitar  qU0  l0S  riña. 

los  peí  ’  •  ,*g¿09  que  correspondan  á  los  númo- 

, : ,  ,  0  Tja  parte  superior  sirve  de  granero 

ros  11  y  l¿-  J  r 


visto  v  tendremos  ouhmuu  , 

punto  purifican  la  atmósfera  todos  los  vegetales 
absorvFendo  el  ácido  carbónico  combinado  con  el 
atoXico;  hemos  visto  también  q« medio 
de  su  traspiración  dwpiden  u°aa2fera  Estos 

?UÍV?  ron  otm “reamente  útiles  y  árven  al 

ar-b°lf  tiernno  íara  adornar  la  habitación, 
nusmo  tiempo  P  enteramente  empedrado,  o 

El  patio  deb?  "fde-anr  tBn  Solo  una  calle  ente- 
á  lo  menos  se  dobe  ^ejar  isonada  depde 

4-  Esí  - 

!  S  mantiene  el  aseo  ó  impide  que  las  m- 
mundicias  se  amontonen  y  se  pudran  en  las  des- 
Saldades  que  formaría  si  no  el  terreno.  Las 
lluvias  fuertes  mantienen  el  patio  siempre  aseado 
limpio,  y  cuando  no  llueve  se  pueden  regar 
barrer  fácilmente.  El  amo  que  sea  cuidadoso 
amigo  del  orden  no  debe  dejar  jamás  amontona- 
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4as  las  inmundicias  por  mas  de  veinticuatro  horas;  j  los  panados  cuando  van  y  vuelvon  del  campo,  y 
ha  de  tener  presente  que  sin  esta  vigilancia  asi-  !  condenarme  á  oir  el  balido  de  las  ovejas  y  á  ver 
dua,  sobre  todo  al  principio,  basta  que  todas  las  :  siempre  delante  do  mí  las  gallinas,  los  pavos  y 
gentes  de  la  casa  se  acostumbren  al  aseo,  el  patio  ¡  los  eerdos?  ¿No  valdría  mas  levantar  unas  pare- 
sera  al  poco  tiempo  el  receptáculo  general  de  !  des  que  rae  ocultasen  todas  estas  impertinencias: 
todas  las  suciedades,  y  después  de  la  pureza  del  j  Tiene  razón;  pero  yo  le  aconsejaría  á  semejante 
aire,  el  aseo  es  el  punto  mas  esencial  para  la  ;  labrador  que  se  quedase  en  la  ciudad,  porque  no 


conservación  de  hombres  y  animales. 


lo  contemplo  digno  de  vivir  en  el  campo,  ni  de 


liemos  puesto  alternativamente  ana  oficina  de  i  conocer  el  precio  de  los  placeres  inocentes  que 
un  solo  piso  junto  á  otra  de  dos,  contradicción  j  ge  disfrutan  en  él.  Este  hombro  no  repara  que 
aparente  con  lo  que  hemos  dicho  poco  hace  ha-  el  ruido  que  le  incomoda  no  su  parece  on  nada  á 
blando  de  las  casas  á  que  hay  que  añadir  alguuas  •  la  bulla  uniforme  y  continua  do  las  ciudades,  y 
piezas  después  de  hechas:  Io  para  facilitar  la  cir-  que  aquí  los  mismos  objetos  varían  la  escena  de 
culacion  del  aire,  cualquiera  que  sea  la  dirección  un  momento  ¿  otro,  y  las  diversas  especies  do 
de  los  vientos  y  hacer  así  saludables  todas  las  ha-  animales  animan  y  vivifican  el  paisajo.  Es  ver- 
bitaciones;  2°  porque  con  estas  alternativas  de  j  dad  que  á  unos  les  gusta  mucho  el  campo  y  que 
techos  altos  y  bajos  se  pueden  abrir  ventanas  en  >  huyen  todas  las  ocasiones  de  fastidiarse  con  dig- 
todas  las  caballerizas,  almacenes,  etc.  para  man-  j  nidad;  pero  para  otros  es  insípido,  porque  acos- 
tener  la  salud  de  todos  los  animales  y  la  eouser-  ’  tumbrados  á  gustos  facticios,  no  saben  apreciar 
vaeion  de  las  herramientas  é  instrumentos  de  |  los  placeres  dulces,  tranquilos  y  sin  remordimieu- 
la’eor.  Estas  ventanas  nos  parecen  absolutamente  i  tos  que  nos  ofrece  la  simplicidad  de  la  naturale- 
indisponsables,  sobre  todo  en  los  países  meridio-  1  za.  ¡Cuánto  mas  valen  que  los  otros!  Sin  em- 
nales  y  en  los  climas  húmedos;  no  creemos  que  |  bargo,  ¿jo  queremos  disputar  sobro  gustos,  por¬ 
que  cada  uno  ve  las  cosas  á  su  modo. 

No  nos  detenemos  á  hablar  del  costo  de  los 
edificios,  herraje,  maderas  y  otros  objetos  nooesn- 
rios  para  la  construcción  y  comodidades  de  la 
casa,  porque  varía  mucho  de  nn  país  á  otro;  pe¬ 
ro  téngase  presente  que  en  estos  objetos  se  debe 
consultar  con  los  respectivos  menestrales  del  país, 
caminando  bajo  la  seguridad  do  que  *i  so  da  a 
destajo  no  es  muy  buena  la  obra,  y  si  á  jornal  v 
dando  el  amo  los  materiales,  es  mas  segura,  p«ro 
cuesta  regularmente  una  tercera  parte  mas.  jS¿0 
especificamos  tampoco  el  número  de  criados  y 
animales  necesarios  para  beneficiar  un  cortijo 
cualquiera,  porque  depende  de  la  calidad  de  ]¡is 
tierras  y  del  género  de  producto  á  que  se  desti¬ 
nan.  Un  cortijo,  por  ejemplo,  compuesto  de  mu¬ 
chos  prados,  pocas  tierras  de  labor,  pocos  olivos 
y  pocas  viñas,  necesita  de  menos  brazos  que  otro 
cuyo  principal  cultivo  consiste  en  granos,  y  este 
mucho  menos  aun  que  el  que  tenga  muchas  vi¬ 
ñas  que  se  hayan  de  labrar  á  brazo  y  muchos 
olivos.  Así  pues,  como  todo  es  relativo,  no  so 
puedo  determinar  nada  en  este  punto  aunque  las 
posesiones  están  inmediatas  á  la  casa.  ¿Qué  su¬ 
cederá,  pues,  si  están  distantes,  si  los  caminos 
son  malos,  si  hay  montañas  ó  el  país  es  habitunl- 
rnente  frió  y  de  muchas  lluvias,  nievos  y  lodos: 
El  propietario  es  quien  debe  tener  todas  estas 
consideraciones,  después  de  babor  apreciado  bien 
la  naturaleza  de.  eub  tierras. 

No  será  preciso  repetir  que  sin  mudar  el  plan 
dol  edificio  se  puede  acomodar  á  las  neoesidades 
dedicando  sus  oficinas,  previas  las  variaciones  in¬ 
dispensables  á  otros  usos.  En  Jas  tierras  de  oli¬ 
vos,  por  ejemplo?  habrá  quo  dedicar  á  molino  y 
bodegas,  trojes  y  demás,  una  gran  parte  del  edi¬ 
ficio;  en  otros  cortijos  se  necesitarán  graneros  es¬ 
paciosos;  en  otros  lechería,  ete. 


sea  necesario  dar  la  razón  do  ello;  pero  el  que 
quiera  puede  verla  en  los  artículos  Establo  y  Ca-  j 
balleriza;  3-  si  hubiese  la  desgracia  de  que  so 
prenda  fuego  á  una  oficina,  como  en  el  campo  no 
hoy  los  recursos  ni  la  gente  necesaria,  no  solo 
para  apagarlo,  mas  ni  aun  para  cortarlo,  se  puede 
fácilmente  apagar  el  incendio  y  cortar  su  comu¬ 
nicación  derribando  el  techo  de  la  oficina  que  no 
nene  mas  que  un  alto,  y  de  este  modo,  sacrifi¬ 
cando  una  parto  se  conserva  el  resto.  Es  verdad 
que  los  incendios  son  muy  raros;  pero  pueden 
acaecer,  y  lo  mas  seguro  es  prevenir  sus  funestas 
consecuencias. 

No  hemos  dado  al  edificio  mas  que  una  entrada, 
tanto  para  el  amo  como  para  los  criados  y  anima¬ 
les  de  toda  especie,  á  fin  do  que  el  propietario 
vea  desde  las  ventanas  de  su  oasa  cuanto  entra  y 
sale,  que  es  uno  de  los  medios  mas  eficaces  para 
que  no  lo  roben  los  criados.  Además,  si  Ja  ne¬ 
cesidad  obligase  á  mantener  algunas  ventanas 
abiertas  y  estas  diesen  fuera  del  patio,  deberán 
tener  una  buena  reja  de  hierro  y  un  enrejado  de 
alambre.  De  este  modo  no  podrán  entrar  los 
ladrones  de  noche  en  la  casa  y  se  les  cortará  la 
comunicación  qua  podrían  tener  con  los  que  se 
hubiesen  metido  durante  el  día. 

La  posición  de  la  casa  proporciona  al  dueño  la 
facilidad  de  ver  á  todas  las  horas  del  día  cuanto 
sucede  en  el  patio  y  en  la  Huerta:  cuando  la  roja 
Ucrra,  todo  queda  seguro,  y  la  sombra  del  amo 
ia  ' La  Para  que  todo  el  mundo  haga  su  deber,  por- 
r*neones  ni  escondrijos  donde  puedan 
ua.nc  ‘os  haraganes.  El  propietario  dobe 
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DK  LAS  GRANDES  POSESIONES. 


•  están  casi  todos  por  las  grandes  propiedades;  al¬ 
gunos  franceces  han  copiado  lo  que  aquellos  han 
escrito,  y  han  embrollado  mas  la  materia,  porque 
De  hs  posesiones  grandes  con  relación  al  Estado.  han  comparado  la  Francia  con  la  Inglaterra,  on- 


La  prosperidad  de  un  Estado  depende  de  su  po 


vas  producciones  se  reducen  unicamento  á  gra¬ 
nos,  lanas,  ganados  y  minas,  cuando  en  otros  pai- 


blacion,  y  esta  so  divide  en  tres  partes:  una  pro-  j  ses  tenemos  las  mismas  producciones  y  además 
dnco  y  consume,  otra  consume  y  perfecciona,  y  |  los  vinos,  aguardientes,  aceite  común  y  de  nuo- 
Ia’tcrcera  consume  sin  producir.  El  labrador  su-  j  eos;  objetos  principales  de  que  los  ingleses  están 
ministra  las  primeras  materias,  el  artesano  las  ha-  ■  absolutamente  privados.  Nos  contentaremos  con 
oc  útiles  y  agradables  prestándoles  nuevas  for-  j  presentar  al  lector  imparcial  las  objeciones  que 
mas,  y  el  dinero  del  r  jo  paga  el  salario  del  trabajo  I  hay  por  una  y  otra  parte,  á  fin  do  ponerlo  en  es- 
de  los  dos  primeros.  Laclase  mas  útil  de  un  Estado  i  tado  de  juzgar  por  sí  mismo  la  cuestión. 


es  sin  duda  la  que  está  en  el  dia  despreciada  por 
las  otras  dos,  y  la  preferencia  se  debe  al  honesto 
y  virtuoso  labrador.  ¡Qué  seria  de  los  artistas  y 
ricos  sin  los  sudores  y  trabajos  do  aquel!  Pero 
sin  ellos  los  labradores  tendrían  siempre  el  re¬ 
curso  de  exportar  sus  frutos  naturales.  Cuanta 
mas  extensión  so  da  á  un  cortijo,  menos  se  au¬ 
menta  en  iguales  circunstancias  el  número  de 
trabajadores.  Para  convencerse  de  esta  verdad, 


De  las  ventajas  de  las  grandes  propiedades. 

I1’  Un  cortijo  grande  supone  casi  siomprc  un 
amo  rico,  de  lo  cual  deponde  el  buen  cultivo:  en 
él  so  pueden  criar,  según  su  posición,  caballos, 
hueves  ó  ganados  menores,  objetos  que  necesitan 
do  poco  gasto,  producen  mucho  y  sirven  sin  ha¬ 
cer  desembolsos  para  reemplazar  los  animales  de¬ 


basta  comparar  los  países  donde  haya  muchas  vi-  !  bilitados  por  la  edad  ó  las  enfermedades, 
fias,  y  donde  estas  no  se  aran,  sino  que  todo  el  |  2"  Hay  realmente  menos  anticipaciones  que 

trabajo  se  hace  á  brazo,  con  las  llanuras  reserva-  j  hacer  para  beneficiar  una  propiedad  grande,  que 
das  para  prados  6  para  el  cultivo  de  grauos.  En  !  para  dos  cuya  extensión  sea  igual  á  la  primera, 
estas  so  ven  algunos  cortijos  grandes,  pero  muy  !  suponiéndola  calidad  del  suelo  y  la  naturaleza  de 
distantes  nnos  do  otros,  mientras  en  aquellos  I  los  productos  perfectamente  los  mismos, 
abundan  las  aldeas  y  su  población  es  numerosa;  ¡  3!?  No  hay  que  pagar  ni  alimentar  tantos  cna- 

porque  el  aire  de  las  colinas  es  mas  sano  que  el  j  dos  pava  el  cultivo  de  un  cortijo  grande,  como 

do  las  llanuras,  y  cu  fin,  porque  hay  necesidad  i  para  el  mismo  dividido  en  dos.  . 

de  hombres  para  cavar  y  cuidar  las  viñas,  cuan- j  4!'  La  conservación  de  los  edificios,  ínstru- 
do  en  las  llanuras  los  suplen  con  animales.  En  ;  montos  y  aperos  de  labor,. etc. ,  es  menos  eos  o.-? 
las  colinas  todo  produce;  pero  en  las  llanuras  es  i  y  hay  mas  recursos  en  las  posesiones  grane  es. 

necesario  saorificar  la  tercera  parte  del  terreno  i  5-  Como  se  hacen  las  provisiones  por  mayor, 

á  mantener  el  ganado  de  labor:  otra  torcera  par-  i  resulta  un  beneficio  real,  porque  oí  propie  ano 
te  se  queda  ordinariamente  de  barbecho,  y  en  fin,  i  rico  hace  las  compras  á  tiempo,  y  cea  quier  eo. 
el  último  torcio  es  oí  que  únicamente  produce.  j  de  que  se  compra  poco,  cuesta  mué  io  nios. 

Un  pueblo  ouya  cosecha  consisto  en  pastos  y  gra-  :  6"  Si  la  estación  da  priesa,  los  cria  os  y 

nos  ooupa  muchas  veces  mas  de  una  legua  cua-  i  animales  so  emplean  on  un  mismo  campo,  y  la» 
tirada  de  superficie;  cuando  en  esta  misma  exten-  j  cosechas  y  siembras  se  hacen  mas  pronto, 
sion  hay  cuatro  ó  cinco  en  los  países  de  viñas:  ¡  7"  Un  propietario  grande  enouentra  mas  fa- 

añádaso»á  esto  los  impuestos  que  uno  y  otro  ter-  ■  cilmente  buenos  criados  que  los  pequeños,  por¬ 
pagan  al  Estado,  y  resultará  la  solución  del  '  que  los  paga  mejor  y  les  da  mejor  de  comer;  y 


reno 


problema.  .  ¡los  jornaleros  preferirán  siempre  servir  al  pnme- 

Si  se  compara  además  la  perfección  del  culti-  ro,  porque  tienen  mas  seguridad  de  un  trabajo 
vo  en  los  países  de  viñas  con  el  de  los  países  de  i  continuo  que  con  los  otros.  .  . 

granos,  se  encontrara  también  mucha  despropnr-  1  8P  Un  propietario  rico  no  se  ve  precisado  a 
¿ion;  si  en  1®S  viñas,  hay  algunos  campos  que  vender  sus  cosechas,  sino  que  las  guai  a  <*sta 
no  destinen  á  granos,  no  se  quedarán  nunca  de  que  sus  granos,  sus  vinos,  etc.,  tengan  un  precio 


barbecho,  sino  que  cada  año  darán  su  cosecha,  ! 
porque  se  cultivan  á  brazo;  luego  además  do  I03  j 
impuestos  el  Estado  saoará  un  producto  mayor  ; 
do  una  superficie  de  este  campo  que  de  otra  igual 
en  la  llanura- 


subido,  y  entonces  los  vende  mejor. 

De  las  ventajas  de  las  propiedades  pequeñas 


Pasemos  ahora  á  responder  á  las  objeciones 
precedentes;  pero  antes  do  todo  so  presenta  una 
De  las  brandes  propiedades  con.  relación  A  los  par-  j  observación  muy  sencilla  que  mercec  mucho  cui- 
’  dado.  Hace  algunos  años  que  los  grandes  pro¬ 

pietarios,  principiando  á  dirigirse  por  sí  mismos 
sin  dejarse  gobernar  por  sus  criados,  han  visto 
que  casi  doblaban  sus  rentas  arrendando  lúa  p0. 


lien  lar  es. 

Las  opiniones  sobre  este  objeto  difieren  según 
jos  paíseB:  los  escritores  ingleses,  por  ejemplo, 
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sesiones  en  peqaeñas  partes,  en  vez  de  darlas  á  |  terreno:  Jes  creíble  que  emplee  muchos  avances 
un  arrendatario  ilnico  y  general  según  se  acos-  i  en  reparaciones  y  mejoras,  ni  que  beneficie  las 
tumbraba  antes,  porque  era  muy  raro  encontrar  .  tierras  para  sus  sucesores?  Pero  no  sucede  lo 
un  hombre  solo,  aun  cuando  tuviese  muchas  fa-  >  mismo  con  el  verdadero  propietario;  este  se  aprn- 
cultades,  que  faese  capaz  de  cultivar  por  sí  mis-  ;  vecba  de  los  años  de  abundancia,  se  proviene 
mo  una  porción  de  tierras  arrendadas  en  mucha  i  contra  los  tiempos  calamitosos,  y  en  fin,  mejora 
cantidad  de  dinero,  ya  porque  pocas  veces  esta-  sus  campos  con  los  ahorros  y  los  aumenta  con 
han  unidas  estas  tierras,  ya  porque  aun  cuando  j  nuevas  adquisiciones.  Si  sus  tierras  le  producen 
lo  estuviesen,  a^aso  no  le  convendría  al  colono  i  mas  de  lo  necesario,  emplea,  su  dinero  en  otras 
reunir  en  una  sola  finca  todos  los  criados  y  todos  |  cosas,  porque  «abo  con  Pimío  que  solo  debe  dar 
los  animales.  Así,  el  partido  que  tomaba  era  el  j  lo  necesario  al  campo,  y  que  no  hay.  cosa  menos. 
í¡e  subarrendar  la3  posesiones  mas  distantes,  y  '  lucrativa  que  cultivarlo  demasiado  bien.  Así,  ai 
cultivar  por  sí  mismo  únicamente  las  mejores  y  !  el  propietario  puedo  mas  que  su9  tierras,  todo  irá 
mas  inmediatas,  si  acaso  cultiva  baja  alguna.  Pero  j  bien,  y  auD  cuando  las  tomase  otro  hombre  opu¬ 
esto  hombre  debía  sacar  algún  provecho  de  ser  lento,  no  ganaría  mas  en  ellas, 
arrendatario  general,  y  este  provecha  era  el  so-  '  La  cria  de  caballos,  vacas,  ovejas  y  otros  gn- 
breprecio  de  íos  subarriendos.  Ahora,  si  el  pro-  ,  nado3,  depende  de  las  circunstancias,  locales,  y 
pietario  hubiera  hecho  sus  arriendos  por  pequeñas  •  es  siempre  proporcionada  á  la  extensión  del  ter- 
porcioncs,  el  provecho  que  sacaba  de  los  subar-  j  reno  y  á  la  posibilidad  y  provecho  en  dcdicarso 
riendos  el  arrendatario  general  lo  sacaría  él.  .  á  ella.  Los  escritores  tienen  la  manía  do  dar 
Supongamos  una  extensión  de  terreno  de  seis-  muchos  preceptos,  y  sobre  todo,  de  gcneraliznr- 
eientas  fanecas  por  ejemplo:  si  esto  terreno,  en  |  los,  porque  es  cosa  que  cuesta  poco,  trabajo;  po- 
iguales  circunstancias,  estuviese  dividido  en  dos  ¡  ro  no  reflexionan  que  el  propietario  inteligente 
porciones,  el  precio  de  su  arriendo  seria  mayor  j  ve  y  conoce  mejor  que  ellos  el  partido  que  pul¬ 


que  en  una  sola,  y  silo  estuviese  en  cuatro,  subi¬ 
ría  á  proporción. 

Si  este  terreno  dividido  en  dos  ó  mas  porciones 
estuviese  cercano  á  una  ciudad,  convendría  en¬ 
tonces  subdividirlo  en  partos  mas  pequeñas,  y  do 
este  modo  el  importe  total  de  los  arriendos  sería 
mucho  mayor,  porque  con  esto  sucede  lo  que  con 
las  ventas,  que  es  mejor  hacerlas  por  pequeñas 
porciones,  porque  el  comprador  paga  la  proximi¬ 
dad  y  la  conveniencia,  sobre  todo  cuando  la  parte 
que  se  vende  puede  incorporarla  á  sus  pose¬ 
siones. 

1?  Una  posesión  grande  supone  un  propieta¬ 
rio  y  un  arrendatario  ricos,  porque  son  necesarios 
muchos  avances  para  cultivar,  supuesto  que  el 


de  saoar  de  su  campo. 

2n  JSTo  se  necesitan  tantos  avances  para  culti¬ 
var  una  propiedad  grande,  como  liara  la  misma 
extensión  de  tierra  dividida  en  dos  porciones.  Es¬ 
ta  proposición  es  muy  cierta  en  general;  pero  no 
podemos  persuadirnos  á  que  los  productos  do  la 
grando  igualen  á  los  de  las  otras  dos.  Examíne¬ 
se  un  país  cualquiera,  compuesto,,  por  cjcmplh, 
de  veinte  alquenias;  véase  la  cantidad  de  criados 
y  animales  que  hay  destinados  al  cultivo;  valúc- 
¡  so  la  extensión  del  suelo  con  relación  á  su  nú- 
:  mero,  y  nos  atrevemos  á  asegurar  que  aun  cuau- 
!  do  las  estaciones  sean  regulares,  bahrá  por  lo 
j  menos  diez  y  ocho  de  ellas  que  no  tendrán  ni  la 
gc-nte  ni  los  animales  necesarios,  y  que  los  traba- 


ices  para,  cultiven^  ^  i  <  .  ,  .  .  infl  _  •  ~r 

producto  es  el  resultado  de  estos  avances  y  que  j  jos i  mán  siempre  aj  mavor  r.  J 

no  puedo  existir  sin  ellos.  Los  prados  y  ios  mon¬ 


ja 

pérdida  seria,  pues,  rauoho  mayor  si  todo  esto 

tes  ya  formados  son  una  excepción  do  esta  regla;  j  terreno  .compusiese  una  posesión  únic.u  ;  \  qué 

pero  han  exigido  avances  también  pava  sembrar-  j  sucedería  si  las  estacione  ■=  1  .  '•  9  °  ®  ■ 

los  ó  plantarlos.  Los  viñedos  trabajados  á  bra-  ¡  rector  de  los  trabajos  no  fuese  vigii  nte  y  labo 
r,  •  .  ttii  •  • _ •»  ci*  i _ „  — ftTítArmnn.  loa  Tfirilivana  m  o 


7,0  son  los  que  exigen  mas  gastos  diarios.  El  ri¬ 
co  tiene  mucha  ventaja  sobre  el  pobre,  y  todos 
saben  que  cuesta  mas  trabajo  ganar  el  primer  du¬ 
ro  que  el  segundo  millón.  Pero  cuando  el  pro¬ 
pietario  tiene  los  fondos  necesarios  para  los  avan¬ 
ces  del  cultivo  de  sus  posesiones,  no  tiene  nece 
sidad  de  mas,  á  menos  que  quiera  hacer  espocu 
lacíones,  lo  cual  no  tiene  relación  con  ei  o  )je 
de  que  tratamos.  Es  indiferente  que  la  ex  en 
sion  de  terreno  sea  mayor  ó  menor,  con  tal  q 
el  cultivador  tenga  fondos  suficientes  para  labrar¬ 
lo;  pero  al  contrario,  dice  Columela,  si  el  eampo 
puede  mas,  arruinará  al  amo:  asi  pues,  debe 
bcr  una  justa  proporción,  entre  la  tierra  y  ® 
avances  pava  cultivarla:  lo  demás  es  inútil.  Ad¬ 
mitamos  que  un  Ooiono  ric0  tome  en  arriendo  por 
un  número  determinado  de  años  una  porción  de 


rioso?  Si  los  criados  enferman,  los. recursos  y  el 
suplemento  dol  trabajo  son  mas  fáciles  onlas  po¬ 
sesiones  pequeñas  que  en  las  grandes,  porque  so 
encuentran  mas  fáoilmente  cinco  hombres  qu# 
diez,  y  lo  mismo  sucede  con  los  animales  nece¬ 
sarios,  sobre  todo  en  los  países  en  que  se  culti¬ 
va  mucho  grano.  _ 

39  Hay  que  pagar  menos  criados;  lie  aquí 
precisamente  lo  que  nosotros  sentimos;  pero  en 
los  países  donde  no  so  guavdan  las  gavillas  do 
trigo  para  sacarles  el  grano  en  el  invierno,  y  la 
estación  de  las  lluvias  ó  de  las  heladas  es  larga, 
en  fin,  donde  llueve  con  frecuencia  en  varano, 
¿qué  hacen  los  criados?  consumen,  no  trabajan  y 
la  obra  se  atrasa. 

Las  aserciones  que  establecemos  en  este  nu¬ 
mero  y  en  el  anterior,  se  aplican,  so  nos  dirá 
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acaso,  ¡gualmonte  á  las  posesiones  pequeñas  quo  pra  sus  provisiones  por  menor,  pagará  mas  caras 
ú  las  grandes.  Rigorosamente  es  verdad;  pero  I  las  cosas  do  peor  calidad  y  se  arruina  poco  á 
una  observación  constante  y  regular  nos  ha  pro-  1  poco. 

hado,  no  una  vez,  sino  ciento,  que  el  trabajo  va  j  6-  Si  la  estación  da  frisa .  Importa  poco  que 
siempre  mas  adelantado  en  las  pequeñas  que  en  j  tenga  muchos  criados  y  muchos  animales  que  óra¬ 
las  grandes,  sin  contar  con  la  suposición  do  que  Iplear  á  un  tiempo,  si  tiene  también  mucho  mas 
estas  últimas  exigon  mas  criados  que  la  primera.  v  terreno  que  cultivar.  En  iguales  términos  arn- 
En  aquella  no  hay  media  hora  ni  rato  del  dia  en  ¡  bos  hallarán  los  mismos  recursos  y  serán  mas 


pie  se  pueda  hacor  algo  que  no  se  aproveche; 
pero  en  esta  la  distancia  de  los  sitios  hace  porder 
en  idas  y  venidas  la  mejor  parte  del  dia.  Regú¬ 
lese  media  hora  por  la  mañana  y  otro  tanto  por 
la  tardo  para  ir  y  volver;  júntense  todos  estos  ra¬ 
tos  perdidos,  y  se  verá  la  porción  de  dias  quo 
componen  al  cabo  del  año.  Esta  pérdida  es  la 
mitad  menor  cuando  el  terreno  está  dividido  cu 
cortas  porciones.  Nos  dirán  acaso  que  en  las 
posesiones  grandes  salen  los  criados  mas  tempra¬ 
no  y  vuelven  mas  tarde;  pero  esta  suposición 
gratuita  está  desmentida  por  la  experiencia  dia¬ 
ria  de  todas  partes  Esta  gente  tiene  una  hora 
determinada  para  salir,  en  la  cual  no  son  aun 
muy  exactos  si  no  se  anda  con  mucho  cuidado; 
cualquier  cosa  les  sirve  de  pretexto  para  dete¬ 
nerse;  poro  no  hay  reloj  que  indique  mas  exacta 


costosos  para  el  propietario  grande  que  para  el 
pequeño,  porque  el  trabajo  será  menor. 

7~  Un  propietario  grande  halla  trabajadores. 
No  vemos  por  qué  razón  ha  de  pagar  este  mejor 
que  el  otro.  Ambos  pagau  á  estos  desdichados 
al  precio  mas  bajo  posible.  Apenas  entre  cieu 
propietarios  habrá  tres  6  cuatro  que  miren  á  sus 
jornaleros  como  hombres,  y  entre  los  arrendata¬ 
rios  que  cultivan  solamente  una  parto  de  sus  ar¬ 
riendos,  ni  dos.  Bien  sabemos  todo  lo  quo  se 
nos  pueda  decir  en  favor  délos  arrendatarios;  pero 
que  nos  citen  cuántos  son  los  que  se  deben  ex¬ 
ceptuar  de  la  regla  general  y  se  verá  cuán  raros 
son  estos  ejemplos.  Pagad  bien  y  dad  bien  de 
comer  á  vuestros  criados  y  todos  querrán  ir  á 
trabajar  á  vuestras  tierras.  Ilc  aquí  lo  cierto. 
8-  Un  propietario  rico  vende  s us  cosechas  á 


mente  la  hora  de 'dejar  el  trabajo  que  su  eos-  !  buen  precio.  El  infeliz  quo  vive  del  producto 
lumbre;  enhorabuena  que  no  la  anticipen,  pero  i  anual  do  sus  tierras  tiene  que  vender  la  cosecha 
no  trabajarán  un  minuto  mas.  Al  ir  al  trabajo  ¡  al  instante  que  la  recoge;  pero  esta  no  es  culpa 
los  animales  van  á  pasos  contados;  pero  al  vol-  i  del  terreno.  Supóngase  en  su  lugar  un  propie- 
ver  los  traen  á  carrera.  ’  tario  rico  relativamente  á  sus  pequeñas  posesio- 

Si  cu  una  gran  posesión  hay  que  sostener  me-  ¡  nes,  y  tendrá  en  su  clase  las  mismas  ventajas  que 
nos  criados,  animales  y  utensilios,  es  prueba  de  j  un  propietario  grande  on  las  suyas, 
que  se  trabaja  menos.  Sin  embárgo,  el  punto  ¡  Los  sitios  y  las  circunstancias  pueden  hacer 
principal  do  la  agricultura  consiste  en  tener  mu-  ¡  muchas  cxccpcioncs*á  estas  reglas  generales;  sm 
’dto  trabajo  hecho  y  bien  hecho,  á  fin  de  aprove-  embargo,  si  un  cortijo  fuese  muy .grande,  no  aay 
char  en  todo  la  sazón  y  no  quedarso  atrasado  si  que  detenerse  un  instante  en  dividirlo, 
bis  estaciones  se  adelantan:  el  momento  do  sem-  ¡ 

brar  no  está  siempro  on  nuestra  mano;  sucede  l  Conclusión. 

de  diez  veces  las  ocho  quo  si  la  siembra  es  tar-  i 

día,  la  cosecha  es  menos  que  mediana.  i  No  conviene  en  mi  sentir,  dice  el  abate  Jioziei 

4»  La  conservación  de  los  edificios.  Este  ar-  j  on  su  Código  rural ,  que  las  leyes  limiten  la  aph- 
tíoulo  es  cierto  en  toda  su  extonsion;  pero  como  I  caoion  del  hombre  ni  el  deseo  que  tiene  de  ad- 
suponemos  que  los  dos  propietarios,  grande  y  pe-  i  quirir,  sino  que  al  contrario,  lo  estimulen  cuanto 
queño,  incluyen  en  la  suma  do  los  gastos  las  ro  !  sea  posible,  sin  temor  de  que  ventajas  particula- 


paraciones  regulares  de  la  casa,  no  tratándose  do 
obras  mayores,  el  mayor  producto  de  una  pose¬ 
sión  grande  dividida  eu  dos,  excede  al  mayor  gas¬ 
to  quo  se  hace  en  reparaciones  de  edificios.  Por 
lo  demás,  estas  reparaciones  son  de  poca  impor¬ 
tancia  si  el  propietario  es  cuidadoso.  Cuando 
una  teja  se  levanta  y  llueve,  se  hace  una  gotera, 
la,  viga  maestra  se  pudre,  el  techo  se  cae  y  arras¬ 
tra  tras  sí  las  paredes  que  lo  sostenían;  pero  to¬ 
do  el  mal  so  hubiera  remediado  poniendo  al  ins¬ 
tante  la  teja  en  su  lugar. 

5q  Las  provisiones  se  hacen  á  tiempo.  Cuando 
se  suponen  los  propietarios  con  loa  fondos  preci¬ 
aos  para  el  cultivo  de  sus  posesiones,  el  mas  rico 
comprará  cien  quintales  y  el  pequofio  cincuenta, 
sin  diferencia  eu  el  preoio;  pero  si  el  propietario 
no  tiene  para  hacer  los  avances  proeisos  y  com=  • 


res  en  este  punto  redunden  en  perjuicio  común 
cuando  la  protección  sea  igual  para  todos. 

Es  mas  fácil  malgastar  quo  ahorrar,  y  por  o 
tanto  los  ahorros  se  disipan  generalmente  mas 
pronto  que  se  acumulan.  Destruida  la  amorti¬ 
zación  civil  y  eclesiástica  y  reducidos  a  propie¬ 
dad  particular  los  inmensos  terrenos  públicos  y 
comunes,  la  acumulación  de  propiedades  será 
siempre  efímera  y  jamas  llegara,  a  tener  una 
trascendencia  perjudicial  á  las  naciones. 

Las  grandes  propiedades  rurales  se  irán  redu¬ 
ciendo  insensiblemente  á  mas.  estrechos  límites 
porque  la  desamortización  civil  y  las  sucesiones 
y  particiones  de  herencias  que  serán  consiguien¬ 
tes,  las  dividirán  y  subdividirán  todos  los  dias,  y 
porque  no  habria.eapitales  que  bastasen  para  em¬ 
plearlos  on  los  inmensos  terrenos  abandonados 
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hoy  á  las  producciones  espontáneas  de  la  tierra. 
Pero  siempre  resultará  la  diferencia  que  es  na¬ 
tural  entre  terrenos  cultivados  para  granos,  ó 
plantados  de  viñas  y  árboles,  entre  tierras  de  se¬ 
cano  y  de  regadío.  En  un  país  se  tendrá  por 
un  gran  propietario  al  que  cultive  diez  ó  doce  fa¬ 
negas  de  tierra  de  regadío,  y  en  otro  apenas  me¬ 
recerá  este  nombre  el  que  siembre  cien  fanegas 
de  grano. 

Pero  las  leyes  no  se  han  do  mezclar  en  esto, 
fcino  limitarse  á  proporcionar  indirectamente  el 
que  cada  uno  labre  lo  mas  y  lo  mejor  que  pueda. 
Porque  el  mejor  sistema  de  cultivo  es  el  que  ha¬ 
ce  producir  mas  á  la  tierra,  el  que  la  hace  capaz 
de  admitir  mas  capitales,  mas  trabajo,  mas  abo¬ 
nos  y  mas  brazos;  en  fin,  el  que  con  sus  abun¬ 
dantes  productos  en  los  buenos  año?,  puede  com¬ 
pensar  los  malos.  Hay  países  en  que  una  mala 
cosecha  lo  arruina  todo,  y  otros  en  que  todo  lo 
vivifica,  porque  da  salida  á  los  sobrantes  están-  ! 
cados. 

Los  grandes  propietarios  están  íntimamente 
unidos  á  la  nación  en  que  están  fincados  y  tic-  j 
uen  que  correr  los  mismos  trances  y  reveses  que  , 
ella;  pero  les  capitalistas  parásitos  políticos  de  : 
las  sociedades  enfermas,  como  los  reznos  y  los  ; 
musgos  en  los  animales  y  las  plantas,  indiferen-  , 
tes  á  la  prosperidad  de  una  patria  que  no  reco-  j 
nocen,  especulan  sobre  sus  adversidades  en  vez  j 
do  consagrarle  sus  personas  y  sus  bienes. 

Lo  que  sí  conviene  á  la  nación  y  al  bien  y  | 
prosperidad  do  la  agricultura,  es  que  cada  indivi-  j 
dúo  se  contenga  en  su  esfera;  queremos  decir,  que  j 
el  jornalero  no  se  propase  á  ser  colono,  ni  este  j 
á  ser  propietario,  y  que  el  propietario  pueda  oon  j 
desahogo  mejorar  y  beneficiar  sus  fincas,  de  nía-  i 
□era  que  no  se  arruine  en  los  años  de  escasez  ni  i 
tampoco  en  los  de  abundancia,  sino  que  en  unos  • 
v  en  otros  se  auxilie  con  sus  ahorros.  _  ; 

Una  población  sostenida  sobre  esta  baso  vive  j 
y  goza  de  la  vida.  ¿Qué  valen  los  países  donde  j 
el  propietario  se  ve  reducido  á  ejecutar  por  sí  i 
mismo  las  faenas  del  triste  jornalero?  ¿qué  so-  : 
brautes  podrá  suministrar  á  las  demás  clases  que  ¡ 
componen  la  sociedad  y  se  alimentan  de  las  pro¬ 
ducciones  del  suelo?  Quien  da  trabajo  a.  los  jor-  j 
usleros  del  campo,  quien  provee  de  subsistencias  ¡ 
ul  pueblo  en  los  años  escasos,  es  el  que  ha  podi-  ; 
do  almacenar  y  conservar  sus  frutos  en  los  años  j 

abundantes.  .  j 

Si  no  hubiera  otros  propietarios  que  los  que  . 
por  sí  mismos  labran  la  tierra  para  sacar  de  e  a  ¡ 
cou  el  sudor  de  su  frente  el  sustento  de  su  lamí-  ¡ 
fia,  por  demás  ostaban  las  artes  y  las  ciencias,  . 
los  ejércitos  y  hasta  el  culto  divino.  Los.  gran-  . 
des  propietarios  son  como  los  grandes  fabricantes  ¡ 
que  trabajan  en  beneficio  do  muchos  con  capita¬ 
les  proporcionados.  Ellos  son  los  que  pueden 
adoptar  las  mejoras  que  por  lo  común  exigen 
¡petos;  paro  que  aumentan  ó  perfeccionau  el  tra¬ 
bajo,  y  que  adoptadas  cu  un  país,  es  necesario  ; 


que  en  los  demás  se  adopten  también  si  es  que 
'  sus  productos  han  de  entrar  en  concurrencia  en 
1  el  tráfico  genera!. 

i  Pero  volvemos  á  repetirlo,  las  leyes  no  deben 
|  intervenir  en  esto;  la  utilidad  individual  liará  que 
no  haya  mas  propietarios,  mas  arrendatarios  ni 
!  mas  jornaleros  que  los  convenientes;  los  demás 
:  dedicarán  sus  capitales,  su  inteligencia  y  sus  bra- 
!  zos  á  otras  profesiones,  otras  industrias,  otros  ofa- 
!  oíos  donde  vean  mayores  provechos.  En  resu- 
1  men,  las  leyes  no  deben  ni  favorecer  ni  estorbar 
la  acumulación  de  la  propiedad  rural,  sino  en 
cuanto  sostienen  en  el  hombre  el  amor  al  traba¬ 
jo  v  Ia  sujeción  á  una  prudente  economía. 

('  \eCAPA. 

fiolpe  do  agua  artificial  ó  natural  extendida  o 
formando  chorros  grandes  ó  pequeños,  h’eliz  el 
labrador  que  tiene  una  cascada  en  sus  posesiones, 
pues  supone  precisamente  cierta  altura,  y  poi 
consiguiente  una  distribución  fácil  y  abundante 
de  aguas  para  el  riego  de  sus  prados  y  jardines,  y 
aun  do  sus  campos  si  habita  en  países  meridio¬ 
nales.  Es  muy  justo  que  le  sirva  al  mismo  tiem¬ 
po  de  adorno;  pero  el  agua  no  ha  de  estar  nunca 
oprimida,  su  curso  ha  de  sor  libre;  y  si  el  arte 
concurre  á  dirigirlo,  ha  de  estar  tan  disimulado 
quo  parezca  efecto  de  la  naturaleza.  No  son  ne¬ 
cesarias  rampas  de  mármoles  ni  jaspes,  ni  ador¬ 
nos  de  rocas  artificiales  puestas  d  cordel,  ni  con¬ 
chas  facticias,  ni  vasos,  ni  estatuas,  ni  todas  las 
menudencias  con  que  se  procura  hermosearla  en 
los  jardines  do  los  grandes.  Al  que  ve  todo  es¬ 
to  por  la  primera  vez,  le  sorprende  la  dificultad 
vencida;  pero  poco  apoco  se  disminuye au admi¬ 
ración,  se  desvanece  por  último  y  mira  con  la 
mayor  indiferencia  las  ohras  hechas  por  las  ma¬ 
nos  del  hombre.  Por  el  contrario,  ¡cuántas  ve¬ 
ces  no  volverá  con  un  placer  siempre  nuevo  á 
pensar,  á  reflexionar,  á  recogerse  dentro  de  sí 
mismo  al  lado  de  una  corriente  que  libro  y  sin 
trabas  salta  de  peña  en  peña!  La  frescura  del 
sitio,  el  verde  que  lo  acompaña,  el  continuo  rui¬ 
do  de  las  aguas,  todo,  en  una  palabra,  le  inspira¬ 
rá  ideas  tan  dulces  y  variadas,  que  sentirá  ale¬ 
jarse  de  allí. 

O  ASO  A  J  O ,  ESC  OMERO . 

Pedazos  de  yeso  ó  de  argamasa  de  un  edificio 
demolido  ó  arruinado.  Son  muy  útiles  espar¬ 
ciéndolos  por  la  superficie  do  los  olivares  y  de 
los  terrenos  arcillosos,  fuertes  y  tenaces. 

CASCO. 

Parte  cárnea  en  que  rematan  las  extremida¬ 
des  anteriores  y  posteriores  de  los  animales  solí¬ 
pedos:  el  caballo,  el  mulo  y  el  asno,  porque  en 
los  rumian^cs  se  llaman  pesuñas,  y  '°  mismo  en 
los  cerdos. 
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CASTAÑO  COMUN. 

Arbol  do  la  clase  décima-quinta,  familia  de 
las  amentáceas  6  coa  /! ores  de  trama,  ó  candelillas 
«le  Jussieu.  Linneo  lo  clasifica  en  la  monceoi» 
poliandria;  lo  reúne  ai  género  haya  y  lo  nombra 
fagus  castanea.  El  fruto  se  llama  castaña,  y  cas¬ 
tañal  ií  castañar  el  terreno  ocupado  por  casta¬ 
ños. 


Descripción  general  del  castaño. 

Im  flores  ó  candelillas,  machos  6  hembras,  es¬ 
tán  en  un  mismo  pié,  pero  separadas.  Las  flo¬ 
res  machos  so  componen  de  una  docena  de  es¬ 
tambres  y  de  un  cáliz  de  hechura  do  campana, 
con  cinco  escotaduras.  Están  reunidas  en  un 
receptáculo  en  forma  de  cola  do  gato  cilindrica. 
Las  flores  hembras  se  componen  de  tres  pistilos 
colocados  en  un  cáliz  de  una  sola  pieza,  con  cua¬ 
tro  escotaduras  rectas  y  agudas;  unas  y  otras  na- 
een  do  los  encuentros  da  las  hojas. 

El  fruto,  llamado  erizo,  os  oval,  obtuso  por 
tres  lados,  cubiorto  do  espinas  y  encierra  una, 
dos  y  algunas  veces  tres  semillas  ó  castañas,  cu¬ 
biertas  interiormente  do  una  especie  de  vello;  y 
en  lo  interior  de  un  pellejo  ó  cáscara  coriácea  y 
oscura.  Por  lo  regular  una  ó  dos  abortan. 

Las  hojas  están  sostenidas  por  peciolos  senci¬ 
llos,  lanceoladas,  dentadas  á  manera  do  sierra, 
duras,  verdes  y  lustrosas. 

Porte:  árbol  grande  con  la  corteza  lisa,  ne¬ 
gruzca  y  manchada;  las  flores  nacen  de  los  en¬ 
cuentros  do  las  hojas;  las  candelillas  de  las  flores 
machos  son  largas  y  cilindricas;  el  fruto  muy  es¬ 
pinoso  por  do  lucra  y  de  color  verdoso  y  las  ho¬ 
jas  están  colocadas  alternativamente  en  las  ramas. 

Sitio:  los  montes  y  los  campos;  florece  «n  ju¬ 
nio  V  julio;  el  olor  de  sus  flores  es  desagradable. 

De  las  variedades  de  castaños. 

Es  imposible  especificar  todas  las  variedades 

árboles  y  arbustos  que  el  hombre,  obligado 
pUr  la  necesidad  ó  estimulado  por  la  sensualidad, 

sometido  á  un  cultivo  arreglado.  El  mucho 
cuidado,  el  excesivo  alimento,  y  en  fin,  una  ve¬ 
ctación  vigorosa  y  mas  activa  que  la  que  los  ve- 
metale8  disfrutas  naturalmente,  han  producido  y 
producen  todos  los  diaa  nuevas  especies  jardinc- 

|  Castaño  silvestre  ó  de  los  montes,  designa¬ 
do  así  por  Bauhm,  castanea  silveslris,  quat  pecio- 


(10  UBI  ~  'i*  J 

liariUr  castanea.  Da  de  creer  que  esta  esppoie 
silvestre  sea  el  tipo  de  todas  laa  especies  jardine¬ 
ras  cultivada»  en  Europa. 

TI.  De  esta  especíense  deriva  el  castaño  de 
hojas  do  hechura  de  hierro  de  lanza,  dentadas 
agudamente  y  1ÍM«  Por  debajo,  que  es  el  castaño 


común.  Castanea  foliis  lanceolatis  acuminato- 
serratis ,  s aptas  nudis.  Miller. 

III.  Castaño  de  hojas  ovales  en  forma  do 
hierro  de  lanza,  dentadas  agudamente,  velludas 
por  debajo  y  con  candelillas  dc-lgadas  y  nudosas. 
Castanea-  foliis  lanceolato-ovatis ,  acaté  serratis , 
suptu  tomentosis  amentis  Jüif ómnibus  iwdosis.  Mi¬ 
ller. 

IV.  Castaño  do  hojas  ovales,  oülongns,  de 
:  fruto  trrueso,  redondo  y  espinoso.  Castanea  fo- 
j  liis  oblongo-ovo.tis,  serratis,  fructu rotundo maxi- 

i  mo  echinato.  Millor.  . 

V.  Castaño  pequeño  racimoso.^  .  Castanea 
humilis  raeemosa.  Bauhin.  Es  inútil  cultivar 

i  esta  especie;  su  uiaucra  á  la  mas  sirve  pai  a  quo- 
,  mar,  y  su  fruto,  del  tamaño  de  una  avellana,  es 
;  de  un  sabor  poco  agradable. 

I  VI.  Castaño  de  hojas  disciplinadas.  Mas 
i  apreciado  de  las  curiosos  que  de  los  labradores. 

El  origen  de  esta  variedad  de  colores  viene  ue 
i  una  enfermedad  del  árbol,  que  siempre  oiroco  u«¡ 
i  aspecto  lánguido;  prueba  de  que  no  vegeta  tan 
I  bien  como  los  otros.  Todo  su  mérito  consiste  en 
su  rareza  y  la  singularidad  que  presenta;  si  pue¬ 
de  haber  mérito  para  el  que  ama  la  naturaleza 
sencilla  en  ver  sufrir  á  un  ser  viviente,  «..e  mul- 
tinlica  esta  variedad  por  medio  del  ingerto. 

!  El  castaño  do  Y  irgiula  ó  chinkapin,  aunque 
i  muy  común  en  América,  todavía  es  muy  iaio 
hasta  ahora  en  Inglaterra,  donde  hay,  sin  embar¬ 
co,  tanta  afición  á  formar  colecciones  de  arboles 
extraños.  No  es  porque  sea  delicado  o  absolu¬ 
tamente  difícil  de  orear,  sino ¡  por  la  poca  precau¬ 
ción  en  las  remesas  de  semillas,  de  no  p 
entre  arena  par»  conservarlas  durante  el  viaj  - 
El  ohinkapin  croco  muy  pocas  veces  en  Amen 

zrSJüi?*  z’srjxsr^ 

t.ene  ac  ai  Dues  gc  ven  a  menu- 

proporcionnda  &  su  -  >  P  ..  j  c:__ 

cío  alrrunos  «jue  tienen  mas  de  dos  pies  de  cir 
■  cuoferencia  Crece  de  un  modo  irregular,  la 
corteza  es  .áspera  y  escamosa,  las  hojas  de  un  \  ei  - 
do  oscuro  por  encima,  blanquizcas  por  debajo, 
dentadas  y  colocadas  alternativamente,  son  mu¬ 
cho  mas  pequeñas  que  las  de  nuestros  castaños. 
Sus  castañas,  de  figura  cónica  y  del  tamaño 
avellanas,  tienen  el  color  y  consistencia  quedas 
demás  castañas.  Eaton  en  el  ar  us  ■ 
do  cinco  ó  seis  que  cuelgan  juntas,  cada  una  con 
su  cubierta  particular.  Maduran  por  el  mes  de  se- 
iembre  y  son  dulces  y  de  mejor  gusto  que  mies- 
trasca  s  tañas.  Los  indios,  que  hacen  mucho  uso 
de  ollas,  las  recogen  para  su  provisión  de  invier¬ 
no  El  chinkapfn  es  tan  fuerte  que  resiste  en 
Inzlatona  los  mas  rigorosos  inviernos  al  descam¬ 
po-  temo,  por  el  contrario,  los  grandes  calores, 
mío  lo  hacen  parecer,  sobre  todo  si  se  halla  en 
un  terreno  muy  seco;  gusta  mucho  do  que  >  ea  es¬ 
to  medianamente  húmedo,  porque  si  el  agua  so 
estancara  por  demasiado  tiempo  en  él  durante  el 
invierno,  mataría  el  árbol.  Ño  so  puede  nrulti- 

F.  62, 
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plicar  de  otro  modo  que  por  la  simiente,  que  so 
ha  de  poner  en  tierra  así  que  llegue,  debiendo 
cubrir  con  hojas  el  suelo  al  invierno  siguiente  si 
es  rigoroso,  para  impedir  que  los  hielos  lo  pene¬ 
tren.  Se  ha  hecho  el  experimento  de  ingertarlo 
por  aproximación  en  el  castaño  ordinario;  pero 
rara  vez  prospera  de  este  modo. 

VII.  El  castaño  de  América  de  hojas  anchas 
y  fruto  grueso.  El  descubrimiento  do  este  ár¬ 
bol  se  debe  al  padre  Plumier,  que  lo  halló  en 
los  establecimientos  franceses  de  América.  Es¬ 
te  árbol  no  es  común  en  Inglaterra.  Miller  di¬ 
ce  que  no  habia  visto  aun  mas  de  tres  ó  cuatro 
plantas  nuevas  que  no  estaban  muy  adelantadas,  j 
Se  diferencia  del  castaño  ordinario  en  que  tiene  I 
cuatro  castañas  encerradas  en  cada  erizo,  cuan¬ 
do  la  especie  común  no  tiene  mas  que  tres.^  La 
cubierta  exterior  es  muy  gruesa  y  tan  espinosa 
que  incomoda  al  manejarla,  como  la  piel  de  un 
erizo.  Las  castañas  son  muy  dulces  y  muy  sa¬ 
nas;  pero  no  tan  gruesas  como  las  nuestras.  Se 
han  de  sembrar  como  la3  del  chinkapin. 

Yin.  Me  resta  que  hablar  del  castaño  in¬ 
gerto,  que  miro  como  una  especie  natural  y  no 
como  una  especie  jardinero,,  esto  es,  producida 
accidentalmente  por  el  cultivo  y  no  por  el  inger¬ 
to,  bien  que  este  á  la  verdad  la  lia  perfecciona¬ 
do.  Este  castaño  ha  dado  muchas  especies  par¬ 
ticulares  que  varían  do  nombre  en  cada  país.  He 
dado  el  nombre  de  castaño  ingerto  al  Marronier 
francés,  y  el  de  regoldo  ó  silvestre  á  su  chatag- 
riier. 

Observaciones  generales  sobre  los  castaños. 

Estamos  persuadidos  de  que  ni  el  castaño  in¬ 
gerto  ni  el  regoldo  pueden  probar  completamente 
bien  en  todo  género  de  posiciones,  y  do  que  bay 
poeas  que  1c  convengan.  Esta  aserción  parece¬ 
rá  quizá  una  paradoja  al  que  observe  que  estos 
árboles  crecen  naturalmente  en  todos  los  climas 
y  en  todos  los  países;  pero  veo  también  que  los 
de  los  climas  templados  producen  castañas  me¬ 
nos  sabrosas,  y  aun  en  muchos  se  contentan  con 
sembrar  los  castaños  para  madera,  rodrigones  y 
aros  de  cuba;  he  observado  también  que  este  ár¬ 
bol  no  teme  los  hielos  mas  fuertes,  que  brota  con 
mucha  lentitud,  pero  que  exige,  desdo  que  prin¬ 
cipia  su  vegetación  hasta  el  momento  de  Ja  ma 
durez  del  fruto,  un  calor  baBtanlo  fuerto.  En 
efecto,  en  los  países  montuosos  la  reverberación 
de  los  rayos  del  sol  hace  mayor  su  actividac ,  y 
cuanto  mas  constante  es  su  acción  tanto  mas  aro¬ 
mático  es  el  sabor  del  fruto.  Si  la  estación  del 
verano  y  los  principios  de  otoño  son  lluviosos  y 
irios,  el  fruto  no  será  tan  gustoso  y  con  dificul" 

tad  se  conservará. 

El  castaño  ingerto  y  el  regoldo  gustan  do  los 

entes  altos  y  írescos,  pero  que  no  sean  hume* 
r  ,JS  en  demasía.  Eos  autores  están  do  acuerdo 
cn  que  el  terreno  ligero  y  suelto  les  conviene 


mejor  que  otro  ninguno;  sin  embargo,  hemos  visto 
soberbios  castaños  ingertos  en  montañas,  cuyo 
terreno  era  fuerte  y  compacto.  Los  castaños  in¬ 
gertos  que  dan  mas  fruto  y  que  prosperan  mejor, 
son  aquellos  cuyas  raíces  pueden  introducirse  fá¬ 
cilmente  por  las  aberturas  y  hendiduras  de  las 
peñas,  donde  so  reúno  una  porción  de  tierra  ve¬ 
getal  llevada  por  las  lluvias;  á  cuya  fertilidad  so 
debe  la  vegetación  maravillosa  de  estos  árboles. 
No  es  fácil  decidir  si  las  piedras  calizas  les  son 
mas  ventajosas  que  las  otras,  pues  los  hemos  vis¬ 
to  prodigiosos  en  tronco  y  ramas,  en  montañas 
de  naturaleza  diametralmente  opuesta. 

Los  castaños,  de  cualquier  género  que  seau, 
no  dan  fruto  de  superior  calidad  sino  cuando  ve¬ 
getan  en  los  montes  de  tercer  orden.  Entende¬ 
mos  por  montes  de  tercer  órden  los  que  por  su  ele¬ 
vación  ó  posición  setentrional  no  experimentan 
un  calor  suficiente  para  madurar  completamente 
las  uvas. 

De  la  siembra  de  las  castañas. 

Hay  dos  especies  de  siembra:  la  primera  es  pa¬ 
ra  formar  montes  ó  tallares  y  se  liceo  de  aseint *; 
lo  segunda  se  buce  en  almácigas,  de  las  cuales  so 
sacan  las  plantas  para  lleverlas  ú  otra  parte. 

Muchos  autores  agrónomos  han  dicho  que  las 
oastañas  pequeñas  eran  tan  buenas  como  las  gor¬ 
das  para  sombrarlas  y  producir  árboles  grandes; 
pero  este  es  un  error  que  puede  tener  consecuen¬ 
cias  fatales;  nosotros  no  tememos  decir,  por  el 
contrario,  que  so  deben  escoger  las  mejores  cas¬ 
tañas  y  mas  gordas.  Lo  mismo  sucedo  con  todas 
las  semillas:  los  arbolistas  de  frutales  conservan 
los  huesos  de  los  pérsicos  mas  hermosos,  las  pe¬ 
pitas  de  las  mayores  peras,  do  las  manzanas  mas 
lindas,  y  el  hortelano  las  de  los  melones  mas  ex¬ 
quisitos  y  las  simientes  de  las  hortalizas  mas  per¬ 
fectas.  ;Y  creeremos  que  el  castaño  ha  de  for¬ 
mar  una  especie  aparte?  Es  un  absurdo  el  pen¬ 
sarlo.  Los  habitantes  de  los  Pirineos,  y  princi¬ 
palmente  los  del  vallo  de  Baigorri,  escogen  las 
castañas  una  á  una  y  confian  á  la  tierra  lo  ma? 
precioso  de  este  género. 

De  las  siembras  para  montes  tallares. 

Si  el  terreno  es  inculto  Berá  bueno  cortar  todoa 
los  matorrales,  arrancar  las  raíces,  labrar  profun¬ 
damente  la  tierra  y  sepultar  así  las  yerbas.  lia 
de  ejecutarse  esta  operación  con  corta  diferencia 
por  el  tiempo  en  que  la  mayor  parte  de  las  plan¬ 
tas  quo  cubren  la  superficie  del  terreno  están  en 
flor  sin  aguardar  á  que  grane  la  simiente,  para 
evitriF  quo  al  otro  año  nazcan  malas  semillas. 
Estas  yerbas  revueltas  con  la  tierra  se  pudren  en 
olla  v  aumentan  la  porción  da  tierra  vegetal,  da 
que  tienen  mucha  necesidad  los  terrenos  incul¬ 
tos  Muchos  sacan  en  trozos  ó  chapodes  ía  su¬ 
perficie  de  la  tierra,  forman  oon  e^os  utla  espec¡e 
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da  hornillo. ...  en  una  palabra,  queman  el  suelo 
destinado  para  la  siembra.  Sin  doaaprobar  esta 
operaeiou.  que  vals  mas  que  una  simple  labor, 
la  oxperienei  >.  prueba  que  una  lluvia  uu  poco 
fuerte  so  llevi  las  salas  adquiridas  por  este  me-  ¡ 
dio,  y  quo  el  dinero  empleado  en  esta  operación  ! 
importa  mucho  mas  que  su  producto  real;  así,  oa  ! 
do  preferir  la  conservación  do  la  tierra  vegetal. 
Si  so  ha  de  sembrar  pasado  el  invierno,  convieno 
quo  en  los  buenos  dias  de  octubre  se  dé  una  se¬ 
gunda  labor  que  cruce  la.  primera,  para  que  la* 
aguas,  nieves  y  hielos  tengan  tiempo  y  facilidad 
de  ablandar,  penetrar  y  preparar  la  tiorra. 

Dos  épocas  hay  de  hacer  la  siembra,  ó  inme¬ 
diatamente  que  se  c  ao  la  castafia  del  árbol,  y  es 
la  mejor,  aunque  no  sin  inconvenientes,  ó  cuando 
no  so  teme  ya  el  rigor  de  los  hielos. 

Es  preferible  la  primera  época  por  sor  la  que 
se  acerca  mus  al  método  de  la  naturaleza,  cuando 
la  80<uinda  debe  mucho  al  arte.  Para  sembrar 
ñutes  dol  invierno  lia  do  estar  labrada  la  tierra, 
como  liemos  dicho,  en  la  primavera  antecodonto, 
y  so  le  han  de  dar  dos  labores  profundas,  una  en 
setiembre  y  otra  á  fines  de  ootubre.  Por  último, 
ae  elegirá,  síes  posible,  el  momento  en  que  la 
tierra  no  esté  demasiado  húmeda,  porque  todas 
las  castillas  que  se  hallen  bajo  un  terrón  sin  que 
todos  los  puntos  ele  su  superficie  estén  bion  cu¬ 
biertos,  principiarán  á  enmohecerse,  so  pudrirán 
y  quedarán  siu  nacer  cuando  llegue  el  buen  tiem¬ 
po.  Por  esto  es  esenoial  miúlir  la  tierra  cuanto 

mas  sea  posible.  , 

Tres  modos  hay  de  sembrar  las  castañas,  ó  a 
surco,  ó  á  puñado,  ó  en  hoyas  pequeñas.  El 
primero  tiene  la  ventaja  de  arreglar  ta  distancia 
uniforme  que  ha  de  babor  entro  cada  pié,  lo  cual 
faoilita  el  llenar  los  huecos  con  acodos  ó  plantas 
nuevas;  pero  es  de  temer  que  si  los  ratones,  los 
topos  y  otros  animales  aficionados  á  castañas  co- 
'  surco,  le  sigan  de  una  punta  á  otra,  da 
Lma  que  le  dejen  vacío.  Sembrando  á  puñado 
no  hay  que  temer  este  inconveniente.  _ 

Nto  ooncuerdan  los  autores  en  la  distancia  que 
VT  áe  guardar  para  la  siembra:  algunos  quie- 
fi©  ilft  6  •  ‘Aa  ntrns  mns  v  nfcrns  mrvnna 


rcu  que  sean  seis  piés,  otros  mas  y  otros  monos. 
tti  nrimar  método  sena  excelente  si  hubiera  cor- 
!  sa  de  que  hablan  de  prosperar  todas  las  casta¬ 
ñas  quo  naciesen.  Es  mucho  mejor,  sin  embar- 
o  sombrar  de  cada  tres  surcos  uno,  lo  cual  de- 
r  ’cou  oorta  diferencia,  como  tres  piés  de  dia- 
♦  ncia  Je  una  planta  á  otra  en  todos  sentidos. 
ta  En  Ia  siembra  á  puñado  no  so  observan  tan 
.  ]a9  distancia»;  poro  es  mas  espedito  que  el 

.  0  en  el  cual  se  siembran  las  castañas  unas 

Prltn  /g’do  otras,  y  siempre  dos  á  un  tiempo. 
áesS  8:anibrft  do  ca-da  tercer  surco  tiene  la  ven- 
.  V  u0  Se  logran  muchas  plantas  supernu- 
taja  a  q  fie  quitan  al  segundo  ó  tercer  año 

merarias,  q  4  terreno  reemplaZar  las 

para  deaemua  o  BgtaB  ^  g ^  ^ 

celeítos,  están  7a  teoha9  á  la  tier™»  sus  raíces 


tienen  poca  extensión  y  uiuguu  necesidad  de  que 
las  mutilen  al  sacarlas  del  suelo;  por  último,  ni 
padeoen  ni  sa  desecan  basta  el  momento  d- 
trasplantación. 

Siémbrese  ó  puñado  ó  á  cordel,  siempre  se  ha 
de  pasar  la  grada  muchas  veces  de  seguida  por 
todo  el  terreno  para  que  la  tierra  de  los  lomos 
caiga  cu  los  hoyos  y  surcos  y  cubra  enteramen¬ 
te  las  castañas. 

El  torcer  método,  preferible  á  los  dos  prime¬ 
ros,  consiste  en  oavar  bien  la  tierra,  como  se  un 
dicho,  y  cu  gradarla  al  tiempo  de  la  siembra,  pa¬ 
ra  lo  cual  cou  un  cordel  o  por  medio  do  alguno.-, 
piquetes  so  forman  filas  á  iguales  distancias,  y  á 
cada  seis  piés  se  hace  una  hoya  de  ocho  a  oiez 
pulgadas  de  hondo  y  otro  tanto  de  ancho. 

La  tiorra  que  se  saca  de  la  hoya  sirve  para  cu 
brir  después  las  cuatro  castañas,  que  se  ^  pou  ': 
uua  en  cada  rincón  de  los  cuatro.  Como  ¡a  ■  • 
ra  quo  las  cubre  está  muy  mullida,  naco  el  i.u 
con  facilidad,  rómpela  superficie  sin  trabajo  y  ta 

raíz  central  profundiza  con  monos  dificulte u.  - 

ta  hoya  pequeña  logra  mientras  se  queda  íuiicjL 
la  ventaja  de  conservar  la  humedad,^  y  de  conté 
ner  la  tierra  vegetal  acarreada  por  el  agua  ue  las 
lluvias,  el  polvo  fiuo  y  las  hojas  llevadas  por  los 
vieutos;  en  una  palabra,  es  un  depósito  de  tiene 
vegetal.  Cuando  los  árboles  han  nacido  bien  y 
han  tomado  bastante  consistencia  en  uu  año  en¬ 
tero,  se  deja  el  que  promete  mas  y  se  sacan  los 
otros,  cuidando  de  no  lastimar  las  raíces  del  quo 

se  deja  en  el  sitio.  . 

Si  las  circunstancias  obligan  n  hacer  Ja  siem¬ 
bra  dospués  del  invierno  y  se  ha  de  según  <-  ]'■ ' 

mero  ó  el  tercer  método,  es  indispensable  sem¬ 
brar  las  castañas  ya  entallecidas.  Después  <k 
caerse  las  castañas  del  árbol  y  separadas  ya 
su  erizo,  se  llevan  á  un  entablado  en  un  p*ry* 
en  que  baya  ventilación,  y  extendiéndolas  en  el 
bo  dejan  por  muchos  dias  para  quo  el  agua  snpe>- 
abundante  de  vegetación  pueda  evaporarse.  Des¬ 
pués  se  ponen  en  cestos  o  cubas  granee*,  <>  so¬ 
bre  el  mismo  tablado,  formando  una  capa  de  are¬ 
na  y  otra  de  castañas,  así  sucesivamente  hasta 
arriba.  Si  el  tablado  ha  de  servir  pava  conser¬ 
var  en  él  las  castañas,  bastará  hacer  una  o*  pe  cu- 
do  cajón  con,  tablas  para  contener  la  arcní*  n  u 
de  que  ni  esta  ni  las  castañas  toquen  entoB  na- 
redes  de  las  habitaciones,  porque  atraen  on 

vierao  la  humodad  do  la  atmosfer. ,  ,  " 

á  la  arena  v  ésta  á  las  castañas,  que  de  este  mo- 
do  se  enmoLoen.  Es  esencialísimo  también  que 
el  hielo  no  penetre  hasta  las  oastañas,  cubrién¬ 
dolas  de  paja.  El  fruto  entallecerá  durante  el 
invierno,  arrojará  su  raíz  central,  y  luego  que  lo 
permita  el  tiempo,  se  sacara  con  cuidado  de  en¬ 
tre  la  arena  para  no  lastimar  la  raíz,  y  con  la 
misma  precaución  se  pondrá  en  azafates  ó  zar¬ 
zos,  y  se  conducirá  al  suelo  preparado  para  roci- 
biríe.  Aunque  estas  precauciones  asegurefnch 
parecer  quo  el  fruto  nacerá,  deben  colocarse,!  uo 
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prudencia,  dos  castañas  juntas  para  qu®  si  una 
falta  por  alguna  causa,  la  supla  la  otra;  arrancan¬ 
do  después  una  de  las  dos  plantas  si  fuere  nece¬ 
sario,  y  dejando,  por  supuesto,  la  mejor. 

El  método  que  acabamos  do  indicar  lo  prefe¬ 
rimos  á  este  mismo  ejecutado  al  aire  libre,  j  que 
consisto  en  formar  una  estratificación  ó  disposi¬ 
ción  por  capas  sobre  un  terreno  seco,  con  tierra 
desmenuzada  y  del  grueso  de  tres  pulgadas  cada 
capa  ó  lecho,  y  todo  ello  cubierto  con  una  capa 
de  tierra  de  seis  pulgadas  y  según  la  necesidad, 
preservando  el  todo  con  paga.  Este  último  mé¬ 
todo  pocos  veces  impide  que  penetre  la  hume¬ 
dad  en  el  monton,  y  do  aquí  nace  el  enmoheci- 
miento  y  corrupción  de  las  castañas  entallecidas 
aunque  las  hayan  hecho  enjugar  por  tres  ó  oua- 
tro  semanas  antea  de  disponerlas  a-i. 

Déla  siembra  para  formar  montes  de  casta/ios. 

Seria  un  absurdo  romper  una  extensión  gran¬ 
de  do  terreno  con  la  única  mira  de  plantar  caí- 
taños  á  veinto,  treinta  ó  cuarenta  pié*  unos  da 
otros.  Los  tres  métodos  indicados  de  sembrar, 
suministran  medios  para  formar  montos  con  los 
piés,  que  se  dejan,  y  dan  además  una  cantidad 
considerable  de  plantas  muy  buenas  para  tras¬ 
plantarlas  en  otra  parta;  en  fin,  permiten  elegir 
los  mas  hermosos  y  lozanos  para  formar  el  monte. 

En  el  primer  método  se  puede,  al  tercero  ó 
cuarto  año,  suprimir  la  fila  intermediaria  que  he¬ 
mos  dicho  que  estaba  á  tres  piés  da  la  inmedia¬ 
ta,  y  entonces  queda  distante  do  su  vecina  seis 
piés,  espacio  suficiente  para  la  extensión  de  las 
raíces.  Al  octavo  año  se  suprime  otra  fila,  y  si 
a®  cuida  bien  do  las  raíces,  cada  pié  podrá  vol¬ 
verse  á  plantar  de  nuevo.  Con  esta  supresión 
queda  ya  un  espacio  de  doce  piés,  muy  suficien¬ 
te  y  proporcionado  al  volumen  del  árbol  y  al 
acrecentamiento  que  deben  tomar  las  rafees.  Si 
no  so  quiere  trasplantar  los  árboles  arrancados, 
podrán  servir  de  buenos  rodrigones  y  para  aros 
de  cuba,  y  así  no  habrá  estado  empleado  el  ter¬ 
reno  inútilmente,  y  el  producto  compensará  bien 
los  gastos  primitivos.  Cuando  las  ramas  de  los 
arbolas  dejados  en  pié  principian  á  tocarse,  se 
suprime  igualmente  un  árbol  sí  y  otro  no  do  ca¬ 
da  fila,  y  los  que  se  queden  en  su  puesto  estarán 
unos  da  otros  á  veinticuatro  piés;  por  último,  á 
su  tiempo  se  les  dejará  un  espacio  de  cuarenta  y 
ocho  piés  y  adquirirá  el  árbol  su  mayor  fuerza. 
Si  la  corta  hecha  al  afio  duodéoimo  da  ya  un  be¬ 
neficio  real,  ¿qué  no  deberá  esperarse  del  pro¬ 
ducto  do  las  cortas  siguientes? 


en  un  terreno  mullido,  fresco  y  situado,  si  ce  pa¬ 
sible,  á  orillas  de  algún  arroyo  6  rio,  algo  res¬ 
guardado  de  los  vientos  por  medio  de  setos  vi¬ 
vo*  ó  con  árboles  colocados  ¿  cierta  distancia- 
Después  de  haber  preparado  bien  el  terreno  y  de 
haberlo  mullido  bien,  se  divide  en  tablas  y  so 
siembran  las  castañas  en  surcos  rectos,  ¿  seis  pul¬ 
gadas  unas  de  otras,  á  principios  de  noviembre. 
Si  la  tierra  es  fuerte  será  mejor  esperar  á  finos 
de  febrero  ó  principios  de  marzo,  porque  1*^ 
aguas  del  invierno  la  apretarían  tanto,  qun  no 
podrian  lo*  gérmenes  romper  su  tenacidad. 

No  fie  debe  abonar  la  almáciga,  aunque  la  ve¬ 
getación  del  nuevo  árbol  seria  asi  mas  fuerte  y 
vigorosa,  porque  como  está  destinado  á  trasplan¬ 
tarse  á  un  terreno  estéril,  no  encontrando  enton¬ 
ces  su*  primeros  alimentos,  prendería  con  dificul¬ 
tad  y  su  vegetación  seria  débil.  Se  ha  de  dejar 
el  recurso  pérfido  de  los  abonos  á  los  arbolistas, 
porque  á  estos  Ies  importa  muy  poco  que  en  ade¬ 
lanto  prevalezca  el  árbol  ó  no,  con  tal  que  pue¬ 
da  venderlo  bien  y  coger  su  dinero.  Los  únicos 
cuidados  que  pide  la  almáciga  son  el  tenerla 
limpia  de  toda  planta  parásita,  y  en  caso  de  mu¬ 
cha  sequedad  darle  algún  ligero  riego. 

Pasado  el  primer  afio  se  sacan  de  la  tierra 
todas  las  plantas  sin  lastimar  las  raíces  y  se  plan¬ 
tan  en  hojas  abiertas  uno,  dos  ó  mag  meses  antes. 
Al  tiempo  do  la  trasplantación  se  sacará  do  la 
hoya  la  tierra  que  lo  haya  caído  dentro,  y  se  re¬ 
moverá  su  fondo  con  la  pala.  En  todo  este  tiem¬ 
po,  la  tierra  amontonada  a  las  orillas  y  la  do  la 
hoya  se  impregna  de  las  aguas  llovedizas,  y  la 
acción  del  sol  excita  la  fermentación  en  ella;  (  u 
una  palabra,  todos  los  meteoros  la  impregnan  de 
sus  felices  influencia».  Cada  planta  ha  de  que¬ 
dar  separada  de  la  inmediata  tres  piés.  g¡ 
quieren  ahorrar  los  gasto*  de  esta  segunda  alian  - 
oiga,  so  pueden  sembrar  en  Bureos,  á.  tres  piés  de 
distancia  uno  de  otro,  y  dejando  pió  y  medio  da 
intervalo  entre  cada  árbol,  siguiéndola  línea  que 
forma  el  surco.  Se  dejará  la  planta  en  la  almá¬ 
ciga  hasta  el  cuarto  ó  quinto  año,  en  ouyo  tiein- 
po  so  lo  suprimirán  la®  ramas  laterales  antes  do 
que  se  renueve  la  savia  do  la  primavera  y  el  tren- 
eo  crecerá  entonce*perpendicularmente  y  so  pon¬ 
drá  el  árbol  en  estado  de  poderlo  trasplantar  do 
asiento.  No  hay  para  qué  dooir  que  el  terreíio 
de  una  y  otra  almáoiga  se  ha  de  labrar  á  lo  me¬ 
nos  dos  veces  al  año,  pues  sin  estas  precauciones 
la  vegetaoion  seria  casi  nula. 

E*  inútil  entrar  aquí  en  el  pormenor  de  las 
circunstancias  neoesarias  para  mantener  y  criar 
los  montes  tallares  de  castaño*,  pues  aeria  repetir 
lo  que  se  dice  en  aquella  palabra. 


De  las  almácigas. 

Lo  que  hemos  dicho  de  la  siembra  del  prime 

da unaidea déla  almáciga,  i 

la  átm  jriR  mirar  como  tal;  sin  embargo 

a  aWl£a  Plde  cuidado.  Debe  formad 


De  la  trasplantación  y  cuidado  qu *  piden  los  cas- 
toMarts. 

A  lo*  cuatro  6  cinco  años,  etgu®  lfi®as  6  me- 
nos  fuerz*  de  los  árboles,  es  y»  tiempo  d®  «acar- 
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ios  da  la  almáciga  y  da  ponerlos  de  asiento.  E3 
esencial  que  antes  de  la  trasplantación  estén  he¬ 
chas  las  hoyas  que  han  do  recibir  los  árboles,  en 
lo  cual  toda  ccouoinía,  por  pequeña  que  sea,  es 
una  mezquindad  perjudicial:  hablamos  del  defec¬ 
to  de  no  dar  á  estas  hoyas  la  capacidad  conre- 
nicnto.  lían  de  tener,  pues,  al  menos  cinco  ó  j 
seis  pies  de  ancho  y  dos  ó  tres  do  profundidad, 
aegun  la  calidad  del  terreno,  y  estarán  abiertas 
y  preparadas  muchos  meses  antes,  como  ya  se  ba 
dicho. 

Antes  de  sacar  los  árboles  de  la  almáciga,  se  ¡ 
abre  a  uno  do  sus  extremos  uua  zanja  de  dos  ó  ! 
tres  pies  de  hondo  y  de  toda  su  longitud,  echan¬ 
do  hacia  la  espalda  la  tierra  que  se  vaya  sacan¬ 
do.  De  esta  manera  se  irán  socavando  las  raí¬ 
ces  y  desprendiéndolas  de  la  tierra  sin  lastimar¬ 
las,  la  tierra  do  la  superficie  va  cayendo  en  la 
zanja  y  la  va  oohando  el  trabajador  á  la  espalda; 
así  ge  continúa  minando  todo  el  terreno  de  la  al¬ 
máciga  v  sacando  todos  los  árboles  sin  lastimar 
las  raíces.  Sabemos  que  la  operación  que  pro¬ 
ponemos  tendrá  muchos  contrarios:  uuos  nos  ob¬ 
jetarán  la  costumbre  y  otros  la  experiencia;  pe¬ 
ro  nosotros  les  suplioamos  que  juzguen  de  esto 
después  de  una  prueba  comparada.  Y  en  efec¬ 
to,  ¿por  qué  en  las  trasplantaciones  algo  mas 
considerables  perece  tan  gran  mí  inevo  de  árbo¬ 
les,  sino  porque  les  han  mutilado  las  raíces  y 
han  privado  do  este  modo  á  las  plantas  do  los 
únicos  recursos  que  les  suministra  la  naturaleza 
y  que  hacían  que  prendiesen?  Convenimos  en 
que  estas  raíces  así  mutiladas  arrojan  al  cabo 
nuevas  radículas  que  dan  vida  al  árbol  hambrien¬ 
to;  pero  basta  outonces  está  padeciendo. 

Para  nosotros  son  preferibles  las  trasplanta¬ 
ciones  hechas  inmediatamente  después  de  la  caí¬ 
da  do  la  hoja,  a  las  de  febrero  ó  marzo:  1"  por- 
ciuc  en  las  primeras  se  puede  elegir  día  y  por 
consiguiente  aprovechar  Ja  sazón  do  que  la  tier¬ 
ra  no  esté  ni  demasiado  húmeda  ni  demasiado 
seca-  2"  porque  el  asiento  natural  de  la  tierra 
Imce  nac  en  el  invierno  se  pegue  y  una  mas  á 
las  raíces,  de  forma  que  no  quede  ningún  vacío; 
3o  porque  el  agua  llovediza  y  la  de  las  nieves, 
filtrándose  por  la  tierra  removida,  penetra  al  sue¬ 
lo  por  debajo  do  las  raíces  del  árbol  y  mantiono 
Gn  ellas  una  humedad  preciosa,  sobro  todo  si  la 
primavera  ó  el  verano  anterior  no  hau  sido  llu¬ 
viosos-  En  las  trasplantaciones  después  del  in¬ 
vierno  al  contrario;  la  humedad  se  filtra  fácilmen¬ 
te  por  Ia  tierra  reeien  removida,  y  si  no  llueve 
<~uedan  lweoos  entre  la  tierra  y  las  raíces  y  éstas 
ee  enmobeoen;  en  fin,  estas  raíces  no  sacan  déla 
tierra  ningunft  sustancia  hasta  que  están  íntima¬ 
mente  unidas  con  ella.  No  lo  hemos  dioho  aun 
todo  si  los  mesea  de  febrero  6  do  marzo  son  en 
extremo  secos  Ó  lluviosos,  como  sucede  comun¬ 
mente  entonces  no  tiene  consistencia  el  terreno 
libero  ’v  si  está  seco  y  el  suelo  os  compacto,  se 
levantan  muchos  terrones,  y  cuando  se  moja  se 


endurece  y  todavía  so  pono  mas  compacto:  la  es¬ 
tación  además  se  va  adelantando,  y  es  preciso 
plantar  con  cualquior  tiempo  que  hago,  sacudien¬ 
do  muchas  veces  que  la  operación  salo  mal  por 
esta  causa.  En  fin,  no  hay  ningún  riesgo  cu 
plantar  antes  del  invierno  aunque  sea  muy  tem- 
prauo,  y  hay  muchos  en  aguardar  para  ello  que 
cosen  los  fríos.  (  Véase  el  modo  de  trasplantar  los 
árboles  en  la  palabra  Trasplantación. )  ^ 

'Después  de  plantado  el  árbol,  todavía  pido  al¬ 
gunos  cuidados.  El  primero  y  mas  esencial  es 
revestir  los  troncos  con  paja  y  cubrirlos  con  es¬ 
pinos  para  librarlos  dol  frió  del  invierno  y  de! 
sol  del  verano:  la  paja  seria  inútil  y  también  da¬ 
ñosa  en  el  invierno,  porque.  mantendría  pogad.i 
al  tronco  una  humedad  superfina,  que  el  frió  con 
vertiria  en  hielo,  el  cual  abrazaría  entoncos  el 
tronco  por  todos  lados.  La  paja,  por  el  contra¬ 
rio,  debe  mantenerlo  fresco  en  la  primavera  y  li¬ 
bertar  su  corteza  de  la  acción  demasiado  directa 
del  sol  en  esta  estación  y  en  el  verano.  Los  es¬ 
pinos  impiden  que  los  animales  se  restreguen 
contra  los  árboles  y  que  los  derriben  y.  desarrai¬ 
guen  con  su  peso.  La  paja  sirve  también  para 
impedir  que  el  tronco  eche  brotes  por  todas  pav- 
tos,  pues  no  lmllaudo  la  savia  salida  alguna,  su¬ 
be  basta  lo  alto  para  formar  y  alimentar  las  ra¬ 
mas  nuevas.  Los  agrónomos  prudentes  que  no 
se  atropellan  y  que  caminan  siempre  con  peso, 
medida  é  inteligencia,  tienen  la  precaución,  des¬ 
de  que  se  haeen  sentir  los  calores,  de  cubrir  to 
da  la  superficie  removida  de  la  tierra  al  pie  de  i 
árbol  con,  haces  de  lefia  menuda  para  ímpe  u 
la  facilísima  evaporación  do  la  humedad  e  aque 
lia  tierra  mullida,  y  mantener  por  consiguen  >• 
en  ella  la  frescura  saludable  para  que  o  ar  m 
prenda  y  vegete.  Poeo  á  poco  se  van  Pu 
do  las  yerbas  y  resulta  un  nuevo  abono,  /oda- 
ría  seria  mejor  cubrir  estas  yerbas  con  seis  pul- 
nadas  de  tierra.  Un  particular  en  el  val  e  de 
Baigorri  La  amurillado  los  pies  de  sus  arboles 
nuevos,  durante  los  cinco  o  seis  primeros  años, 
no  solamente  con  las  mencionadas  plantas,  des¬ 
pués  do  dar  una  labor  en  el  diámetro  de  seis  ó 
siete  pies,  sino  también  con  la  tierra  sacada  de 
todo  el  contorno  del  árbol.  Este,  trabajo  a  o 
mucha  solidez  á  la  planta  y  la  fortificaba  con  ra 
los  vientos,  formando  también  en  to  a  a  ir 
ferencia  del  terreno  labrado  una  especie de  eal- 
dera  on  que  se  recogían  las  aguas  llovedizas. 
Resultaron  de  estas  prudentes  precauciones  que 
aquellos  castaños  hicieron  en  el  espacio  de  trece 

á  catorce  años,  contados  desdo  el  tiempo  d«  su 

trasplantación  en  el  castañar,  unos  progresos  tan 
rápidos,  que  al  cabo  de  ellos  teman  sus  troncos 
por  abajo  tres  pies  de  circunferencia,  y  haoia  bas¬ 
tantes  años  que  daban  fruto. 

Cuando  el  tronco  ba  producido  ramas  del  cor¬ 
respondiente  grueso,  se  ha  de  ingertar  ol  árbol 
de  canutillo ■  No  nos  detendremos  en  la  descrip¬ 
ción  de  esta  espeoie  de  ingerto,  porque  hablare- 
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mos  do  ella  muy  á  Ja  larga  en  aquella  palabra. 
Esta  operación  so  ejecuta  en  mayo  del  año  si¬ 
guiente. 

Todos  saben  quo  el  castaño  echa  su  ñuto  en 
la  extremidad  de  las  ramas,  y  que  las  puntas  de 
estas  que  están  cubiertas  por  las  do  otros  ár¬ 
boles  inmediatos,  no  producen  ninguno.  Esta 
ley  de  la  naturaleza  pide  que  nos  arreglemos  á 
ella  para  criar  esto  árbol,  sea  que  se  destine  pa¬ 
ra  dar  castañas  ó  para  que  crezca,  y  emplearlo 
en  obras  do  carpintería.  Esto  quiere  mas  ex¬ 
plicación. 

La  hermosura  de  un  castañar  consiste  en  que 
las  ramas  de  los  árboles  formen  un  ramillete  de 
hechura  regular.  El  árbol  toma  naturalmente 
esta  disposición  en  los  parajes  elevados;  mas  sin 
embargo,  el  arte  ha  do  acudir  á  ayudar  á  la  na¬ 
turaleza  cuando  esta  produce  ramas  torcidas  ó 
mal  colocadas.  El  punto  está  en  hacer  tomar  y 
conservar  en  los  primeros  años  á  las  ramas  la  di¬ 
rección  del  ángulo  de  45  grados,  la  que  no  tar¬ 
darán  en  perder  con  el  peso  y  la  abundancia  del 
fruto,  que  las  baja  sucesivamente  al  ángulo  de  50, 
fiO,  etc.  Per  eso  en  los  parajes  elevados  no  hay 
necesidad  de  que  sean  muy  altos  los  troncos  de 
los  árboles,  pues  el  aire  que  circula  libremente 
y  la  luz  del  sol  rodean  por  todas  partes  la  'cir¬ 
cunferencia  de  las  ramas.  No  sucede  esto  en  los 
terrenos  hondos;  el  árbol  forma  en  ellos  una  pi¬ 
rámide  porque  se  ve  forzado  á  buscar  la  corrien¬ 
te  del  aire  y  los  rayos  del  sol.  En  este  caso  so 
debe  dejar  que  suba  el  tronco,  suprimiéndole  las 
ramas  laterales,  basta  que  su  cima,  llegando  á  la 
altura  correspondiente,  pueda  extender  sus  ra¬ 
mas  con  libortad,  respirar  sin  trabajo  y  gozar  am¬ 
pliamente  de  la  influencia  del  sol. 

El  castaño  suele  producir  muchas  ramas  golo¬ 
sas  que  le  quitan  el  jugo  á  sus  vecinas.  Este  mal 
proviene  de  que  las  ramas  principales  se  apartan 
muy  pronto  del  ángulo  de  45  grados,  y  la  fuerza 
de  ía  vegotacion,  la  abundancia  de  los  jugos  que 
acuden  á  las  ramas  inclinadas,  las  obligan  á  pro¬ 
ducir  chupones  que  nacen  en  línea  perpendicu¬ 
lar  ó  casi  perpendicular.  Esta  ley  es  invariable 
y  natural,  y  el  nacimiento  de  estos  chupones  de¬ 
muestra  que  la  naturaleza  procura  siempre  reco¬ 
brar  sus  derechos,  mientras  la  savia  sube  libre¬ 
mente  por  sus  canales.  Si  estos  son  muchos  y 
están  dispuestos  regularmente  en  el  contorno  do 
las  ramas,  no  hay  que  detenerse  en  sacrificar  la 
parte  de  estas  que  sea  mas  alta  que  los  chupones, 
y  se  renovará  el  árbol;  pero  si  en  caso  contrario 
se  quitan  los  chupones,  estará  echando  perpe¬ 
tuamente  otros  nuevos  hasta  que  quedo  esquil¬ 
mado. 

El  castaño  da  también  muchas  ramas  aehapar- 
'  ^.r  a3  ^  es  Preoiso  cortarlas,  porque  absorven  un 
hZT?JTS'f10  Para  1m  do  fruto.  Por  lo  que 
son  do  to-n+Y1*5  ^rotan  en  lo  interior  del  árbol,  no 
8un¿?„í  *  Secuencia,  pues  ahogadas  por  laS 

P  ores,  mueren  comunmente  al  segundo  año; 


la  excesiva  abundancia  de  savia  es  quien  las  h-> 
producido. 

El  castañar  bien  cultivado  requiere  al  menos 
|  cada  año  una  labor  cruzada,  y  mejor  es  darlo  la 
primera  reja  en  marzo,  antes  que  ol  árbol  brote 
enteramente,  y  la  segunda  por  junio.  Si  la  tier¬ 
ra  arrojase  muchas  malas  yerbas,  será  convenien¬ 
te  cortarlas  con  la  guadaña  y  amontonarlas  al  pié 
de  los  árboles  para  quo  se  pudran.  Es  muy  ma¬ 
lo  contentarse  con  dar  una  ligera  labor  al  rede¬ 
dor  del  tronco,  pues  sabemos  por  experiencia  que 
un  castañar  cultivado  como  una  tierra  que  se  pre¬ 
para  para  granos,  da  dos  ó  tres  veces  mus  fruto 
que  otro  que  se  deja  sin  cultivo.  No  hay  mas 
que  calcular  si  el  gasto  del  cultivo  queda  bion 
compensado  con  el  exceso  de  fruto. 

Los  pinos  y  pinabetes  aislados,  esto  es,  quo  no 
i  están  reunidos  y  plantados  unos  cerca  de  otros, 
arrojan  muchas  ramas  laterales  y  su  tronco  se 
eleva  solo  á  una  altura  mediana;  cuando  si  estos 
árboles  se  multiplican  unos  junto  á  otros,  crece 
el  tronco  porpendieularmente  y  á  una  altura  muy 
prodigiosa.  Sábese  también  que  si  en  modio  do 
nn  monte  de  pinos  ó  pinabetos  un  rayo,  por  ejem¬ 
plo,  ó  un  huracán,  destruye  ó  arranca  alguuos 
árboles,  dejando  entro  ellos  un  claro,  todos  los 
do  la  circunferencia  brotan  ramas  laterales  para 
llenarlo,  siendo  así  que  antes  estaban  desnudos 
sus  troncos  casi  hasta  la  cima.  Estas  nuevas  ra¬ 
mas  extravian  la  savia  y  le  impiden  dirigirse  con 
igual  fuerza  á  lo  alto;  la  progresión  del  tronco  no 
es  tan  pronta  como  en  los  árboles  inmediatos  quo 
están  mas  apartados  del  claro;  los  troncos  dejan 
también  de  crecer  y  se  contentan  solamente  con 
engruesar.  Lo  mismo  aconteeo  en  los  robleda¬ 
les  y  demás  arbolados.  La  causa  de  la  eleva¬ 
ción  de  los  troncos  consisto:  1”  on  la  proximidad 
do  los  pies:  2°  on  la  especie  de  techo  que  las  ra- 
m.03  superiores  forman,  reuniéndose  unas  con 
otras,  de  forma  que  para  gozar  mutuamente  del 
beneficio  del  aire  y  del  sol,  se  ve  obligado  el  tron¬ 
co  á  crecer:  3»  en  que  las  ramas  inferiores,  aho¬ 
gadas  por  las  superiores  quo  les  impiden  el  con¬ 
tacto  inmediato  del  aire  y  del  sol,  deben  perecer 
necesariamente,  y  la  cantidad  de  savia  destinada 
para  su  mantenimiento,  que  ya  no  puede  servir¬ 
les  do  nada,  tiene  que  seguir  la  fuerza  do  atrae - 
oion  y  dirigirse  por  consiguiente  n  la  cima,  oto. 

¿No  se  podría  conseguir  do  los  castaños  lo  que 
de  los  pinos,  pinabetes  y  robles,  y  adquirir  por 
es  te  medio  castaños  de  un  grandor  inmenso,  como 
los  que  so  hallan  todavía  en  ol  maderajo  de  las 
iglesias  antiguas? 

Siguiéndose  el  primero  o  ol  tercer  método  de 
sembrar  indicado  en  este  artículo,  so  logrará  ha¬ 
cer  que  crezcan  fáoilmente  los  arbolea  unos  jun¬ 
to  á  otros  y  aclararlos  según  se  requiera  y  con 
proporción  al  fin  quo  se  destinan:  será  suficiente 
quitar  las  ramas  inferiores  según  vaya  creciendo 
el  tronco  y  extendiéndose  las  superiores.  Cree¬ 
mos  también  que  esta  operación  sena  inútil. 
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paos  los  pinos,  pinabetes  y  robles  sabon  despo-  ! 
jarse  de  sus  ramas  sin  necesidad  do  que  los  ayu¬ 
do  la  mano  dol  hombre.  Mueren,  se  caen  y  no 
queda  on  el  tronco  el  menor  vestigio  do  ellas, 
cubriendo  la  corteza  la  herida  sin  trabajo,  como 
cuando  las  ramas  han  sido  quitadas  á  hierro. 

Para  formar  estos  montes  se  escogerán  las  cas¬ 
tañas  que  so  han  do  sembrar  entro  las  especies 
que  crecen  naturalmente  hasta  la  mayor  altura, 
y  no  se  han  de  ingertar,  porque  el  ingerto  impide 
r  interrumpe  el  acrecentamiento  vigoroso  de  los 
troncos.  No  liay  pues  que  pensar  en  ol  presente 
caso  en  conseguir  una  cosecha  de  castañas,  sino 
nrboles  lozanos  y  de  troncos  derechos  y  propor¬ 
cionados. 

Según  estas  ideas  de  analogía  y  comparoion, 
hallamos  en  la  codicia  del  hombre  la  razón  de  no 
existir  ya  castaños  tan  elevados  como  antigua¬ 
mente.  lía  querido  mas  recoger  cosechas  de 
castañas  que  cuidar  da  estos  árboles  para  que  j 
formen  un  monte,  llogamos  á  cuantos  lleguen  | 
•i  ver  esta  obra,  que  planten  un  bosqueoillo  de 
castaños  á  imitación  do  los  robles,  pinos,  pinabe¬ 
tes,  hayas,  cto.  Esto  experimento  ticno  un  objeto 
hurto  importanto  para  que  los  particulares  ricos 
rehúsen  hacer  un  ligero  sacrifioio.  El  tronco  do 
este  árbol  no  adquiere  hasta  los  ochenta  ó  cien 
uños  su  completa  perfección,  y  esta  lentitud 
apartará  al  hombre  codicioso  do  la  empresa;  poro 
cá  qué  estado  no3  veríamos  reducidos  si  nuestros 
padres  hubieran  pensado  del  mismo  modo?  Seria 
preciso  renunciar  á  toda  idea  do  plantar.  Por 
otra  parte,  así  como  en  el  día  so  deja  una  tierra, 
una  casa,  etc.,  á  un  heredero  bajo  ciertas  condi¬ 
ciones,  lo  mismQ  se  podría  hacer  con  un  castañar, 
dejándolo  bajo  condición  y  prohibición  expreBa 
de  cortarlo  antes  de  cierto  tiempo,  y  de  esto 
modo  el  que  lo  hubiera  plantado  no  tendría  que 
temor  quo  la  codicia  de  sus  sucesores  privaso  ni 
-úblico  del  resultado  de  un  ensayo  de  la  mayor 
importancia.  Dia  vendrá  en  el  quo  la  voz  impe¬ 
riosa  do  la  necesidad  baga  callar  la  de  la  codicia 
mal  entendida  y  la  do  la  utilidad  momentánea.  ¡ 

Ot  la  cosecha  de  castañas,  j 

La  cosecha  de  este  fruto  es  muy  abundante 
caJn  dos  años,  y  muy  rara  vez  dos  años  seguidos, 

^  monos  que  la  estación  sea  muy  favorable.  Lo 
mismo  sucede  con  otros  muchos  árboles,  como 
I  olivo  y  el  manzano  para  sidra,  y  aun  quizá  con 
otro  mayor  número  si  los  observáramos  con  aten- 
joQ.  nosotros  creemos  que  CBto  se  verifica  en  to¬ 
dos  los  árboles  que  solamente  dan  fruto  en  las 
Yemas  del  año  anterior.  Esta  ley,  sin  embargo, 

Í- o  os  constante  en  todos  los  países,  pues  so  han 
observado  muchas  y  buenas  cosechas  consecutivas, 
.vr  nodrift  doponder  esto  fenómeno  de  la  tom- 
'  Jura  do  las  estaciones,  quo  ha  techo  que  cua¬ 
jen  y  se  sazonen  todas  las  flores?  ¿no  se  podría 
decir  también  q«°  la  naturaleza,  prudente  y  sa¬ 


bia,  ha  multiplicado  las  flores  y  los  frutos  quo  si¬ 
guen  d  estas,  en  razón  de  los  peligros  a  que  es¬ 
tán  expuestas,  así  como  ha  multiplicado  el  nú¬ 
mero  de  insectos  que  sirven  de  alimento  á  un 
gran  número  do  animales,  las  moscas,  por  ejem¬ 
plo?  En  efecto,  si  consideramos  la  cantidad  de 
fruto  que  se  cao  antes  de  madurar,  conoceremos 
que  era  necesario  quo  ol  mlmero  de  flores  fuese 
prodigioso.  Así,  esta  ley  alternativa  que  mu¬ 
chos  autores  miran  oomo  absurda  ó  como  inoier- 
ta,  no  lo  es  tanto  como  creen,  y  la  experiencia 
prueba  que  la  cantidad  de  fruto  no  es  jamás  igual 
en  el  año  que  sigue  al  de  abundancia.  El  árbol 
esquilmado  parece  quo  descansa  y  que  reúne  las 
fuerzas  necesarias  para  la  producción  del  ano  si¬ 
guiente. 

La  cosecha  do  castañas  es  muy  casual,  ya  por¬ 
que  las  lluvias  y  rocíos  fríos  en  el  tiempo  en  que 
están  en  flor  los  árboles  hacen  que  esta  no  cua¬ 
jo,  ó  porquo  un  sol  ardiente  después  de  un  inerte 
rocío  las  destruye  y  quema.  Las  nieblas  ó  las 
causas  que  acabamos  de  mencionar  producen  e. 
mismo  efecto  después  que  el  fruto  ha  cuajado,  so¬ 
bre  todo  las  nieblas  del  mes  de  agosto.  No  su¬ 
cede  lo  mismo  con  las  de  octubre;  el  proverbio 
francés  dice  quo  estas  abonan  las  castañas;  pero 
si  el  mes  do  octubre  es  lluvioso  y  el  de  noviem¬ 
bre  también,  se  pudre  el  fruto  en  el  erizo  y  ei 
que  queda  intacto  se  conserva  poco. 

Inmediatamente  quo  se  caiga  la  castaña  de. 
árbol,  se  ha  do  levantar  del  suelo,  y  si  esta  ope¬ 
ración  se  ejecuta  con  el  rocío  ó  on  tiempo  da  nie¬ 
blas,  se  conserva  el  fruto  mucho  mejor.  jos 
métodos  do  recogerla  varían  según  los  países;  en 
unos  echan  los  erizos  con  las  castañas  entro  eu 
unos  hoyos,  y  comunmente  estos  hoyos  se  c  >■ 
de  a^ua;  en  otros  los  amontonan  al  aire  ubre > 
los  dejan  as  i  hasta  que  se  abren  y  se  desprende 
el  fruto.  Uno  y  otro  método  nos  parecen  da- 
foctuosos:  útiles,  es  verdad,  para  oí  vendedor; 
poro  perjudiciales  para  el  comprador. 

Estos  montones  fermentan,  se  recalientan  y  el 
calor  penetra  en  lo  interior  del  fruto,  concentran¬ 
do  en  él  la  humedad  que  no  puede  salir  por  la 
cáscara,  y  en  fin,  lo  dispone  á  entallecer.  Lle¬ 
gado  el  tiempo  de  vender  el  fruto,  al  separar  o 
del  erizo  sale  hermoso,  bien  hinchadoy  con  me 
nos  castañas  so  llena  la  medida,  que  an  o 
comprador  engañado,  porque  se  disminuyen  bu 
volumen  y  peso,  y  el  agua  superabundante  de  ve¬ 
ctación  recalentada  que  no  ha  podido  evaporar¬ 
lo  antes,  se  queda  al  enjugarse  ya  enmohecida 
interiormente.  ¿No  seria  mejor  luego  que  se  co¬ 
ge  el  fruto  echar  los  erizos  en  sitios  cubierto*  y 
bien  ventilados  y  hacer  las  capas  o  lechos  de  ellos 
poco  gruesos?  El  erizo  so  socaría  así  con  mas 
prontitud:  verdad  es  también  que  en  los  hoyos  ó 
on  los  montones  expuestos  sucesivamente  al  ro 
cío,  al  agua  y  al  sol,  su^  desecación  seguiría  un 
camino  progresivo  y  no  interrumpido,  y  el  fruto 
perdona  poco  á  poco  el  agua  superabundante  de 


492 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


vegetación  que  lo  enmelioce.  ¿Pero  cuántas  cas¬ 
tañas  salen  entallecida  sanies  do  soltar  los  erizos 
ó  al  sacarlas  del  hoyo  ó  dol  monton?  La  germi¬ 
nación  destruye  la  parís  azucarada  del  fruto  hasta 
tal  punto,  quo  los  ratones,  tan  aficionados  á  ellas, 
no  las  quieren  cuando  están  retoñecidas. 

El  recoger  las  castañas  con  el  erizo  fué  ima¬ 
ginado  por  los  que  queriendo  anticiparse  á  ven¬ 
der  su  cosecha,  tienen  quo  derribar  el  fruto  del 
árbol  antes  que  madure,  y  así  no  es  maravilla 
quo  no  se  conserve  en  adelante.  La  naturaleza 
mdica  la  madurez  del  fruto  por  su  caída,  y  casi 
siempre  al  dar  el  erizo  en  el  suelo,  se  abre  y  suel¬ 
ta  las  oastañas.  El  amo  que  sea  cuidadoso  de¬ 
be  enviar  cada  dos  dias  y  muy  de  mañana  á  re¬ 
coger  las  castañas  caídas,  cuidando  las  personas 
que  vayan  á  ejecutarlo  de  pisar  ligeramente  el 
erizo  que  no  esté  abierto  para  que  salgan  las  caí 
tañas.  Lo  que  hemos  dicho  arriba  so  aplica  tam 
bien  á  los  montones  grandes  de  castañas  hechos 


practicarse  por  los  quo  tratan  en  castañas,  por¬ 
que  las  secas  así  al  sol  pierdon  algo  do  su  volu¬ 
men,  y  su  superficie  exterior,  en  lugar  do  ser  li¬ 
sa,  se  pone  arrugada,  lo  cual  seria  un  obstáculo 
para  la  venta  de  la  mercancía,  que  necesita  como 
otras  muchas  tener  buena  vi*ta.,? 

Parmentier  propone  también  una  receta  para 
tener  castañas  frescas  todo  el  año;  consisto  en 
hacerlas  cocer  por  quince  ó  veinte  minutos  en  el 
agua  y  ponerlas  en  el  horno  una  hora  después  de 
haber  sacado  el  pan,  pues  con  esta  doble  opera¬ 
ción  adquieren  un  grado  de  cochura  y  desecación 
que  las  conserva  por  mucho  tiempo,  con  tal  que 
estén  guardadas  en  un  paraje  muy  seco.  Puedo 
|  hacerse  uso  do  ellas  después  poniéndolas  á  ca- 
!  lentar  al  baño  de  niaría  ó  de  vapor.  Los  quo 
;  gusten  mas  de  (minerías  frías  las  dejarán  que  se 
:  Linchen  exponiéndolas  á  la  humedad  por  espacio 
1  de  un  dia  ó  dos. 

Si  después  do  la  primera  desecación  se  quiere 


para  que  suden,  según  dicen,  pues  esto  método  ¡  hacera  remesa  de  castañas,  se  han  de  separar  to 
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es  tan  perjudicial  como  los  otros.  En  una  pala¬ 
bra,  para  que  el  fruto  so  conserve  mucho  tiem¬ 
po,  ha  de  ser  su  desecación  lenta,  uniformo  y  no 
interrumpida:  en  fin,  se  han  de  revolver  de  cuan¬ 
do  en  cuando  las  castañas  con  una  pala  para  quo 


das  las  que  estén  lastimadas,  porque  encentán¬ 
dolo  la  cáscara  se  pudro  el  fruto.  Si  padecen 
mucho  traqueteo  y  choques  violentos  en  el  cami¬ 
no,  se  conservan  poco,  y  mucho  menos  aun  si  se 
mojan  y  el  camino  es  largo.  Como  están  amon- 


sequen  todas  igualmente.  Si  introduciendo  la  j  tonadas  y  apretadas  unas  contra  otras  en  los  sa 


mano  en  el  monton  se  sintiese  calor,  es  prueba  : 
de  que  liay  fermentación,  y  la  señal  mas  cierta 
de  lo  poco  que  durará  sana  la  castaña.  En  este 
estado  las  castañas  conservan  el  nombre  de  ver¬ 
des  ó  de  frescas,  quo  quiere  decir  que  no  han  per¬ 
dido  mas  que  el  agua  superabundante  de  vegeta¬ 
ción. 


Para  impedir  una  nueva  fermentación  al  amon-  i  mitad  se  habrá  podrido 
tunarlas  después  de  esta  primera  desecación,  se  i  mas  considerable  si  el 
emplean  diversos  medios.  Por  ejemplo,  entre 
cada  capa  do  ellas  poco  gruesa  so  colocan  hojas 
secas  de  brezo,  ramas  de  helécho  y  paja  menu- 
ó  se  estractifiean  u  ordenan  por  capas  con 


eos,  obra  nuevamente  esta  humedad  en  la  castaña, 
excita  otra  fermentación  y  el  fruto  se  hincha.  No 
hay  pues  quo  maravillarse  de  ver  que  algunos 
dias  después  de  haber  sacado  las  castañas  so  ar¬ 
rugan  y  se  separa  aquella  cáscara  oscura,  por  dc- 
j  cirio  así,  del  fruto,  el  cual  queda  meneándose 
¡  dentro:  seguramente  antes  de  un  mes  mas  do  la 
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salvado,  arena  ó  ceniza,  etc.,  y  estas  últimas  son 
la3  mejores  si  la  desecación  está  en  su  punto;  pe¬ 
ro  para  evitar  todo  acontecimiento  so  prefiero  la 
arena  bien  seca,  porque  no  atrae  la  humedad  de 
la  atmósfera,  y  porque  permite  quo  la  humedad 
de  los  frutos  se  disipe  fácilmente.  Regla  gene¬ 
ral:  conviene  tener  las  castañas  en  parajes  muy 
secos  y  muy  ventilados,  que  no  sean  ni  húmedos 
ni  demasiado  fríos,  pues  los  hielos  las  pierden 
también. 

“Las  castañas,  dice  Parmentier  eu  su  exce¬ 
lente  Tratado  de  las  castañas ,  publicado  en  Pa¬ 
rís  en  1780,  que  tienen  recogidas  en  la  fuerza 
del  so!,  y  expuestas  después  á  su  acción  por  es¬ 
pacio  de  siete  ú  ocho  dias,  en  zarzos  que  todas 
as  noches  se  retiren  y  pongan  unos  sobre  otros 
60  síúo  mas  caliente  do  la  casa,  adquieren  la 
Propiedad  de  conservarse  mucho  tiempo  y  de  su- 
JoLo-ui03  Tl?les  s'm  perder  nada  de  su  sabor 
esta  m s\  facultad  reproductiva;  pero 
método,  ouva  bondad  e»  oonooida,  no  puede 


El  daño  será  todavía 
i  mas  considerable  si  el  mercader  de  mala  fo  y 
i  que  vende  por  medida,  da  las  castañas  demasia- 
I  do  húmedas  aun.  El  comprador  so  le  quejará, 
pero  le  responderá:  este  ario  es  muy  malo,  no  se 
conservan  las  castañas;  pero  no  añadirá  que  ca¬ 
si  siempre  sucede  lo  mismo  por  descuido  ó  pi¬ 
cardía  suya. 


Modo  de  secarlas  y  pelarlas. 

El  método  practicado  en  Sevenncs  nos  parece 
el  mejor;  vamos,  pues,  á  referirlo  tal  como  lo  ha 
descrito  Parmentier  en  la  pág.  47  do  la  citada 
obra,  y  antes  que  él  Desmarets,  de  la  real  Acade¬ 
mia  de  las  ciencias,  en  el  Diario  de  física,  año  de 
1771,  tom.  I,  pág-  437,  y  en  enero  de  1772,  pá¬ 
gina  512.  Este  secadero  es  un  edificio  com¬ 
puesto  da  cuatro  fachadas,  las  dos  opuestas  pa¬ 
ralelas.  Para  construirlo  se  elige  uno  de  los  án¬ 
gulos  del  edificio,  á  fin  de  evitar  en  parte  el  gas¬ 
to  de  paredes  ó  tabiques.  A  la  altura  de  seis  píes 
y  nueve  pulgadas  del  pigo  bajo,  se  forma  un  suelo 
compuesto  de  seis  maderos  muy  fuertes,  puestos  á 
distancias  iguales  y  nauy  á  nivel;  por  encimase 
fijan  unos  listones  iguales  en  longitud,  liaos  por 
arriba  y  por  l°s  extremos,  y  formando  por  deba- 
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jo  como  ua  caballete,  para  recibir  mejor  el  humo.  ¡  oiendo  lumbre  para  que  suden  estas  otra3.  Luego 
Estos  listones  están  clavados  por  sus  extremos  en  ¡  que  el  secadero  se  llena  de  castañas  que  Han  su- 
u!  medio  de  las  vigas,  y  á  ja  distancia  unos  de  j  dado  igualmente,  so  mantiene  un  fuego  lento  por 
otros  el  grueso  de  un  cañón  de  una  pluma  de  es-  !  dos  ó  tros  dias  y  en  seguida  so  va  aumentando 
cribir.  ,  por  grados.  Este  instante  es  el  mas  crítico  para 

“Por  lo  común  so  da  á  este  zarzo  la  estension  ¡  el  buen  éxito  de  la  operación,  pues  la  graduación 
>le  dos  tocsas  y  media  en  cuadro,  y  se  pueden  j  del  fuego  es  una  cosa  esencial.  A  los  nueve  ó' 
colocar  en  él  basta  mil  y  quinientas  arrobas  de  i  diez  días  de  un  fuego  continuo,  que  se  aumenta 
castañas,  pesadas  después  de  secas.  j  por  grados,  se  revuelven  las  castañas  con  una 

“El  edificio  tiene  regularmente  tres  toesas,  y  j  pala,  y  se  continúa  después  gobernando  el  fuego 
s.:  construyo,  en  cuanto  es  posible,  al  abrigo  do  ¡  del  mismo  modo  que  antes,  hasta  asegurarse  du 
los  malos  vientos.  En  frente  de  la  puerta  do  i  que  las  castañas  están  suficientemente  secas,  lo 
entrada  se  hace  junto  al  suelo  uua  abertura  de 
un  pié  da  alto  y  medio  de  ancho,  que  sirve  para 
muí*,  entre  la  luz  y  dar  al  fuego  la  actividad  nece¬ 
saria.  Además  de  esto,  se  hace  otra  puerta  so-  ¡ 


que  so  conoco  estregando  una  porción,  pues  si  lo 
están  se  despojarán  fácilmcnto  de  su  piel  o  cás¬ 
cara  interior. 

Se  enciende  la  lumbre  con  leña  gruesa  do 


We  el  secadero,  y  en  medio  de  una  de  las  caras  ¡  castaño  y  so  cubre,  dejándole  en  el  medio  una 
del  cuadro  y  á  cada  lado  de  ella,  una  abertura  de  ’ 
osa  de  ocho  pulgadas  de  ancho  y  quince  de  lar 


c 

K«>.  En  la  pared  opuesta  á  unos  tres  piés  mas 
arriba  dol  enrejado,  se  hacen  tres  aberturas;  á 
saber:  dos  quo  correspondan  á  las  de  la  fachada 
donde  está  la  puerta,  y  la  tercera  enfrente  de  la 
puerta,  dos  piés  mas  alta  quo  las  otras  y  tres 
mas  que  el  enrejado  ó  zarzo.  ^ 

“En  fin,  se  abre  en  todas  cuatro  paredes  y 
junto  al  techo  un  agujero  do  medio  pió  en  cua¬ 
dro  para  que  salga  ol  humo  que  atraviesa  el  lecho 
ó  capa  de  castañas  extendidas  por  el  secadero. 
Estas  aberturas  han  de  ostar  colocadas  unas  en¬ 
frento  de  otras  en  las  paredes  opuestas.  Las  ta¬ 
blas  del  techo  no  han  de  juntar  mucho,  y  cual¬ 
quier  tabla  puedo  servir  para  él:  a  cada  lado  se 
construyen  dos  respiraderos  de  mediano  tamaño 


abertura  para  que  le  outre  el  aire,  todo  al  rede¬ 
dor  con  polvo  de  castañas  y  en  su  defecto  con 
1  serrin  de  madera:  de  este  modo  se  evita  que  el 
j  fuego  levante  llama,  pues  lo  que  se  quiero  es  quo 
i  produzca  mucho  humo.  Se  tiene  cniaado  además 
i  de  colocar  siempre  la  Inrnbre  debajo  de  una  de  las 
!  vigas  del  secadero  y  de  mudarla  de  lugar  do 
!  cuando  en  cuando  para  que  se  sequen  igualmente 
por  todas  partes  las  castañas  si  el  secadero  ostá 
dol  todo  lleno. 

Luego  quo  las  castañas  están  bien  secas  se 
sacan  del  secadero  y  se  golpean  para  quitarles 
las  cáscaras.  Para  esta  operación,  que  se  eje¬ 
cuta  inmediatamente,  es  necesario  que  baya  un 
banco  muy  fuerte  y  muy  liso  jsor  encima,  y  cuyo 
ancho  sea  proporcionado  á  la  cantidad  de  casta- 


_ _ ,v _ _ _  ñas  que  se  ha  do  apalear.  Lo  común  os  apalear 

Bien  se  conoce  que  todas  las  diversas  aberturas  |  diez  y  seis  arrobas  de  castañas  á  un  tempo,  y 
practicadas  en  la  parte  superior  dol  secadero  es-  este  trabajo  ocupa  dos  horubras.  i  era  iaiP]a‘ 


parte 

tan  destinadas  á  dejar  libre  el  curso  del  humo 
según  se  va  levantando;  sin  esto  volvería  á  caer 
sobro  las  castañas,  las  pondría  rojizas  y  les  liaría 
contraer  el  gusto  á  ahumadas:  unas  aberturas  es¬ 
tá  u  opuestas  á  otras  para  que  el  airo  encuentre 
por  donde  salir  según  su  dirección,  y  arroje  y  se 
llevo  el  humo.  Si  se  formase  el  secadero  entre 
cuatro  paredes  y  no  se  pudiese  hacer  en  todaB 
ellas  aberturas,  se  practicarán  solamente  en  las 
opuestas,  aumentando  su  número. 

So  ha  do  cuidar  de  que  las  cuerdas  ó  palos  del 
enrejado  estén  bien  limpios,  tanto  por  encima 
corno  por  debajo,  antes  de  echar  las  castañas. 
El  hombre  que  lo  cuida  ha  do  poner  la  mayor 
atención  en  limpiar  todos  los  dias  las  vigas  del 
suelo  para  tiudar  cl  hollín  y  el  polvo,  porque  po¬ 
dida  encenderse  sin  este  cuidado. 

“Se  extienden  las  castañas  en  el  secadero,  y 
cuando  hay  ya  tres  ó  cuatro  sacos  de  ellas,  se  en¬ 
ciende  fuego  debajo,  como  se  dirá.  Primero  se 
hace  que  suden,  y  después  que  han  sudado  se 
suspende  el  fuego  por  medio  día  para  que  las  cas¬ 
tañas  so  enfrien;  entonces  se  echan  á  un  lado  y 
se  ponen  otra3  frescas,  echando  las  que  han  su¬ 
slado  ya  encima  do  las  frescas,  y  se  continua  ha- 


esta  cantidad  se  empica  un  saco  do  buen  lienzo 
crudo,  abierto  por  los  dos  extremos,  y  an tes  de 
ochar  en  ó!  las  castañas  se  moja  en  agua  cocida 
con  salvado  para  que  e¡  lienzo  se  ponga  mas 
flexible. 

“Uno  de  los  dos  hombres  tiene  el  saco  por  una 
extremidad  mientras  el  otro  lo  llena  de  castañas 
|  secas.  Lo  aten  por  ambos  lados,  lo  colocan  sobre 
i  el  banco  y  le  dan  con  unos  palos  cincuenta  ó  se- 
|  sonta  golpes,  rompiendo  de  este  modo  la  cáscara 
!  exterior  y  desprendiendo  al  mismo  tiempo  Ja  pie 
<  interior  que  cubre  la  castaña.  Uno  de  escom¬ 
bros  abre  el  saco,  saca  las  castañas  y  as  ec  a  eu 
una  criba  quo  el  otro  tiene.  Las  menea  y  avien¬ 
ta  v  así  las  despoja  de  su  cáscara:  las  que  no  que¬ 
dan  limnias  se  vuelven  al  saco  para  apalearlas  de 
nuevo.  Es  necesario  mojar  do  cuando  en  cuando 
el  saco  en  agua  para  que’no  so  rompa  en  esta 

OJ1‘0<Sc  dejan  por  algunos  días  amontonadas  las 
castañas, 'después  de  quitarles  las  cáscaras  y  se 
vuelven  á  los  sacos;  por  último,  se  acriban,  se 
escogen  y  se  ponen  aparte  las  que  quedan  bue¬ 
nas  para  venderlas. 

“Gomo  algunas  castañas  se  caen  en  el  polvo 

p.  63, 
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formado  por  los  restos  de  la  cáscara  exterior  y  de 
la  película,  se  tendrá  cuidado  de  recogerlas.  Es¬ 
te  polvo  se  da  á  los  animales,  pues  además  de  la 
película  contiene  algunos  pedazos  de  las  casta¬ 
ñas  rotas. 

“E!  secadero  que  hemos  descrito  es  á  propósi¬ 
to  para  criar  gusanos  de  seda,  que  se  colocan  so¬ 
lté  el  enrejado  cuando  salen  de  I3  tercera  y  aun 
de  la  segunda  muda.  Encendiendo  una  lumbre 
proporcionada  se  logra  dar  á  todo  el  interior  del 
edificio  un  grado  de  calor  que  llegue  hasta  el 
diez  y  ocho  ó  veinte  del  termómetro  do  Rearour. 

“Aunque  en  los  principales  parajes  del  Limo- 
sin  acostumbran  secar  algunas  castañas,  faltan  al 
método  que  emplean  tantas  circunstancias  esen¬ 
ciales,  que  están  muy  lejos  de  sacar  de  las  casta¬ 
ñas  todo  el  provecho  posible.  Su  práctica  se  re¬ 
duce  á  extender  sobre  un  secadero  muy  tosco  las 
castañas  y  exponerlas  al  humo,  guardándolas 
después  de  secas  con  su  cáscara  y  su  película. 

“Las  castañas  guardadas  de  este  modo  adquie¬ 
ren  un  color  negruzco  y  se  ponen  blandujas  cuan¬ 
do' las  cuecen;  la  mayor  parte  tiene  nn  gusto  á 
quemado  muy  vivo,  en  lugar  que  este  fruto,  pre¬ 
parado  como  lo  hacen  en  Cevennes,  se  conserva 
muy  duro  y  después  do  cocido  tiene  un  gusto 
dulce  bastante  agradable  y  casi  tan  bueno  como 
cuando  se  acaba  de  hacer  la  cosecha. 

“La  castaña  puede  conservarse  en  el  estado 
de  perfecta  desecación  en  que  la  pone  el  método 
de  Cevennes,  no  solamente  durante  todo  el  in¬ 
vierno,  sino  también  de  un  año  para  otro,  sin  per¬ 
der  nada  de  su  bondad.” 

Preparación  de  las  castañas. 

La.  castaña  es  uno  de  los  principales  alimentos 
de  I03  habitantes  de  las  montañas  de  varios 
pueblos  de  Europa  durante  muchos  meses  del 
año  y  con  frecuencia  el  único. 

La  preparan ,  ya  sea  frescas,  ya  secas,  cociéndo¬ 
las  simplemente  en  agua,  á  veees  con  un  poco  de 
sal  y  otras  con  unís,  hojas  de  apio,  de  salvia,  etc., 
según  el  gusto  de  los  sugetos.  Las  frescas  se 
cuecen  también  con  cáscara  ó  sin  ella,  y  se  asan 
á  la  llama  en  una  vasija  agujereada,  do  hierro  ó 
de  barro;  so  preparan  también  de  esto  modo  en 
rescoldo  ó  en  un  cilindro  ó  molino  de  tostar  café. 
En  todos  tres  casos  se  ha  de  hacer  una  cortadura 
ligera  en  la  eáscara  de  la  castaña,  de  forma  que 
penetro  la  herida  en  la  sustancia  blanca  del  Lu¬ 
to,  porque  sin  esta  precaución  hay  riesgo  e  q’j*5 
se  abran  y  salten  con  fuerza  y  se  disipen  entre  a 
coniza  y  las  ascuas.  En  el  molino  de  café  se  asan 
con  mas  igualdad  y  so  altera  menos  su  sabor.  1  o 
ha  do  dejar  en  el  cilindro  una  castaña  entera, 
cortadura  como  las  otras,  la  cual  anuncia  reven¬ 
tando,  que  las  demá3  están  ya  asadas  y  quo  GS 
tiempo  de  apartar  el  cilindro  de  la  lumbre  para 
sacar  las  castañas. 

Lq  muchos  países  extranieroa  muelen  las  oas» 


tañas  después  de  secas  en  los  zarzos,  en  los  mo¬ 
linos  de  trigo,  y  hacen  harina  do  ellas  que  guar- 
dan  en  ollas  de  barro  bien  tapadas,  pues  se  con- 
j  serva  así  muchos  años,  y  les  sirve  para  hacer  una 
¡  especie  de  puches  que  los  corzos  llaman  polenta, 

!  que  quiere  decir  harina  de  castañas,  cocida  en 
\  agna  y  muy  meneada  hasta  que  adquiere  una  enn- 
i  sistencia  tenaz  que  no  se  pega  al  dedo..  Muchos 
!  echan  leche  en  lugar  de  agua  pnra  variar  su  pre¬ 
paración. 

En  el  Limosin  las  preparan  do  un  modo  par¬ 
ticular;  principian  pelando  las  castañas,  para  lo 
cual  les  quitan  la  cascara  el  día  antes  de  coeer- 
!  las,  ocupándose  en  esto  por  las  noches  en  las  ea- 
1  sas  los  criados  y  en  las  alquerías  los  mozos  do 
l  campo. 

j  La  cáscara  exterior  se  desprende  fácilmente 
!  á  pedazos  del  fruto  con  una  navaja;  pero  no  su- 
¡  cede  lo  mismo  con  la  película  interior  que  esta 
•  pegada  ú  la  sustancia  de  la  castaña  é  introduci- 
|  da  cri  los  senos  profundos  del  ñuto.  cuyaB  paro- 
|  des  viste. 

I  “Para  esto  median  de  agna  una  olla  de  hier¬ 
ro  colado  (no  hay  ajuar  en  todo  el  Limosin  que 
no  tenga  este  trasto  do  cocina  tan  necesario),  V 
cuando  ya  está  hirviendo  echan  en  ella  con  una 
espumadera  las  castañas  peladas  el  dia  anterior. 
Se  escasea  el  agua,  como  hemos  dicho,  porque  si 
cubriese  la  película  y  las  castañas  retardaría  la 
operación  de  mondarlas.  Se  deja  la  olla  á  la 
lumbre  y  se  menean  las  castañas  con  la  espuma¬ 
dera  hasta  que  el  agua  hincha  y  destruye  su  ad¬ 
herencia  con  el  cuerpo  de  la  castaña.  Para  co¬ 
nocer  cuándo  están  en  este  punto  so  sacan  algu¬ 
nas  de  la  olla  y  se  comprimen  entre  los  dedos,  J 
si  se  escurren  soltando  todo  el  pellejo  sin  esfuer¬ 
zo,  se  aparta  la  olla  de  la  lumbre  y  so  procede  á 
mondarlas. 

“Usase  para  ello  de  un  instrumento  compues¬ 
to  de  dos  palos  atravesados  de  manera  que  for¬ 
men  una  aspa  ó  unas  tenazas,  y  asegurados  con 
un  eje  que  deja  moverse  los  brazos  del  aspa,  de 
manera  que  puedan  abrirse  y  cerrarse  como  unas 
tijeras.  A  lo  largo  de  los  dos  brazos  que  se  me¬ 
ten  en  la  olla,  se  hacen  unas  muescas  en  las  cua¬ 
tro  esquinas,  porque  son  cuadrados. 

“Estos  dos  brazos  se  introducen  algo  abierto 
en  la  olla  en  medio  de  las  castañas,  y  eon  los 
|  otros  dos  brazos  se  les  da  vuelta  abriéndolos  }’ 
í  cerrándolos.  Con  esta  acción  repetida  se  escur¬ 
ren  las  castañas  por  entre  ellos  y  las  paredes  do 
la  olla  y  se  despojan  .así  de  la  película  que  las 
cubre  y  que  obedece  á  la  menor  frotación,  a  cau¬ 
sa  de  lo  blanda  que  so  pone  en  el  agua;  los  des¬ 
pojos  de  las  películas  sobrenadan  y  se  amonto¬ 
nan  hácia  las  paredes  interiores  de  la  olla,  y  laS 
castañas  quedan  blancas. 

“En  este  estado  se  sacan  de  la  olla  con  una 
espumadera,  poniendo  parte  de  ellas  en  una  es¬ 
pecie  de  criba  ancha  cuyo  tejido  lo  forman  dos 
órdenes  de  tabletillas  muy  delgadas  de  madera 
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de  oastaño,  entrelazadas  unas  con  otras  en  ángu-  •  estruotiva,  v  por  una  razoD  contraria,  A  las  que 
¡o  roclo,  como  una  estera  y  colocadas  A  la  dis-  .  están  en  al  centro  do  la  olia  no  son  tan  buenas  y 
taucia  de  cuatro  ó  oiueo  liucas  unas  de  otras,  están  mas  engrudólas,  porque  no  lian  adquirirlo 
que  es  el  auoh  >  de  los  agujeros  que  forman 
di  voz  qi 
diudoles 


Ca-  ;  la  debida  consistencia.  En  fin,  so  ponen  en  un 
di  voz  que  so  .:cbau  castañas  en  ella,  se  menuuu  azafate  y  se  cubren  con  una  servilleta  Lecha  tres 
diudoles  vueltas  para  acabarlas  de  despojar  de  ’  ó  cuatro  dobleces,  dejando  una  abertura  á  un  lado 
la  película,  que  las  abandona,  quedándose  agar-  para  irlas  sacando  conforme  se  van  comiendo, 
rada  en  la3  desigualdades,  o  pasando  por  los  agu-  ;  “Estas  castañas  sirven  para  almorzar,  y  es  un 
joros.  Se  echan  !  is  castañas  en  uu  plato,  se  sa-  i  espectáculo  muy  agradable,  ver  á  los  trabajado- 
cade  la  criba  para  quo  sa  despreudan  los  pellejos  |  res  de  una  alquería  juntarse  al  rededor  del  cesto 
metidos  cu  las  desigualdades  y  se  llena  do  otvas  ¡  cubierto  con  uu  lienzo:  el  silencio  que  rema  en 
castañas,  con  las  cuales  se  repiten  las  mismas  1  tre  ellos,  la  atención  con  que  cada  uno  va,  me_ 
operaciones  y  asi  sucesivamente  hasta  que  todas  tiendo  la  mano  y  sacando  las  castañas,  escogion- 
se  pasan  por  la  criba.  do  siempre  las  mas  redondas,  porque  las  tienen 

“Después  de  todas  estas  operaciones,  quedan  por  mejores,  forma  una  perspectiva  ivei  na 
¡as  castañas  blancas  pero  no  cooidas,  porque  se  “Esta  preparación  tiene  dos  ventajas,  ademan 
tiene  cuidado  do  no  emplear  mas  calor  que  alne-  de  la  do  desenvolver  el  gusto  azucarado  de  a- 
eesarioU para  que  se  ablande  el  pellejo,  pues  el  castañas. ...  La  primera  constate ien  presenc  ias 
movimiento  del  aspa  y  do  la  criba  en  las  casta¬ 
ñas  que  hubiesen  principiado  ya  á  cocer,  las  ba¬ 
ria  pedazos  y  estos  se  caerian  por  los  agujeros  do 


castañas.  —  , - 

castañas  libres  de  sus  cáscaras  y  en  un  estado  en 
que  se  comen  mas  faoilmente:  si  el  almuerzo  d<> 
que  hemos  hablado  fuese  de  castañas  cocidas 
con  su  cáscara,  duraría  hora  y  m  •- 
dia  ó  dos  horas,  en  vez  de  que  así  se  acaba  en 


]n  criba  *  lo  cual  produciría  en  el  todo  una  mor-  y  cubiertas 

•j  día  o  dos  h  _  .  . 

película  V  echándoles  un  poco  de  sal,  se  vuelven 
Ü  la  olla  de  hierro  bien  lavada  igualmente,  en  la 
que.  so  echa  agua  con  nn  poco  de  sal.  Unos  echan 
ol  ;1cnia  caliente  y  otros  fría,  unos  mas  cantidad 
de  ella  y  otros  menos;  pero  nosotros  creemos  que 
ol  agua  caliente  y 


cho  desperdicio,  porque  se  arroja  la  parte  de  ¡a 
castaña  que  se  queda  pegada  al  pellejo. 

“ Auuquo  sea  amarga  la  agua  en  que  se  han 
preparado  las  castañas,  se  reserva,  sin  embargo, 
con  los  pellejos  y  algunos  pedacillos  de  la  sus- 

r;™»  «  ÍSfirtB.  !  «*>  hari&osa  de  U  MV  K 'Sriba^v 

1,  olla  do  oastaños  !  da  á  lo,  J»  paaa 
con  toda,  catas  precauciones,  so  pono  i  lal™*™  I  ”"¿”1  ¡  ”  15.  do  algnnos  meses.adqnlc- 

Ca'““ r  zxxz  ^  sc 

Muchos  autores,  copiándose  uuos  a  otros,  a  . 
man  deoisivamonté  que  en  la  Auvcrnia  el  Limo 
sin  v  en  Córcega  se  hace  pan  de  castañas,  pe . 
sm  y  on  log  diferentes  modos  de  prepa¬ 

ras;  y  Parmentier,  ocupa - 
examinarlas  sustancias  que 
"  ‘  '  ’  dice 

un  pan 


fíe 


para  - - 

uto  y  acabarles  de  extraer  la  parte  amarga 
que  están  impregnadas;  entonces  se  quita  el 

'  .  i<  .i.  »1L  ir  uniofonr]ñ  luc 


•ocrua,  inclinando  la  olla  y  sujetando  las  castañas 
”  cobertera.  Este  agua  tiene  mucho  color 
está  muy  amarga;  sin  embargo,  como  —  >  — 


va  hemos 

y  cara  .u»,  -T-rSai  ia  uñar-  varios  en  estas  provincias;  y 

Inda,  algunos  la  apartan  por  f3"  " ^poeo^mas  do  continuamente  eu  examin 

fn  Je a  írmismT  operación  al  ^siguiente  pueden  servir  para  alimento  denlos  pue  os, 
daf«a .  .«W  de  cocerlas  castañas  poniendo  a 


un'' fue  "o  lento  lí  olía  sin  agua;  facilítase  esto  ta- 
Ldo  bien  la  cobertera  con  un  lienzo  grueso  que 
Encentra  el  calor  y  se  vuelve  la  olla  por.dife- 
ntes  lados  de  la  lumbre  para  que  se  distribuya  1 
igualmente  el  calor  por  todas  las  castañas. 

‘‘Con  esto  cuidado  pierden  las  castañas  el  agua 
atractiva  y  superabundante  que  las  penetraba, 
eS  ,an  se  van  enjugando  y  cociendo,,  adquieren 
y  S  ®bor  que  no  tienen  las  cocidas  ni  las  asadas 
un  s“  :,,a  por  los  métodos  ordinarios. 

Ctlt?TipQOués  de  cierto  tiempo  se  sacan,  y  se  tie- 
•lido  de  evitar  quo  contraigan  el  gusto  á 
n®  0  4  a  „or  haberse  pegado  á  las  paredes  in¬ 

quemadas,  v  olla  Jjag  que  toean  en  gus  pare. 

\en°líS  L  mas  apetitosas,  porque  tienen  el  co¬ 
des  son  las  están  mas  privadas  del  agua 

lor  mas  tostaduu  j  r 


que  eB  absolutamente  imposible  hacer 
verdadero  con  la  harina  de  castañas. 


Propiedades  alimenticias  y 
r  castañas. 


medicinales  de.  las 


T  „  naturaleza  ha  destinado  unas  castañas  para 
frescas  y  otras  secas  ó  piladas.  Se  ha 
visTo  quo  la  castaña  servia  de  alimento  sa  una 
lian  parte  de  los  habitantes  de  varios  países  de 
Europa,  y  se  ha  inferido  de  aquí  malamente  qu 
hacian  pan  con  su  harina,  sola  o  mezclada  con  la 
de  las  plantas  gramíneas;  pero  Parmentier  ha 
demostrado  con  observaciones  y  experimentos 
que  era  una  cosa  imposible;  y  además,  si  se  re¬ 
corren  los  países  en  que  se  hace  cosecha  de  cas¬ 
tañas  se  verá  que  en  ninguno  hacen  pan  de  ellas » 


I 
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y  si  fuera  una  cosa  posible,  lo  hubieran  ejecutarlo,  I  ia  cáscara  como  la  pulpa,  en  calidad  de  febrí- 
porque  la  harina  reducida  é  pan  es  el  alimento  i  fugos. 
inas  sano  y  mas  económico  y  la  preparación  que  '  Se  p 


y  mas  económico  y  la  preparación  que  '  Se  pueden  engordar  con  este  fruto  el  ganado 
con  mas  facilidad  se  conserva.  1  menor  y  el  mayor  y  lasares  haciéndole  perder 

Las  castañas  frescas  son  mucho  mas  ventosas  su  amargura,  lo  cual  so  consigue  poniendo  en  ñi¬ 
que  las  secas;  contienen  tanto  aire,  que  es  nece¬ 
sario  hac erleB  una  incisión  antea  de  ponerlas  á 
asar.  Las  cocidas  Be  digieren  mas  fácilmente  que 
las  asadas.  El  mejor  modo  de  comerlas  y  el  nías 


ido 


fusión  las  castañas  (después  de  haberlas  pcli 
y  partido  en  cuatro  partes)  durante  cuarenta  y 
ocho  horas  en  una  lejía  de  agua  y  cal;  después 
se  cuecen  y  se  reducen  á  una  papilla  con  la  cuai 
¿ano  es  á  Ja  lemosina,  porque  así  no  conservan  el  se  engorda  y  ceba  el  ganado.  Se  pueden  guar¬ 


agua  amarga  y  astringente  ds  que  se  ha  hablado; 
siempre  dañosa  para  las  personas  que  padecen 
cálculos  en  los  riñones,  repleciones  de  visceras 
y  cólicos:  estriñen,  oprimen,  etc. 

Quitadas  sus  cáscaras  conforme  se  lia  dicho, 
calman  la  irritación  de  los  bronquios,  la  tos  esen¬ 
cial  y  la  catarral,  y  son  muy  á  propósito  para  res¬ 
tablecer  los  convalecientes  de  las  enfermedades 
do  otoño,  y  sobre  todo  á  los  muchachos  que  se 
ponen  hinchados,  amarillentos,  secos,  con  el  vien¬ 
tre  muy  abultado,  con  poco  apetito,  c-to. 

La  corteza  y  el  erizo  molidos  y  mezclados  con 
miel  hacen  crecer  el  pelo:  la  castaña  molida  y 
amasada  con  vinagre  y  harina  de  cebada,  ablanda 
Ia  £u.reza  de  los  pechos  do  las  mujeres  que  crian, 
y  disipa  la  leche  que  se  agolpa  á  ellos. 

Las  aves  cebadas  con  castañas  adquieren  una 
carne  firme  y  de  buen  gusto. 

L.e.jia  de  castañas  de  India  para  jabonar  y  otros 
usos  de  este  fruto. 

oe  toman  castañas  de  Indias,  se  dejan  secar, 
y  después  de  haberles  quitado  la  cáscara  roja,  se 
muelen  basta  reducirlas  á  polvos;  luego  se  mez¬ 
clan  estos  polvos  y  esta  queda  en  estado  de  po¬ 
derse  jabonar  con  ella,  Jo  mismo  que  si  so  le  hu¬ 
biera  desleído  verdadero  jabón.  Esta  prepara¬ 
ción  tan  sencilla  limpia  y  blanquea  la  ropa  tan 
bien  como  el  jabón,  y  pudiera  ser  muy  útil  á  loa 
pobies  y  á  Jas  gentes  del  campo. 

J-  demás  de  esta  propiedad,  tienen  también  las 
castañas  de  Indias  la  do  desengrasar  las  telas  y 
blanquear  el  cáñamo;  quemando  estas  mismas 
castañas  se  hace  excelentes  cenizas  para  lejía. 

Con  el  mismo  fruto  se  hace  una  excelente  pas¬ 
ta  para  lavarse  las  manos  y  los  pies.  Para  esto 
se  pelan  1  as  castañas,  se  ponen  á  secar,  se  mue¬ 
len  en  un  mortero  cubierto  y  ae  pasan  estos  pol¬ 
vos  por  un  tamiz  muy  fino.  Cuando  uno  quie¬ 
re  servirse  de  esta  especie  da  harina  se  echa 
una  cantidad  conveniente  en  agua,  quo  al  ins¬ 
tante  se  pone  suave,  jabonosa  y  blanca  como  la 
leche.  Él  uso  frecuente  de  estos  polvos  es  salu- 
i  arde  y  da  mucho  lustre  al  cutis. 

;  a  un  buen  uso  en  la  medicina  veterina- 
Í  ’  V,  lC  ®mplaa  para  curar  el  muermo  de  los  ea- 
nr08;  ho  mucho  en  el  Levanto,  y  tal  voz 
t0  ;se  da  al  castaño  de  Indias  el  nombre  Is- 
cahaiu,  Cr*’  c!ue  «¡gráfica  castalia  de 

Uo ■  A]gunos  médicos  usan  con  éxito,  tanto 


dar  esta»  castañas  todo  el  año,  pelándolas  v  sa¬ 
cándolas,  sea  al  horno  ó  al  sol 

Hay  otro  medio  mas  sencillo  de  quitarles  la- 
amargura,  que  es  meterlas  en  un  tonel  viejo  y 
agujerado  y  ponerlas  á  remojar  así  r-n  un  rio  do¬ 
rante  tros  ó  cuatro  días 

Cuando  las  castañas  de  Indias  so  caen  del  ár¬ 
bol,  las  come  el  ganado  lanar  con  ansia. 

Secas  estas  castañas,  raspadas  y  tomadas  des¬ 
pués  por  las  narices  como  tabaco,  son  un  exce- 
lcctc  estornutatorio  y  descargan  los  malos  humo¬ 
res  del  cerebro.  En  casos  semejantes  so  lian  ad¬ 
ministrado  con  un  buen  éxito  en  lugar  del  elé¬ 
boro. 

CASTOR,  castor  jiber  de  Linnoo. 

Cuadrúpedo  del  orden  de  los  roedores ,  familia 
de  las  ratas.  Este  animal,  do  que  han  hablado 
tanto  los  viajeros  y  los  escritores,  contándonos 
tantos  absurdos  y  tantas  maravillas,  mas  bien  por 
au  conformación  exterior  que  por  la  superioridad 
aparente  de  sus  cualidades  interiores,  es  el  único 
cuadrúpedo  que  tenga  la  cola  aplastada  ovalada 
además  y  cubierta  de  escamas,  y  le  s¡¿vc  cmno 
do  iimon  para  dirigirse  cuando  va  nadando-  <'l 
único  que  tenga  telas  entre  los  dedos  de  los  piéfl 
y  separados  los  de  las  manos;  el  único  que  pare¬ 
ciéndose  á  los  animales  terrestres  en  las  partes 
anteriores  de  su  cuerpo,  so  asemeja  al  mismo 
tiempo  á  los  acuáticos  en  sus  partes  posteriores; 
es,  en  fin,  el  eslabón  que  une  los  cuadrúpedo? 
con  los  peces,  como  el  murciélago  los  une  con  las 
aves. 

Pero  estas  singularidades  serian  mas  bien  dc- 
fectoB  que  perfecciones,  si  el  animal  no  supiese 
sacar  do  esta  conformación  que  nos  parece  tan 
extraña,  las  ventajas  que  lo  hacen  superior  á  los 
demás.  Los  que  deseen  mas  instrucción  sobre 
el  particular,  pueden  ocurrir  al  Diccionario  de 
historia  natural  de  Deterville,  pues  para  nues¬ 
tro  propósito  basta  saber  que  el  castor  tiene  de 
dos  á  tres  pies  de  largo,  la  cabeza  redondeada, 
las  orejas  cortas  y  redondas,  cinco  dedos  en  cada 
pié,  y  los  traseros  unidos  J>or  una  membrana, 
veintidós  dientes,  dos  de  ellos  incisivos  y  amari¬ 
llentos  en  cada  quijada,  y  cuatro  molares. 

Su  piel  es  mas  tupida  y  hermosa  que  la  de  la 
nutria  y  se  compone  de  dos  especies  de  pelos; 
los  interiores  cortos  y  finos  son  impenetrable?  al 
agua,  y  los  otros,  mas  largos,  mas  firmes  y  mas 
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lustrosos,  pero  mas  claros,  cubren  á  los  primeros 
v  los  defienden  del  polvo,  del  fango  y  de  toda,  su¬ 
ciedad.  El  color  de  estas  pieles  es  blanco,  y  mas 
comunmente  castaño  ó  negro.  Estos  animales 
están  sujetos  n  la  muda  eu  el  verano  como  todos 
los  cuadrúpedos,  y  por  eso  su  piel  en  esta  época 
es  de  poco  valor. 

Además  de  la  piel,  suministra  también  una 
droga  muy  usada  en  la  medicina  como  nnti-es- 
pasmódica,  estimulante  y  resolutiva:  esta  mate¬ 
ria,  llamada  castoreum,  está  contenida  en  dos  ve- 
jiguillas,  que  los  antiguos  habían  creído  que  eran 
¡os  testículos  del  animal,  porquo  no  babian  adver¬ 
tido  que  existían  en  ambos  sexos,  y  tiene  un  olor 
y  un  sabor  fuerte  y  desagradable. 

El  pelo  del  castor  era  muy  apreciado  por  los 
sombrereros  antes  de  haberse  adoptado  general¬ 
mente  la  soda. 

Nada  diremos  de  la  acreditada  fábula  que  nos 
contaba  que  los  castores  so  arrancaban  los  testí¬ 
culos  que  contenían  el  castoreum,  para  que  el 
cazador  que  les  persigtiia  los  recogiese  y  les  per¬ 
donase  la  vida. 

OA 8TRACION,  CASTRAR. 

Medicina  veterinaria. 

Es  destruir  los  testículos  de  los  animales  ma¬ 
chos,  ó  los  ovarios  de  las  hembras. 

So  ejecuta  esta  operación  en  los  machos  de  dos 
maneras.  So  echa  al  animal  on  la  tierra  sobre 
el  costado  izquierdo,  se  engatufa  ó  atan  las  dos 
extremidades  anteriores  con  la  izquierda  poste¬ 
rior,  y  la  derecha  se  sujeta  con  una  cuerda  que 
pasa  por  bajo  de  su  cuello,  á  fin  de  poderle  eo- 
gor  los  testículos.  El  operador  hace  una  inci¬ 
sión  longitudinal  en  el  escroto,  >i  lo  largo  de 
ios  cordones  cspermcuicos  hasta  el  cuerpo  del 
testículo;  duespues,  cogiendo  una  aguja  corva,  j 
enhebrada  en  hilo  bramante  encerado,  la  pasa  j 
por  la  sustancia  del  cordon  espormátieo,  un  de¬ 
do  mas  arriba  del  testículo,  y  corta  este  una  pul¬ 
gada  mas  abajo  de  la  ligadura.  Es  esencial  que  el 
hilo  encerado  paso  por  entre  la  sustancia  del  cor- 
don  para  evitar  el  coger  con  la  ligadura  el  ner¬ 
vio  espormátieo,  cuya  irritación  ocasionaría  la 
del  sistema  nervioso  y  la  muerto  del  animal. 
También  es  necesario  dejar  pendiente  un  cabo 
de  este  hilo  que  debe  caerse  por  la  supuración. 
El  otro  testículo  se  corta  del  mismo  modo,  y  bo¬ 
cha  la  operación,  se  baña  la  herida  con  vino  ti¬ 
bio  y  so  deja  que  la  naturaleza  haga  la  curación. 

La  segunda  manera  es  situar  al  animal  como 
queda  dicho  arriba,  y  después  de  haber  una  in¬ 
cisión  longitudinal  sobre  las  membranas  que  cu¬ 
bren  un  tes  tí  tul  o,  _se  flaca  y  corta  el  cordon  es- 
permático  con  el  bisturí,  sin  precaución  alguna, 
v  en  seguida  se  aplica  un  boton  da  fuego  en  ]a 
seccionóle  la  arteria  espermática.  Con  el  otro 
testículo  se  hace  lo  mismo,  y  después  se  suelta 


'  el  «animal  y  eo  deja  quieto  por  dos  ó  tres  dia? 

en  la  caballeriza  para  ver  si  enteramente  se  ha 
\  sujetado  la  efusión  de  sangre. 

Por  muy  ventajosos  que  puedan  ser  estos  dos 
1  métodos,  sin  embargo,  no  nos  parecen  tan  pron¬ 
tos,  tan  seguros  ni  tan  propios  como  el  de  la  seo 
oion  ontera  do  los  testículos  por  medio  de  los  ti¬ 
llóles,  que  llamaremos  mordaza;  aunque  también 
se  han  visto  consecuencias  funestas  en  muchos 
caballos  castrados  así. 

Método  de  castrar  co-n  mordaza. 


Es  necesario  hacer  dos  iucisiones  en  el  escro¬ 
to,  bastante  largas  para  que  puedan  salir  los  tes¬ 
tículos.  Hecho  esto,  so  sacan  I03  testículos  con 
suavidad»  se  ponen  sobre  los  lados  do  cada  cor- 
don  espermático  dos  palos  de  madera  de  saúco 
de  cinco  pulgadas  de  largo  y  una  de  diámetro, 
hendidoB  en  toda  su  longitud  en  dos  partes  igua¬ 
les  y  llenos  en  la  cavidad  que  ocúpala  el  corazón 
ó  médula  de  una  mezcla  de  partes  iguales  de  car¬ 
denillo  ó  vitriolo  azul  y  polvos  de  lycoperdon;  se 
cortan  los  testículos,  se  dej^  puesta  la  mordaza 
por  veinticuatro  horas,  y  se  hace  pasear  al  ani¬ 
mal  una  hora  por  la  mañana  y  otra  por  la  tarde, 
porquo  se  ha  observado  que  el  mucho  reposo 
aprovecha  menos  que  el  ejercicio  moderado. 

El  macho  cabrío  y  el  carnero  n*  pueden  sufrir 
la  castración  qne  acabamos  de  describir  aunque 
estén  gordos  y  faertes;  es  preciso,  pues,  castrar¬ 
los  de  la  manera  siguiente: 

El  operador  coge  varias  hebras  de  hilo  tuerte, 
las  tuerce  sobre  sus  muslos,  como  hacen  os  z 
pateros,  y  las  pasa  por  el  cerote  que  estos  usan, 
ata  luego  á  cada  punta  do  este  hilo  torcido  un 
pedazo  de  palo,  forma  un  lazo  en  ^s  cordones  es¬ 
perma  ticos  sobre  los  testículos,  y 
hacia  sí  con  mucha  fuerza,  mientras  un  ayudante 
tira  del  palo  qne  está  á  la  otra  punta,  teniendo 
presente  que  el.baen  éxito  de  la  operación  pen¬ 
de  de  apretar  bien  el  lazo.  Por  este  medio  pier¬ 
den  los  testículos  todo  sentimiento  por  la  huta- 
do  circulación;  pero  no  por  eso  se  ha  de  aguar¬ 
dar  á  que  se  caigan  por  sí  mismos,  porque  se  po¬ 
dida  originar  una  gangrena  mortal.  Lo  mejor  r- 
cortárselos  á  los  ocho  dias,  teniendo  cui  a  o  n 
no  hacer  la  incisión  muy  cerca  de  la  ligadura. 


Capar  á  vuelta  ó  á  pulgar. 

Se  reduce  á  torcer  los  vasos  que  vienen  á  pa¬ 
rar  á  los  testículos  para  que  se  rompan  ú  obstru¬ 
yan,  de  manera  que  no  pueda  pasar  por  ellos  el 
humor  prolífioo. 

No  estamos  por  este  método  de  castrar,  pues 
aunque  los  anímalos  quedan  mas  fuertes  y  vigo¬ 
rosos  que  con  cualquiera  otro,  no  son  tan  dóci¬ 
les,  no  engordan  tanto  ni  su  carne  es  tan  delica¬ 
da  como  castrándolos  según  hemos  indicado  ar¬ 
riba. 
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Don  Francisco  González,  en  su  traducción  de 
la  Instrucción  para  ganaderos  y  pastores  de  Dau- 
bsnton,  da  el  método  de  castrar  las  corderas  pa¬ 
ra  que  sirva  de  norma  en  las  hembras  de  los  de¬ 
más  cuadrúpedos. 

“El  pastor  que  ha  de  hacer,  la  operación  echa 
¡a  cordera  del  lado  derecho  sobre  una  mesa, 
de  modo  que  la  cabeza  1c  quede  colgando;  coloca 
después  á  su  izquierda  uno  que  le  ayude  y  que 
coja  la  extremidad  ó  pierna  izquierda  de  la  cor¬ 
dera,  agarrándola  con  la  mano  izquierda  por  la 
caña  para  tenerla  sujeta.  Otro  ayudante  se  co¬ 
loca  á  la  derecha  del  operador  y  rueño  las  dos  ex¬ 
tremidades  anteriores  con  la  pierna  derecha,  co¬ 
giendo  las  tres  por  las  cañas  con  su  mano  dere¬ 
cha;  colocada  y  sujeta  así  la  cordera,  levanta  el 
operador  con  dos  dedos  de  su  mano  izquierda  un 
pliegue  ó  doblez  del  ijar  ó  vacío  izquierdo  á 
igual  distancia,  ó  en  la  parte  media  de  la  parte 
mas  alta  del  hueso  del  anca  y  del  ombligo.  El 
ayudante  del  lado  izquierdo  coge  este  pliegue  con 
su  mano  izquierda  y  lo  sigue  hasta  las  costillas 
falsas;  entonces  el  operador  hace  en  el  pliegue 
una  incisión  de  pulgada  y  media,  siguiendo  la  di¬ 
rección  de  la  parto  mas  alta  del  hueso  del  anca 
al  ombligo.  Hecha  esta  abertura,  corta  poco  á 
poco  todo  el  espesor  de  carne  que  hay  hasta  los 
intestinos  sin  tocar  á  estos;  mete  su  dedo  índice 
por  la  incisión,  busca  el  ovario  izquierdo  en  la  ca¬ 
vidad  del  vientre,  y  hallado,  lo  saca  suavemente 
por  la  abertura.  Los  dos  ligamentos  anchos,  la 
matriz  y  el  otro  ovario  salen  también  al  mismo 
tiempo;  pero  el  operador  corta  los  dos  ovarios 
solamente  y  vuelve  á  introducir  los  ligamentos  y 
¡a  matriz.  En  seguida  da  tres  puntos  de  costu¬ 
ra  en  la  incisión  para  cerrarla,  cosiendo  solamen¬ 
te  el  pellejo  sin  tocar  á  la  carne;  se  dejan  col¬ 
gando  los  dos  cabos  del  hilo  y  se  unta  la  herida 
con  una  poca  de  manteca  (mal  hecho:  Véase  el 
artículo  Capón).  Pasado  diez  ó  doce  dias  ya 
está  cicatrizado  el  pellejo;  se  corta  entonces  el 
hilo  en  el  punto  de  en  medio  y  se  tira  de  las  ex¬ 
tremidades  para  sacarlo  y  evitar  la  supuración 
que  podría  ocasionar.  Cuando  se  practica  bien 
la  operaeion,  solo  la  sienten  las  corderas  el  pri¬ 
mes  día;  tienen  alguna  rigidez  en  las  piernas  y 
dejan  de  mamar;  pero  al  segundo  están  como  si 
nada  se  las  hubiera  hecho.” 

En  España  no  se  acostumbra  castrar  las  ovo- 
jas;  pero  es  muy  coman  hacer  esta  operación  a 
las  puercas  y  perras  de  caza.  Es  necesario  que 
el  animal  tenga  ya  algunas  semanas  para  po  or 
distinguir  bien  sus  ovarios.  . 

En  cuanto  á  la  edad  y  estación  de  castrar  ios 
animales  machos,  véanse  sus  diversos  artícu*os. 


Modo  de  castrar  los  peces. 


Dijimos  en  el  artículo  Carpa  que  un  inglés 
descubierto  <d  modo  do  castrar  estos  y  otros 
peces,  y  nos  remitimos  á  este  lugar  para  tratar 


de  ello:  he  aquí,  pues,  la  historia  y  el  modo  de 
ejecutar  esta  operación. 

Sloane,  presidente  de  la  Sociedad  real  de  Lon¬ 
dres,  escribió  en  diciembre  de  1741  a  Geofroi, 
de  la  Academia  de  las  ciencias  do  París,  v  lo  ma¬ 
nifestó  que  un  incógnito  Labia  venido  ó  verlo 
para  comunicarle  el  secreto  que  había  encontrado 
de  castrar  los  peces  y  de  cebarlos  por  esto  me¬ 
dio.  Esto  hombre,  que  al  principio  solo  sabia 
hacer  redes  para  pescar,  habiendo  adquirido  mu¬ 
cho  conocimiento  en  los  peces  y  sus  alimentos, 
consiguió  al  fiu  hacer  con  ellos  un  comercio  con¬ 
siderable.  La  singularidad  del  hecho  excitó  la 
curiosidad  de  Sloano,  y  el  pescador  le  ofreció  ha¬ 
cer  la  prueba  en  su  presencia.  Buscó  ocho  car¬ 
pas  pequeñas  que  poco  tiempo  antes  habían  sido 
traídas  do  Ilamburgo  á  Inglaterra.  Disecó  una 
de  ellas  y  mostró  á  Sloano  el  ovario  con  su  con¬ 
ducto.  Después  hizo  la  operaeion  de  la  castra¬ 
ción  en  otra  abriéndolo  el  ovario  y  llenando  la 
piel  con  un  pedazo  de  sombrero  negro  La  car¬ 
pa  castrada  so  echó  después  en  el  agua  con  ias 
otras  sois,  y  pareció  al  principio  que  nadaba  con 
menos  facilidad  que  ellas.  El  nombre  de  est.) 
pescador  es  Samuel  Tull.  Poco  á  poco  se  es¬ 
parció  en  Inglaterra  este  cruel  descubrimiento, 
y  los  papeles  ingleses  no  tardaron  en  divulgarlo. 
He  aquí  el  resúmen  de  ellos: 

Samuel  Tull  castra  los  peses  machos  y  hem¬ 
bras,  y  aunque  la  operación  se  puede  hacer  en 
todas  las  estaciones,  la  menos  favorable  es  la  que 
sucede  á  la  época  de  la  desovacion,  porque  en 
tonees  se  hallan  muy  débiles  y  lánguidos.  K( 
tiempo  mas  á  propósito  es  cuando  los  ovarios  do 
las  hembras  están  llenos  do.  huevos  y  cuando  lo? 
vasos  del  macho,  quo  son  muy  análogos  á  aque¬ 
llos,  se  hallan  llenos  de  materia  seminal,  porque 
entonces  se  distinguen  con  mas  seguridad  de  los 
uréteres  que  conduce  la  orina  de  los  riñones  á 
la  vejiga  y  están  situados  cerca  de  los  vasos  es- 
permáticos  á  los  lados  déla  espina.  Si  no  se  pu¬ 
siese  mucho  cuidado,  sa  podrían  equivocar  fácil¬ 
mente  con  los  ovarios,  principalmente  cuando  es¬ 
tos  últimos  están  vacíos.  Luego  que  el  pez  ha 
desovado  durante  algunas  semanas,  conviene  ba 
oer  la  operación,  porque  conservan,  como  las  ga¬ 
llinas,  huevos  muy  pequeños  en  el  ovario  des¬ 
pués  que  han  hecho  su  primera  postura. 

Cuando  se  quiere  castrar  un  pez,  es  necesario 
cogerlo  con  un  pedazo  de  paño  mojado  y  poner¬ 
lo  con  el  vientre  hacia  arriba;  luego  con  uu  cor¬ 
taplumas  bien  afilado  cuya  punta  sea  corva,  ó  con 
algún  otro  instrumento  hecho  expresamente,  abr ■' 
el  operador  los  tegumentos  del  vientre,  evitando 
con  cuidado  el  tocar  á  los  intestinos.  Hecha 
una  pequeña  incisión,  introduce  rectamente  la 
cuchilla,  con  Ia  C1ial  dilata  la  abertura  desde  las 
dos  aletas  delanteras  hasta  el  orificio  o  ano.  Co¬ 
mo  el  revés  del  instrumento  no  es  cortante,  se 
evita  fácilmente  el  herir  los  intestinos.  Después 
con  dos  tenacillas  de  plata  que  n0  P’TJC1,i  J  co” 
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la  ayuda  do  uu  asisteute,  que  mantendrá  el  vicu-  dentes  funestos.  La  castración  hecha  con  mor- 
trc.  del  pez  abierto,  se  apartan  á  un  lado  los  in-  |  daza,  ya  sea  aplicándola  sobro  los  cordones  es- 
testioos  cen  uua  espátula  ó  una  cuchara.  Lúe-  '  perruáticos  descubiertos,  ó  sea  cogiendo  entre 
go  quo  están  apartados  se  descubre  el  ureter,  que  ella  todas  las  membranas  que  cubren  los  cordo- 
t  fí  un  voso  pequeño  colocado  casi  en  la  misma  di-  i  nes  y  testículos,  se  practica  también  con  mucha 
reocion  de  la  espina,  y  al  mismo  tiempo  el  ova-  j  frecuencia  en  la  veterinaria,  y  entre  sus  profeso- 
rio,  vaso  mas  grueso,  aparece  inmediatamente  í  res  tiene  infinitos  partidarios.  Es  cierto  que  es 
delante  y  mas  cerca  de  los  tegumentos  del  vien-  ¡  el  método  mas  sencillo  y  fácil  y  que  en  algunas 

circunstancias  de  enfermedad  es  necesario  prefe¬ 
rirlo.  No  obstante,  este  método  no  es  siempre 
seguido  de  uu  resultado  feliz;  los  accidentes  es- 
¡ue  se  quiero  .nacer,  ac  comí  nuBversaiuieme  pasmódicos  han  sido  muchas i  veces  funestos,  por 
:on  unas  tijeras  bien  afiladas,  cuidando  siempre  ¡  mas  cuidado  queso  haya  tenido  en  esperar  a  que 

3  .  .1 . !  *  *  '  „  „  « „  *■  lil  fT  r>  O  lo  C11  Tíll  FílOÍOH  6H  6l  lUfftir  <3011(10  SO 


tre.  Se  sujeta  este  último  vaso  con  unas  tena 
villas  do  la  misma  especie  quo  las  precedentes,  y 
d.  «prendiéndolo  por  un  lado  lo  bastante  paralo 
<iue  se  quiere  .hacer,  se  corta  trasversalmente 


no  herir  ni  lastimar  los  intestinos. 

Cuando  se  ha  cortado  así  uno  de  los  ovarios, 
se  hace  lo  mismo  con  el  otro;  después  do  lo  cual 
se  cosen  cou  seda  los  tegumentos  del  vientre, 
procurando  quo  las  puntadas  estén  muy  juntas 
unas  á  otras. 

No  solamente  se  castran  así  las  carpas,  sino 
también  las  truchas,  los  soyos,  las  tencas  y  otros 
jieces  que  la  codicia  y  la  sensualidad  del  hombre 
rico  han  sometido  á  esta  barbarie.  Es  necesario 
saber  el  tiempo  en  que  desovan  los  peces;  el  de 


U1B.B  UU1UUUU  ijuo  “-V- -  *•  ,  ,  ■» 

*  se  establezca  la  supuración  en  el  lugar  donde  se 
puso  la  mordaza,  y  que  por  medio  de  ella  se  se¬ 
pare  la  parte  muerta  de  la  viva. . 

Do  todo  lo  dicho  puede  deducirse  que  ningún 
método  hay  preferible,  y  que  cualquiera  de  ellos 
debe  practicarse  según  la  especie  del  animal,  su 
edad,  su  temperamento,  motivos  porque  se  cas¬ 
tra  y  estación  en  quo  se  opera,  y  teniendo  pre¬ 
sento  todo  esto,  el  veterinario  deberá  determinar 

el  método  preferible.  .  . 

Para  darle  mas  campo  á  su  elección,  indicare- 


saber  el  tiempo  en  que  ucbuvuu  h»  peou»,  «i  uc  A  .....  - - 7* ’  nnr„ 

la  trucha  es  ú  fin  de  diciembre,  el  de  los  sollos  ¡  mos  el  que  prefiere  el  celebre  1  p  - 

e„  maco  v  ol  de  ton»,  y  carpa,  «,  «.ayo,  !  trar  lo,  caballo,.  So  rodoco  a  lo  que  he™ d. 

—  J-  .1—  cbo  que  se  llama  castrar  a  ojo,  y  es, ciespues  ae 

descubrir  los  testículos,  separarlos  de  sus  mem¬ 
branas  y  cortarlos  por  los  cordones  espermatieos, 
V  sin  aplicar  el  cauterio  actual  ni  ligadura  algu- 


No  varia  en  España  el  método  de  castrar  los 
animales  menos  que  en  la  Francia;  pero  los  mas 
comunes  son  castrar  ú  vuelta  o  ú  pulgar,  a  ojo 
con  agu  ja  y  con  mordaza.  El  primero  casi  siem- 


con  agina  y  con  mordaza,.  jen  primero  casi  sieui-  y  sin  apiicai  c.  .  =>  ,  j: 

pre  so  emplea  en  el  ganado  vacuno,  cabrío  y  la-  na,  dejar  al  animal  en  quietud  hasta  que 

_ _ ci  lnn  nnimnlfld  nltriinn.  i  mnrrnfriíi  Rfi  fllIDfilUíl  Ü0T  SI  IH1S111Í3. 


prü  3U  ClIipiUi*  OU  o*  j  - - "  *  „  •  XTq  f¡0Qe 

uar  especialmente  si  tienen  los  animales  alguna  j  morrágia  se  suprima  por  si  misma- 
edad:  también  suelen  castrarse  ó.  vuelta  1  *  j-j-  j-  -i.  n  m  evita  a 

y  los  mulctos;  pero  suelo  morir  algur 


males  alguna  ¡  morragia  se  suprima  uu.  .  , 

edad:  también  suelen  castrarse  ú  vuelta  los  potros  j  duda  que  de  esto  modo  se  evita  a ^  opi resio  *• 

lgun  potro  ó  j  las  partes,  y  especialmente  la  dd  n  j 

é  inten- 


.  potro  o  i  las  partes,  y  especiauueuvo  -- --  7  ,  .  * 

in  ateto  ó  quedar  con  alguna  resulta  mas  ó  menos  ¡  raático,  del  cua!  dependen  a  xvers^  mé. 

grave.  El  segundo  método  ó  el  de  castrar  á  ojo ,  i  sidad  do  accidentes  que  e  ^  debe  hacerlo 

quo  consiste  en  extraer  completamente  los  testi-  )  todos  de ¡castrar, doP¿  ]a  mucha  sangre 
culos  y  cortar  los  cordones  cspermaticos,  se  sue-  j  prcterible.  re ro  an  .  - - 


I  ge  encarda  a  ios  piuicow.-»  —  -  » 

Acorte  dé' los  cordones  cspermáticos  con  un  bo-  !  practiquen  primero  en  caballos  y  mu  os  e  poco 
tinelo  fue  "O  para  contener  la  hemorragia  de  la  i  precio  ó  destinados 1a  matarlos.  _  Madrid  se 
f  í  “  nfrmáüca.  i  En  la  real  escuela  de  veterinaria  de  Madrid  Be 

J'  El*  método  de  castrar  con  aguja  se  ve  también  |  hizo  por  orden  de  su  director  don  Bernar  0  0- 

empleado  en  Jffn.0.  2=  J™. ^  tS  «guié 


descubren  el  cordón  espcrmatico  para  pasar  la 
yjruja  por  él,  otros  cogen  el  cordon  con  una  por¬ 
ción  de  cutis  y  encima  forman  la  ligadura  del  cor- 
don  espermático,  y  no  fultau  algunos  que  perfo¬ 
ran  ó  pasan  de  parte  á  parte  el  cuerpo  del  testí¬ 
culo  con  la  aguja  y  dejan  el  hilo  á  modo  de  se- 
dai,  para  ciue  estableciéndose  la  supuración  eu  el 
órgano  de  la  generación,  se  destruya  completa¬ 
mente  su  función.  De  todos  estos  métodos 
roce  que  1»  cirujía  veterinaria  ha  adoptado 
parí  el  ganado  caballar  el  de  castrar  á  ojo ,  ligan¬ 
do  v  cortando  después  el  testículo  á  un  dedo  ó 
u  ligadura,  y  muchas  veces  se  ba  caute¬ 
rizado  eí  cordon  cortado  Pero  sin  embargo  de 
estos  cuidados,  han  seguido  a  la  operación  acci- 


ariguez,  cu  uu  u — 7- 
bien  nutrido,  y  ningún  accidente  fonejto  «guió 
á  la  operación;  á  la  hora  había  cesado  la  hemor- 
ral  rtodÓ  siguió  bien.  Tal  vez  roterando  es- 
tos 'hechos  podrá  establecerse  un  método  general 
de  castrar,  y  solo  en  la  circunstancia  de  una  her¬ 
ía  verdadera,  deberá  preferirse  la  mordaza. 

C ASTEAR  LAS  COLMENAS. 

Es  sacar  de  los  corchos  una  parte  de  las  pro¬ 
visiones  que  las  abejas  colocan  en  olios  durante 
la  primavera,  que  es  el  tiempo  de  su  cosecha. 

En  el  artículo  Colmena  hablaremos  de  los  di¬ 
versos  modos  do  castrarlas. 
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CATALEPSIA,  CATALEPSIS, 


TNSTOVILIUAT). 


Medicina  doméstica. 


Esta  palabra  significa  suspendo,  detengo.  Se 
La  Jado  este  nombre  á  una  enfermedad  del  ce¬ 
rebro,  que  hace  que  los  enfermos  queden  tan  in¬ 
móviles  y  fijos  en  la  actitud  que  los  coge,  como 
s¡  fuesen  una  estatua.  Cuando  el  mal  se  apodera 
Je  ellos  se  parecen  á  los  soldados  que  la  fábula 
no3  representa  petrificados  en  diferentes  actitu¬ 
des  á  la  vista  de  la  cabeza  de  Medusa.  El  cuerpo 
conserva  la  misma  actitud  en  que  le  ha  asaltado 
la  enfermedad,  á  causa  de  una  fuerte  y  universal 
convulsión. 

En  la  catalepsia  están  los  ojos  abiertos;  pero 
no  se  ve,  no  se  siente,  no  se  oye  ni  se  hace  mo¬ 
vimiento  alguno.  Si  empujan  al  enfermo,  da  un 
paso  ó  dos,  y  se  queda  siempre  en  la  misma  pos¬ 
tura  en  que  se  halla;  si  se  mueven  sus  brazos,  ca¬ 


i  cesivo,  se  clasifican  según  la  naturaleza  de  las 
,  sustancias  que  entran  en  su  composición:  son 
;  temperantes  ó  emolientes ,  madurativas  6  supurali- 
¡  vas,  resolutivas ,  etc. 

|  Cuando  hay  inflamación  se  emplean  cataplas¬ 
mas  de  miga  de  pan  empapada  en  agua  común, 
y  se  llama  cataplasma  emoliente. 

Cuando  es  necesario  establecer  la  supuración, 
se  consigue  con  ¡as  cataplasmas  madurativas  ó 
supurativas;  la  mejor  de  todas  y  la  mas  sencilla  es 
sin  contradicción  la  que  se  hace  con  papilla  ó  eon 
miga  de  pan  y  loche,  cocida  con  una  cantidad 
proporcionada  de  cebollas  de  azucena,  d  las  hu¬ 
biere,  ó  de  cebollas  comunes,  si  no  hay  las  otras; 
añadiéndole,  si  se  quiere,  algunos  higos  pasados. 
Es  un  abuso  emplear  ¡oche,  manteca  y  aceites 
en  las  cat»phiTa<¡ts,  pues  si  hay  inflamación  la  le¬ 
che  se  agria,  la  manteca  y  elaccile  su  enrancian, 
y  en  etsc  estado  son  unos  verdadoros  epispáti- 
cos,  que  causan  erisipelas  en  la  piel  de  la  parte 
á  que  se  aplican,  y  de  ello  resultan  al  enfermo 
desórdenes  funestos. 

Para  hacer  una  cataplasma  resolutiva  so  to- 


beza  ó  manos,  los  mantiene  y  conserva  en  ladis-  ;  ni  a  o  seis  onzas  de  harina  do  cebada,  dos  de  hojas 
posición  que  les  dan;  su  respiración  es  lenta,  su  j  frescas  de  cicuta  machacadas  y  una  cantidad  su- 
pulso  lleno:  esta  enfermedad  es  muy  rara,  y  to-  j  ficiente  do  vinagre:  se  pone  todo  junto  á  hervir 
davía  mas  en  las  gentes  del  campo.  Las  perso-  j  por  algunos  minuto»,  y  se  la  añaden  después  dos 
ñas  que  se  dejan  apoderar  de  tristeza,  las  que  se  ;  ’  1  '  ’  '  ' 

entregan  á  contemplaciones  divinas,  á  medita-  ! 
ciones  profundas  y  las  que  ayunan  demasiado,  i 
están  mas  expuestas  á  la  catalepsia  que  las  de-  í 
rnás.  Se  han  visto  gentes  de  una  imaginación 
viva  y  exaltada,  acometidas  de  este  mal,  de  re¬ 
sultas  de  reflexiones  abstractas  sobre  asuntos  muy 
superiores  á  su  alcance.  En  los  siglos  de  igno¬ 
rancia  se  le  ha  dado  algunas  veces  el  nombre  do 
éxtasis. 

Esta  enfermedad  es  muy  grave,  tanto  en  sí  mis¬ 
ma  como  por  sus  consecuencias.  Ataca  el  ce¬ 
rebro,  y  como  en  este  órgano  tan  delicado  pocas 
enfermedades  son  ligeras,  ordinariamente  resul¬ 
tan  de  ella  convulsiones  y  estupidez. 

La  catalepsia  exige  la  aplicación  de  los  reme¬ 
dios  mas  aetivos:  es  menester  abrir  la  vena  yu¬ 
gular  ó  la  arteria  temporal  y  aplicar  sanguijue¬ 
las  á  las  narices;  los  vejigatorios,  eméticos,  hier¬ 
res  encendidos  aplicados  á  los  pies,  son  remedios 
convenientes;  pero  el  primero  debe  ser  la  aber-  ¡ 
tura  de  la  arteria  temporal:  también  deben  em-  . 


dracmas  de  azúcar  de  plomo. 

En  muchas  enfermedades  es  importante  ace¬ 
lerar  la  derivación  del  humor,  y  entonces  se  re¬ 
curro  á  la  cataplasma  vejigatoria  ó  epispátiea. 
Tómense  moscas  cantáridas  desdo  una  dracma 
hasta  una  onza,  y  cuatro  onzas  de  levadura  ó  dé 
harina:  mézclese  bien  con  suficiente  cantidad  de 
vinagre,  dejándola  de  una  consistencia  blanda  v 
p o  mantendrá  por  espacio  de  veinticuatro  hora* 
sobre  la  porción  de  los  tegumentos  á  que  se  apli¬ 
ca,  á  menos  que  las  vejigas  se  formen  antes  do" 
este  tiempo. 

Cuando  hay  temor  do  que  las  cantáridas  irri¬ 
ten  demasiado  las  vias  urinarias,  so  emplearán 
sinapismos  ó  cataplasmas  de  mostaza.  Tómese 
la  mostaza  en  polvo  y  mézclese  con  suficiente 
cantidad  de  vinagre  para  reducirlo  todo  á  la  con¬ 
sistencia  de  cataplasma,  y  si  no  es  muy  activa, 
añádansele  ajos  machacados. 

Cataplasma  anodino. 


picarse  lavativas  purgantes.  Como  en  esta  en- 
fermedad  la  vida,  si  podemos  expresarnos  así,  es-  j  Se  toman  cuatro  onzas  de  miga  de  pan  blanco 
tá  suspensa  ó  sin  ejercicio,  es  preciso  excitar  en  j  y  una  libra  de  leche  recien  ordeñada.  Se  cuece 

i..  m  -  _  -  a  a  1  ° i.  „  4-IMA  r,  A  I  .  i  —  __  *  •  - 


la  maquina  violentos  sacudimientos,  darle  unim 
pulso  fuerte  y  estimular  los  resortes  pava  que 


todo  junto  á  fuego  lento,  meneándolo  eon  fre- 

j  . .  r__.  4  cuencia  hasta  la  consistencia  de  puches;  se  apar- 

puedan  volver  al  ejercicio  de  sus  movimientos,  fe  del  fuego  y  se  añaden  tres  yernas  de  huevos  y 

j  un  escrúpulo  de  azafran  y  se  incorpora  bien.  Si 
CATAPLASMA.  ¡  se  ^iere  hacer  mas  anodina,  se  mezclan  dos  on- 

¡  zas  de  aceite  rosado  y  cuatro  granos  do  opio  pul- 
Especie  de  emplasto  ó  medicamento  blando,  j  verizado.  Se  aplica  en  los  dolores  que  producen 
'•«aojante  á  unos  puches,  que  se  aplica  exterior-  j  los  humores  acres  y  calientes,  suaviza,  adormece 
Como  el  número  de  cataplasma  es  ex-  i  J  muchas  veces  sana  el  reumatismo  y  la  gota. 
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Cataplasma,  corroborante. 

Se  toman  des  puñados  de  cada  una  de  las  co-  i 
fúlicas  y  astringentes,  media  onza  de  marte  solu- 
blo,  una  onza  de  colcotar  y  la  suficiente  cantidad 
do  vino  tinto.  Se  mezcla  todo  y  queda  hecha. 

Se  recomienda  mucho  para  fortalecer  las  par¬ 
tes  relajadas,  particularmente  las  de  las  articu¬ 
laciones. 

Cataplasma  de  lecJit  para  los  pedios. 


de  pan  y  de  leche 


Se  toma  una  libra  de  miga 
la  cantidad  suficiente.  Se  pone  junto  á  cocer  y 
queda  hecha. 

Esta  cataplasma  es  emoliente  y  aun  anodina. 
Se  recomienda  mucho  para  los  pechos  inflamados 
por  la  lecho  coagulada. 

Cataplasma  de  manzanas. 

So  toma  una  libra  do  pulpa  ó  carne  de  man¬ 
zanas;  de  alcanfor  y  azafran  un  escrúpulo  de  ca¬ 
da  cosa.  Se  mezcla  todo  y  so  hace  una  cataplas¬ 
ma  que  es  muy  útil  para  la  obtálmia  seca. 

Cataplasma  emoliente. 

Se  toma  media  libra  de  miga  de  pan  blanco 
macerada  en  leche,  tres  yemas  de  huevo,  dos 
dracmas  de  azafran  molido,  suficiente  cantidad 
de  harina  de  linaza.  Se  mezcla  bien  todo  para 
hacer  una  cataplasma  que  so  debe  aplicar  ca¬ 
liente. 

Es  eficaz  para  ablandar  los  tumores  inflamado* 
y  duros  y  para  promover  la  supuración. 

Cataplasma  madurativa. 

Se  toman  cuatro  onzas  de  harina  de  linaza, 
do»  onzas  do  levadura,  una  onza  de  gálbamo  di- 
suelto  en  una  yema  do  huemo,  dos  dracmas  do 
«abolla  asada  entre  rescoldo,  una  onza  do  ungüen¬ 
to  basalicon  y  una  cantidad  suficiente  de  aceito 
dé  azucenas  blancas.  Se  muele  todo,  se  mezcla 
Y  se  aplica  caliente. 

E3  muy  eficaz  para  madurar  loa  abeesos  infla- 

jjfliidos. 

Cataplasma  jabonosa. 

toB*a  libra  do  miga  de  pan  blanco, 

onza  do  jabón  de  Alicante  y  de  leche  la  su¬ 
ficiente.  Sa  Pon®  todo  junto  á  cocer  y  se  hace 
una  cataplasma»  flue  es  muy  buena  para  resol¬ 
ver  los  tumores  fríos  y  duros. 


CATARATA. 

Mediaría  doméstica. 

Omitimos  este  artículo  porque  su  curación  so¬ 
lo  debo  confiarse  á  peritos  de  mas  instrucción 
que  la  que  pudiéramos  dar  en  este  lugar;  y  en¬ 
cargamos  á  las  gentes  del  pueblo  que  desconfien 
en  esta  materia  da  la*  promesas  de  los  charlata¬ 
nes  y  curanderos. 

CATARATA. 

Medicina  veterinaria. 

Enfermedad  de  I03  ojos  del  animal,  en  la  cual 
la  pupila,  que  aparece  negra  en  el  estado  natural, 
piorde  su  trasparencia  y  toma  un  color  unas  ve¬ 
ces  amarillo,  otras  ceniciento,  azul  ó  de  color  de 
hoja  seca.  En  el  principio  de  la  catarata,  la  vis¬ 
ta  del  animal  esta  solo  confusa  ó  turbia;  pero  pa¬ 
sado  tiempo  la  pierdo  enteramente.-  No  hay  ani¬ 
mal  tan  expuesto  á  esta  enfermedad  como  el  ca¬ 
ballo  Lo  proviene  do  causas  conjuntas  ó  remo¬ 
tas.  La  conjunta  es  la  opacidad  del  humor  cris¬ 
talino  y  las  remotas  son  la  detención  de  los  hu¬ 
mores  espesos  y  glutinosos  en  el  cristalino,  de  re¬ 
sultas  da’  violentas  inflamaciones  en  los  ojos,  do 
fluxiones  periódicas,  de  golpes  recibidos  en  estas 
partes,  de  esfuerzos  que  ba  hecho  el  animal;  el 
haberle  quedado  una  parto  de  virus  del  muermo 
común  en  sus  humores,  como  también  el  virus  es¬ 
crofuloso  y  ol  verdadero  muermo  pueden  produ- 
í  cir  la  catarata.  El  humor  cristalino  se  vuelve 
i  opaco,  porque  entre  las  diferentes  capas  mem- 
i  branosas  que  lo  componen,  so  depositan  ™ 
i  extrañas  que  interceptan  el  paso  a  los  rayos  lu 
minosos  se  «tienden  por  el  tejido  celular  de  es- 
U  parto!  se  espesan  y  hacen  perder  á  «a  órgano 
a  trasparencia"  que  tenia  antes.  Es  fácil  reco- 
noocr  ha  catarata  examinando  al  animal  cara  a 
cara  al  salir  de  la  caballeriza;  se  le  nota  enton¬ 
ces  un  cuerpo  mas  ó  menos  blanco  en  el  cemro 
do  la  pupila,  llamado  en  Francia  dragón.  Esto 
mal  es  clm  siempre  incurable,  á  causa  de  la  di¬ 
ficultad  de  la  operación: 

Se  ha  confundido  hasta  el  presente  esta  enfer¬ 
medad  con  el  uñero  ó  uña  quo  P^GCen  los  ^ 
de  los  animales,  y  a  que  estante  tos  los  asnos 
caballos,  carneros  y  cabras.  Esta  supuesta  ca¬ 
tarata  es  fácil  de  destruir,  pues  no  es  otra  cosa 
que  una  relajación  de  la  membrana  «Anotante, 
Zo  nace  del  ángulo  del  ado  pequeño  del  ojo  y 
„ue  en  el  estado  da  relajación  se  extiende  sobro 
iodo  el  globo  y  lo  cubre  algunas  veces  entera¬ 
mente,  si  no  se  remedian  sns  progresos. 

Es  necesario  que  tenga  el  veterinario  muy  po¬ 
cos  conocimientos  para  confundir  la  catarata  con 
la  úña  ó  uñero  que  padecen  loa  animales:  en  la 
primera  enfermedad  solo  se  presentan  en  la  pu- 
i  ¡-  b  •-  <.'•••  p.  64. 
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piia  riel  ojo  ofendido  unos  pDntos  ó  manchas  blan¬ 
cas,  amarillas,  cenicientas  ó  plateadas,  mas  ó  me¬ 
áis  grandes  ó  cstendida9,  y  en  la  segunda  apa¬ 
rece  una  rubicundez  excesiva  en  la  membrana  cli- 
notante  y  en  la  cara  interna  do  los  párpados: 
muchas  veces  sin  que  el  globo  del  ojo  padezca  la 
menor  alteración,  ni  se  observe  en  la  abertura  de 
la  pupila  ninguna  mancha.  Además  do  esto,  la 
catarata  es  incurable,  y  el  uñero  3e  cura  en  pocos 
dias,  ya  sea  cortando  el  pequeño  cartílago  que 
rodea  la  duplicatura  de  la  membrana  clinotante, 
ó  ya  por  los  remedios  antiflogísticos,  como  so 
dirá  en  la  palabra  Uña. 

CATARRO,  CONSTIPACION,  ROMADIZO 

Medicina  doméstica. 

Se  da  comunmente  esto»  nombres  al  estado 
de-enfermedad  en  que  so  arroja  un  humor  acre 
por  las  narices  ó  la  boca,  ya  provenga  inmedia¬ 
tamente  de  estas  partes,  ya  de  la  garganta  ó  del 

pecho. 

El  humor  catarral  puede  atacar  indistintamen¬ 
te  todas  las  partes  del  cuerpo  humano  y  excitar 
en  ellas  un  principio  de  inflamación,  que  descui¬ 
dado  ó  mal  curado,  puedo  degenerar  en  inflama¬ 
ción  verdadera,  en  supuración  y  aun  en  gangre¬ 
na:  por  tanto,  el  cerebro,  los  ojos,  las  narices,  las 
orejas,  la  garganta,  el  pecho,  el  estómago,  los 
intestinos,  el  hígado,  el  bazo,  los  riñones,  la  ve¬ 
jiga  y  la  matriz  pueden  verse  atacadas  do  catarro. 

La  existencia  del  humor  catarral  se  conooe  en 
señales  relativas  á  la  parte  afectada  y  dañada  en 
sus  funciones  por  la  presencia  de  esta  materia 
extraña.  En  general  los  enfermos  experimentan 
todos  los  efectos  de  la  inflamación,  pero  en  un 
grado  moderado. 

Como  la  membrana  que  visto  el  interior  de  la 
nariz,  de  la  boca  y  de  la  garganta,  se  prolonga 
hasta  el  pecho,  no  es  una  cosa  rara  que  el  humor 
catarral,  siguiendo  la  dirección  do  esta  membra¬ 
na,  imprima  sus  malo3  efectos  sobre  todas  las 
partes  con  que  aquella  comunica. 

Las  causas  que  originan  el  catarro,  en  cual¬ 
quiera  parte  que  sea,  son  las  mismas  que  deter¬ 
minan  la  inflamación  do  esta  misma  parte:  el  con¬ 
tacto  del  aire  frió  sobre  una  parte  cubierta  de 
sudor,  la  humedad  y  el  frió  que  suprimen  la  tras¬ 
piración,  la  desaparición  súbita  o  repcrcucton 
de  las  enfermedades  de  la  piel  de  cualquiera  cla¬ 
se  que  sean,  y  por  último,  las  degeneraciones  o 
los  vicios  de  los  diferentes  humores  del  cuerpo. 

Los  catarros  son  tanto  mas  peligrosos  cuanto 
son  mas  necesarias  para  la  vida  las  partes  quo 
atacan  y  mas  débiles  los  sugetos  atacados.  Los 
catarros  del  pecho,  del  hígado  y  del  estómago, 

8°n  los  mas  peligrosos. 

Los  catarros  frecuentes  del  pecho  causan  la 
supuración  del  pulmón,  y  los  del  hígado  y  del 


estómago  la  inflamación  y  supuración  de  estos 
órganos. 

Los  catarros  sofocantes  del  pecho  amenazan  el 
mas  inminente  peligro  en  menos  de  doce  horas, 
y  las  personas  sujetas  á  esta  última  enfermedad 
son  por  lo  común  las  demasiado  gruesas,  las  que 
no  observan  método  ni  regla  en  comer,  los  con¬ 
trahechos  y  loa  viejos. 

Algunas  veces  son  epidémicos  los  catarros,  y 
entonces  piden  mucha  atención. 

La  curación  de  este  mal  es  muy  sencilla.  Co¬ 
mo  la  causa  que  lo  produce  es  una  materia  acre, 
que  daña  las  funciones  do  la  parte  sobre  que  se 
fija,  es  necesario  principiar  por  el  uso  de  reme¬ 
dios  y  bebidas  que  humedezcan,  y  la  sangría 
es  con  frecuencia  necesaria  cuando  la  inflama¬ 
ción,  la  ceguedad  y  el  dolor  son  grandes.  En  el 
segundo  tiempo,  quo  es  cuando  la  materia  acre 
comienza  á  evacuarse,  cuando  la  fiebre  disminuye 
mucho,  como  también  la  sequedad  y  el  dolor:  se 
deben  dar  remedios  un  poco  mas  activos  para 
acelerar  la  evacuación  y  la  materia  catarral;  sin 
embargo,  nunca  se  debe  perder  de  \isla  que  en 
los  catarros,  como  en  las  demás  enfermedades,  la 
naturaleza  procura  desembarazarse  de  la  materia 
que  la  oprime,  ya  por  la  orina  o  el  sudor,  ya  por 
los  esputos, ó  los  pulsos,  y  entonces  es  necesario 
seguir  el  camino  que  ella  misma  indica..  Si  la 
materia  se  determina  hacia  Ias.vias  urinarias,  se 
disolverán  algunos  granos  de  nitro  en  las  tisanas 
indicadas.  Si  se  manifiestan  sudores,  se  liara  uso 
de  sudoríficos  ligeros,  como  son  algunas  tazas  de 
la  infusión  de  flor  de  saúco  yamapolis,  etc.  Si 
comienzan  los  esputos,  se  facilitará  la  expectora¬ 
ción  por  medio  de  algunos  loquios,  avivados  con 
dos  ó  tres  granos  de  kermes  minera],  ó  algunas 
fracciones  ó  partes  de  un  grano  de  ipecacuana 
mezclada  con  azúcar,  etc.  ^  Si  la  materia  catar¬ 
ral  se  abre  camino  por  la  cámara,  so  emplearán 
los  catárticos,  como  el  maná,  los  tamarindos,  las 
sales  neutras  y  el  sen,  dados  en  pequeñas  canti¬ 
dades.  ,  , 

Ordinariamente  se  cometen  dos  errores  en  la 
curación  de  estas  enfermedades,  pu<  s  ó  se  em¬ 
plean  solamente  remedios  muy  incendíanos,  o  se 
usan  solo  aquellos  que  mas  relajan  y  debilitan, 
estos  últimos  no  perjudican  tanto  como  los  pri¬ 
meros.  Examinaremos  ambos  puntos,  porque 
son  mucho  mas  interesantes  de  lo  que  cree  el  co¬ 
mún  de  las  gentes. 

• 

Pe  los  remedios  cálidos 

Cuando  una  persona  se  vo  atacada  de  un  ca¬ 
tarro  sobre  todo  si  es  de  pecho,  do  estómaf  o  ó 
de  hígado,  como  las  gentes  están  persuadida*  á 
que  todas  las  enfermedades  provienen  de  debili¬ 
dad  ó  de  frió,  usa  de  remedios  cálidos;  el  vir  @ 
caliento  con  azúcar  y  canela,  el  aguardiente  solo 
6  mezclado  con  algunos  aromas  son  en  la  opi¬ 
nión  del  vulgo  los  mejores  corroborantes;  ¡y  qué 
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sucede?  Ya  dijimos  mas  arriba  que  todo  catar¬ 
ro  <>s  una  inflamación  ligera:  esto  supuesto,  es 
fácil  concebir  si  los  remedios  cálidos  podrán  enl- 
mar  la  inflamación.  Resulta,  pues,  que  no  sola¬ 
mente  aquella  no  cede  á  estos  medios,  sino  quo 
se  exaspera  y  toma  mas  incremento;  la  supura¬ 
ción  no  tiene  tiempo  do  formarse,  y  resulta  in¬ 
mediatamente  la  gangrena,  acompañada  de  todos 
sus  síntomas  func-itcs. 

Hemos  visto  mas  de  una  vez  espirar  en  poco 
tiempo  algunos  infelices  atacados  do  catarros  sen¬ 
cillos  quo  degeneraron  en  gangrena  de  resultas 
de  este  método  ignorante.  El  médico,  llamado 
por  lo  común  muy  tarde,  solo  llega  para  conocer 
y  sentir  los  abusos  enormes  quo  la  ignorancia  ha 
introducido  en  la  medicina;  abusos  mas  mortífe¬ 
ros  que  la  peste  y  la  guerra. 

De  los  remedios  laxantes. 

Como  en  los  principios  de  un  catarro  hay  fie¬ 
bre,  tensión,  dolor  y  tos,  si  el  pecho  está  afectado 
están  indicados  los  remedios  laxantes,  el  agua 
tibia  cargada  del  mueilago  do  las  plantas  emo¬ 
lientes,  el  caldo  ligero  de  pollo  y  de  ternera,  etc., 
así  como  la  sangría  para  detener  la  rapidez  do  la 
saDgra,  que  aa  dirige  siempre  con  ímpetu  bácia 
las  partes  inflamadas  y  para  diluir  el  humor  aere 
que  irrita  estos  órganos;  pero  cuando  la  inflama¬ 
ción  ha  calmado  y  la  naturaleza  comienza  á  ex¬ 
citar  movientos  ligeros  para  desembarazarse  de 
la  materia  catarral  por  cualquiera  paraje,  y  cuan¬ 
do  la  tensión  y  el  dolor  han  diminuido  y  casi 
desaparecido,  entonces  ya  no  se  debo  continuar 
con  los  remedios  laxantes,  porque  debilitando  la 
naturaleza  so  lo  quitan  las  fuerzas  que  necesita 
para  expeler  lo  que  lo  perjudica,  y  cu  tal  caso  la 
materia  se  fija  en  los  órganos  debilitados,  se  al¬ 
tera  en  ellos  y  comunica  su  alteración  ó  las  par¬ 
tes  que  toca;  de  lo  cual  provienen  obstrucciones 
tenaces,  irritaciones  ocultas  ó  imperceptible,  y 
finalmente,  supuraciones  lentas  del  pecho,  de  las 
vejigas,  del  hígado,  etc.  Todos  los «días  se  ven 
lugotos  que  arrojan  el  pus  por  la  boca  u  otros 
conductos,  porque  se  desprecio  o  trato  mal  un 
catarro  muy  ligero  en  su  principio,  y  algunas 
veces  se  esparce  el  humor  oatarral  por  el  cuerpo 

ge  fija  indistintamente  en  tal  ó  tal  parto  para 
originar  enfermedades  terribles  y  mortales. 

Algunos  catarros  de  pecho  no  puoden  curarse 
ñjn  el  uso  de  los  eméticos;  pero  como  estos  re¬ 
medíete  exigen  los  conocimientos  de  un  hombre 
instruid®  y  versado  en  la  práctica  de  la  mediei- 
remitit»05  á  él  esta  clase  de  enfermos,  por  no 
= xn onerlos  á  cometer  abusos  que  le  sean  mas 
que  el  mal’  Y  creemos  haber  hecho  un 
Lrvfpin  muy  señalado  si  logramos  destruir  las 
preocupaciones  funestas  á  la  salud  y  bienestar 

<10í8cntaíor<sofooante  priva  alguna  vez  de  la  vi¬ 
da  en  diez  ó  doce  horas,  á  pesar  de  los  socorros 


mas  prontos  y  bien  indicados.  Es,  pues,  iu  e  - 
saria  sangría  siu  detenoion,  del  brazo  y  del  pió. 
repitiendo  las  evacuaciones  según  la  violencia  d<’ 
los  síntomas  vías  fuerzas  del  paciente;  aplicarle 
vejigatorios  grandes  y  anchos,  y  tenerlo  á  una 
dieta  rigorosa  Este  último  remedio  no  os  difí¬ 
cil  de  observar,  por  ou3nto  la  mayor  parto  do  es¬ 
tos  enfermos  experimentan  suma  dificultad  para 
tragar.  Luego  que  la  enfermedad  se  mitiga  un 
poco,  se  entabla  el  método  curativo  indicado  an¬ 
teriormente  para  el  catarro;  pero  cuidando  do 
prescribir  al  enfermo  un  régimen  severo,  y  en¬ 
cargándole  su  observancia,  porquo  ha  manifesta¬ 
do  ía  experiencia  mas  de  una  vez  que  las  recaí¬ 
das  son  mortales. 

CATARRO,  CONSTIPACION. 

Medicina  veterinaria. 

Es  una  inflamación  falsa,  con  fluxión  y  destila¬ 
ción  de  humor,  que  puede  atacar  todas  las  par¬ 
tes  del  cuerpo  de  los  animales,  pero  con  espe¬ 
cialidad  la  membrana  pituitaria,  la  traquiarteria 
y  el  pulmón. 

Causas  del  catarro. 

Las  mas  comunes  son  la  intemperie  del  aire, 
la  supresión  do  la  traspiración  insensible  y  dei 
sudor,  el  poco  cuidado  que  tienen  los  labradores 
de  preservar  las  caballerizas  y  establos  de  a.K 
frió,  el  paso  súbito  del  aire  caliente  que  rema  en 
los  lugares  donde  están  encerrados  muchos  am 
males,  al  aire  libre  y  frío,  las  aguas  crudas  y  he¬ 
ladas  que  les  dejan  beber,  principalmente  al  aca¬ 
bar  do  trabajar,  la  repercuoion  de  las  entenm- 
dades  cutáneas,  como  la  sarna,  comezones,  ares¬ 
tines,  etc.  ,  ,  ,  ,  , 

El  caballo,  el  asno,  el  mulo,  el  buey,  el  ea.- 

uero,  la  cabra  y  el  puerco,  están  expuestos  á  ca¬ 
tarros;  pero  como  esta  enfermedad  es  mejor  co- 
nooida  en  todos  estos  animales  bajo  e!  nombro 
de  oonstipado  ó  resfriado,  nos  remitimos  á.este 
artículo  (Véase  Constipación),  contentándonos 
con  hablar  aquí  de  una  especie  de  catarro  que 
ordinariamente  produce  fatales  consecuencias  en 

loq  caballos  T  que  Por  5o  oomua  es  epl?ootlco- 
Esta  enfermedad  se  Manifiesta  por  los  síntomas 

gementes:  rQg  dias  nota  uua  indisposi¬ 

ción  y  una  debilidad  general,  algunos  calofncs 
principalmente  por  la  tarde  y  al  principiar  el 

2?  Estornudos  frecuentes,  seguidos  de  una 
destilaoion  por  las  narices  de  un  humor  cristalino 

y  aero-  -  .  ,  ,  . 

3?  Un  movimiento  convulsivo  en  el  labio  an¬ 
terior.’ 

49  La  falta  do  apetito  en  algunas  bestias. 
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55  Al  cuarto  día  este  último  síntoma  es  ge¬ 
neral  y  los  estornudos  menos  frecuentes. 

69  El  humor  se  vuelve  verdosa  y  se  espesa; 
solo  destila  entonces  por  una  nariz;  las  glándulas 
linfáticas  que  están  en  el  canal  exterior  de  la 
mandíbula  posterior  correspondientes  á  la  nariz 
de  la  destilación,  se  hinchan. 

7q  Las  glándulas  solo  están  obstruidas  ente¬ 
ramente  cuando  en  flujo  nasal  se  hace  á.  un  mis* 
mo  tiempo  por  las  dos  narices. 

S9  En  los  dias  ocho,  nueve,  diez,  once  y 
doce,  los  resoplidos  ó  estornudos  eesau;  el  hu¬ 
mor  se  espesa  mas,  su  color  amarillea  y  sucesi¬ 
vamente  se  vuelve  blanco,  fluye  en  mayor  can¬ 
tidad  y  frecuentemente  por  las  dos  narices. 

9°  Hay  dificultad  de  respirar. 

10.  Algunos  ligeros  accesos  de  tos,  especial¬ 
mente  cuendo  el  humor  se  ha  espesado. 

11.  El  flujo  y  la  hinchazón  cesan  poco  á 
poco  y  el  animal  vuelve  á  recobrar  su  alegría  y 
apetito. 

En  algunos  caballos  se  anuncia  la  enfermedad 
por  la  postración  de  las  fuerzas,  por  una  tos  seca 
o  meno3  violenta  y  mucho  dolor  en  el  pecho; 
ocho  ó  diez  días  después  arroja  por  las  narices,  y 
algunas  veces  por  la  boca,  una  oxpoctoracion  co¬ 
piosa  de  materia  espesa  y  amarilla;  la  insonsible 
traspiración  se  restablece  poco  á  poco,  es  algu¬ 
nas  voces  abundante  y  el  animal  sana. 

Como  esta  especie  de  catarro  ataca  ordinaria-  j 
mente  el  pecho  de  los  caballos,  es  peligroso,  y  \ 
frecuentemente  funesto  para  los  que  han  padeci-  j 
do  pneumonías  con  calenturas  muy  agudas,  pa¬ 
ra  los  que  tienen  el  pulmón  débil  y  delicado,  y 
para  los  que  tienen  asma  6  huérfago,  y  algunos 
mueren  porque  torna  en  ciertos  animales  asmáti¬ 
cos  tanto  aumento,  que  no  pueden  resistirlos  ca¬ 
lores  del  verano.  En  general  esta  enfermedad 
es  peligrosa  y  se  termina  en  cosa  de  quince  dias. 
L03  caballos  que  tienen  arestines  ó  cualquiera 
otra  enfermedad  cutánea  do  las  extremidades, 
están  al  parecer  exentos  de  ella. 

Curación.  En  el  primer  caso  titán  indica¬ 
dos  los  remedios  mucilaginosos  y  dulcificantes, 
como  los  cocimientos  de  malvas,  malvavisco,  gor¬ 
dolobo  y  linaza,  administradas  en  bebidas  y  fu¬ 
migaciones;  después  siguen  los  remedios  que  di¬ 
luyen  ligeramente,  tales  como  el  kermes  mine¬ 
ral,  dado  con  miel  ó  desleído  en  agua  blanquea¬ 
da  con  salvado  de  trigo.  _  .  A 

Pero  en  el  segundo,  es  decir,  cuando  la  pos¬ 
tración  de  fuerzas  está  decidida,  las  infusiones  ® 
plantas  aromáticas,  como  el  ajenjo,  el  Saúco,  ó 
espliego,  el  iris  de  Florencia,  deben  preferirse  al 
kermes.  El  alimento  debe  ser  paja  salvado. 

. ,  ^?°  ,'?a  tener  presente  que  la  sangría  s0^°  ?8° 
‘a  indicada  en  el  primer  caso,  y  aun  so^n®®®81^ 
que  baya  dificultad  en  ja  respiración  y  que  se  ^a" 
las  ocho  horas  primeras  de  la  invasión  del 
A  ’  Porque  si  se  practicase  al  tercero  ó  cuarto 
ma  cuando  principia  la  cocción  del  humor  catar¬ 


ral,  podría  suceder  quo  el  humor  so  fijase  ente¬ 
ramente  sobre  el  pulmón  y  produjese  una  infla¬ 
mación,  quo  por  lo  regular  terminaría  en  una 
empiema  ó  en  la  hidropesía  del  pecho,  y  de  con¬ 
siguiente  en  la  muerte  del  animal. 

En  los  caballos,  especialmente  de  los  regi¬ 
mientos  de  caballería,  se  ha  observado  un  catar¬ 
ro  ó  constipación,  algunas  veces  estacional  y  al 
parecer  epidémico,  pues  á  un  mismo  tiempo  so 
han  presentado  muchos  caballos  quo  lo  padecían: 
los  signos  que  traían  eran  la  tos,  la  inapetencia, 
el  dolor  en  las  fauces,  los  continuados  estornu¬ 
dos,  la  tristeza,  el  mayor  calor  del  cuerpo,  la  car¬ 
gazón  y  lagrimeo  de  los  ojos  y  la  dificultad  en  el 
tragar,  pues  al  beber  volvían  el  oiun  per  las  na¬ 
rices,  alguna  fiebre  y  el  pelo  erizado.  La  desti¬ 
lación  nasal  era  en  el  principio  serosa,  y  sucesi¬ 
vamente  adquiría  una  consistencia  gelatinosa,  que 
al  paso  que  se  acercaba  la  terminación  del  mal. 
se  espesaba  y  blanqueaba  mas.  Esta  enfermedad 
paroco  tiene  alguna  analogía  con  la  angina.  Con 
el  método  quo  allí  hemos  indicado  se  han  cura¬ 
do  infinitos  caballos  en  diversas  provincias  de 
España.  Debe  advertirse  que  cuando  los  sínto¬ 
mas  principian  á  desaparecer,  puedo  confundirse 
esta  enfermedad  con  el  muermo  verdadero,  y  aun 
terminar  en  él  si  no  se  cura  el  catarro  en  lo» 
quince  días  primeros. 

CATÁRTICO  PURGANTE. 

Medicina  doméstica  y  veterinaria. 

Así  ee  llaman  los  medicamentos,  simples  ó 
compuestos,  administrados  para  expeler  por  te 
cámara  los  malos  humores:  es  pues  sinónimo  de 
Purgante.  (  Véase  esta  palabra. ) 

CÁUSTICO. 

Toda  sustancia  quo  obra  como  el  fuego,  des¬ 
truyendo  las  partes  sobre  que  se  aplica,  como  la 
piedra  infernal,  ciertos  ácidos  minerales,  el  hier¬ 
ro  candento,  el  algodón,  el  cáñamo,  el  gordolo¬ 
bo  y  el  moxa  encendidos. 

Se  emplean  para  quemar  las  carnes  fungosas 
que  crían  las  úlceras  malignas,  6  para  abrir  fuen¬ 
tes  ó  cauterios,  ó  en  fin,  para  remediar  los  dolo¬ 
res  reumáticos. 

CAUTERIO. 

Se  da  este  nombre  á  la  herida  pequeña  hecha 
en. la  piel  para  dar  salida  al  bumor  que  se  haya 
fijado  en  cualquiera  parte.  Los  cauterios  se 
abren  en  la  nuca,  en  los  brazos,  en  las  piernas  y 
en  los  muslos. 

Los  cauterios  se  hacen  con  un  instrumento  cor¬ 
tante  ó  con  la  piedra  infernal,  Por  manos  «n 
facultativo. 
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CAZA  Y  PESCA. 

VARIOS  SECRETOS  PERTENECIENTES  Á  ELLAS. 

De  la  pólvora  y  modo  tle  hacerla. 

El  salitre  es  un  género  de  sal  fría,  acre  y  mor¬ 
daz,  que  ó  se  cria  sobre  la  tierra  ó  se  saca  artifi¬ 
cialmente  do  la  misma  tierra.  Por  eso  aunque 
todo  lo  cria  la  naturaleza,  podemos  distinguir  dos 
especies,  ó  mas  propiamente  dos  medios  de  te¬ 
nerlo  (porque  es  uno  mismo)  natural  ¿artificial. 
El  natural  es  el  que  se  cria  en  las  lagunas  cuando 
se  secan  ó  á  sus  orillas  en  lugares  subterráneos, 
como  cuevas  bóvedas  y  otras  partes  que  no  baña 
el  sol,  como  caballerizas,  cuartos  bajos,  etc.;  es¬ 
te  como  do  mejor  calidad,  esto  es,  de  menos  gra¬ 
sa  y  sal  común,  tiene  menos  que  purificar  y  pue¬ 
do  hacerse  uso  de  él  según  so  coge.  El  artifioial 
es  el  que  se  saca  do  varias  tierras  recogidas  en 
las  ruinas  de  los  edificios  y  otros  sitios  donde  ha 
habido  algún  tiempo  rediles,  caballerizas,  palo¬ 
mares,  estercoleros,  lugares  inmundos,  desechos 
y  superfluidades  de  las  manufacturas  y  otros  lu¬ 
gares  á  esto  tenor. 

Reconócese  la  tierra  que  tiene  salitre  si  gas¬ 
tándola  enfriare,  requemare  la  lengua  ó  dejare 
en  el  gusto  alguna  mordacidad;  si  el  color  de  la 
tierra  es  pardo  ó  cetrino  con  algo  do  color  de 
sal;  si  tiene  unas  manchas  como  de  aceito  ó  grasa, 
que  se  verán  en  su  suporficio  en  tiempo  húmedo; 
si  echando  en  el  fuego  una  poca  causare  al¬ 
gún  estrépito,  ardiere  ó  echare  chispas.  Tam¬ 
bién  so  prueba  metiendo  un  asador  en  la  tierra 
como  una  cuarta,  luego  sacándolo  se  calienta 
hasta  que  esté  rosiente,  y  vuelto  á'  meter  en  el 
agujero  y  sacándolo  luego  que  esté  frió,  sí  hay 
salitre  saldrá  pegado  n  él.  Ya  so  deja  entender 
que  tanto  mas  salitre  tendrá  la  tierra  cuanto  mas 
so  manifiesten  estas  señales. 

Conocida  la  calidad  do  la  tierra  que  tiene  sa¬ 
litre  se  ha  de  recoger  batriendo  los  sitios  por  la 
mañana,  desdo  las  tres  hasta  las  ocho  en  los  me¬ 
ses  de  mayo  hasta  setiembre  inclusive.  Del  re- 
riuesto  que  se  ha  hecho  do  esta  tierra,  so  toma 
jo,  ncocsaria,  y  acribada  y  seca  al  sol,  se  coloca 
bien  apretada  en  tiestos  ó  coladores,  y  echando 
]a  suficiente  agua  dulce,  la  lejía  que  sale  por  el 
uno  so  pasa  Por  °*;ros  tres,  y  la  que  sale  por  es¬ 
te  líltit»0  se  ec^a  en  una  caldera  con  agua  co- 
y  se  da  .contin,,°  fuego,  espumándola 
m  bien  y  revolviendo  hasta  el  fondo  para  que 
gai;trc  se  separo  de  las  partes  terreas.  Se  co'- 
n  á  cuando  está  en  su  punto,  si  echando,  unas 
rmtas  en  un  pta*0  v^r>a<^°  se  cuajan  luego  que  se 
enfrian  Q'»tado  cní,onoes  <*el  fuego,  dejado  rc- 
„"n  noco,  se  vacia  en  unas  tinas  do  made¬ 
ja  en  Cuya  circunferencia  se  hallará  congelado 
el  salitre  á  los  cinco  días,  el  que  8o  seca  al  sol.  _ 
Este  salitre  es  el  que  llaman  menor;  pero  asi 


este  conio  el  que  se  recogió  natural  en  las  super¬ 
ficies,  tienen  todavía  mucha  sal  común  y  grasa, 
y  para  que  la  pólvora  salga  mejor,  se  necesita 
refinar.  Para  esto  se  pono  en  otra  caldera  con 
agua  común  la  necesaria  para  su  disolución;  se 
le  da  continuo  fuego  espumándolo  muy  bien,  y 
entre  tanto  dicen  algunos  que  es  bueno  irle 
echando  poco  ó  poco  algo  de  alumbre  hecho  pol¬ 
vos.  Después  se  deja  reposar  cuatro  horas  y  se 
echa  en  tinas  que  estén  en  paraje  fresco,  y  den¬ 
tro  de  cinco  dias  se  halla  el  salitre  congelado  en 
forma  de  radios  muy  cristalinos,  cuyas  raíces  es¬ 
tán  pegadas  á  la  circunferencia  do  Jas  tinas  Ar¬ 
rancado  do  allí  se  pone  en  uua  vasija  do^  bronco 
y  se  le  echa  agua  hasta  cubrirlo  (boy  quien  dio  a 
que  es  mejor  vino  blanco),  se  le  aplica  el  fuego 
quitando  también  la  espuma  con  un  estropajo  de 
jerga  y  revolviendo  para  que  no  so  pegue  hasta 
que  so  consuma  la  humedad  y  quede  hecho  pol¬ 
vos. 

El  modo  de  conocer  si  está  perfectamente  pu¬ 
rificado  es  este:  so  pone  un  poco,  medianamente 
molido,  sobre  una  tabla  de  box,  encina  o  roble 
que  esté  bien  lisa,  y  puesto  fuego,  se  observa  si 
la  llama  es  viva,  recta,  que  chispea,  de  color  de, 
hierro  candente  y  que  deja  poca  o  ninguna  esco¬ 
ria  sobre  la  tabla:  entonces  es  señal  de  estar  bien 
purificado.  Porque  si  la  llama  es  lenta  ó  floja 
y  azulada,  tiene  mucha  grasa  y  mucha  sal  co¬ 
mún;  si  chispea  y  deja  alguna  escoria,  entonces 
se  vuelve  á  purificar  como  antes. 

Pensará  alguno  que  para  hacer  una  eamu  aa 
notable  de  salitre  (por  lo  mucho  que  se  consu¬ 
me'! ,  es  necesaria  una  provisión  asombrosa  i  e  ier¬ 
ra,  y  quo  aun  con  el  tiempo  se  irán  destruyendo 
los  lugares  de  donde  so  saca;  para  esto  mj  una 
buena  economía.  La  tierra  do  que  so  ^aca 
lejía  no  queda  tan  imítil  que  no  pueda  volver  a 
servir.  Se  coloca  en  lugar  sombrío,  y  regandose 
con  aquellas  aguas  que  quedaron  en  las  tinas- o 
con  orines,  se  hace  nuevamente  uso  de  ella  y  se 
saca  el  salitre  como  antes.  También  dicen  que 
bien  trillada  ó  desmenuzada  y  puesta  ul  tempo¬ 
ral  (pero  donde  no  se  deslave),  va  atrayendo 
nuevamente  de  la  atmósfera  partículas  sahtiosas. 
De  cualquier  modo  es  indubitable  quo  ella  vtu 
ve  á  servir. 

Del  azufre  y  modo  de  purificarlo  si  no  es  huevo. 

El  azufre  se  sacado  minerales  y  es  el  mejor  ei 
do  los  parajes  próximos  a  volcanes.  Para  quo. 
sea  bueno  ha  de  ser  amarillo  y  mejor  cuanto  mas: 
subido,  y  rompiendo  un  pilón  debe  tener  un  va¬ 
cío  en  el  centro  en  forma  de  roseta;  si  fuese  ver¬ 
dinegro  y  no  formase  el  vacío,  será  malo.  El  que 
comunmente  so  vende  en  canutillos  está  ya  pu¬ 
rificado.  La  operación  so  hace  de  este  modo, 
cuando  no  so  halla  con  las  calidades  sobre  di¬ 
chas:  molido  el  azufre  se  derrito  en  una  caldera 
ó  vasija  vidriada,  y  luego  que  hierva  se  1q  echa 


506 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


sal  amoníaco,  la  que  hace  que  toda  la  grasa  suba  setenta  y  cinco  de  salitre,  doce  y  inedia  de 
á  la  superficie,  y  se  va  quitando  con  una  espu-  fre  bien  limpio  y  trece  y  media  do  carbón. 


madera  y  Ja  tierra  baja  al  fondo.  Luego  sin  le¬ 
vantar  los  suelos  se  ecba  en  las  vasijas  para  for¬ 
mar  los  pilones;  y  si  rompiendo  alguno  no  tuvie¬ 
se  las  condiciones  arriba  dichas,  será  malo  y  es 
menester  volverlo  á  purificar,  y  aun  para  ha¬ 
cerlo  mas  espirituoso  se  derretirá,  y  mezclada  una 
cuarta  parte  de  su  peso  de  azogue,  se  mueve  muy 
bien  basta  que  unidos  se  hagan  un  cuerpo. 

Dtl  carien. 

Para  la  pólvora,  el  carbón  mas  ligero  es  c-1  me¬ 
jor;  por  consiguiente  debe  hacerse  de  maderas  li¬ 
geras  y  porosas,  como  saúco,  sarmiento,  avella¬ 
no,  laurel,  mimbres,  torobisco  ó  baladre,  adel¬ 
fa,  etc.  La  experiencia  dirá  á  cada  uno  lo  que 
sea  mejor.  E!  carbón  que  molido  no  se  apelma¬ 
za  ni  manifiesta  partículas  relumbrantes,  sino  un 
negro  muy  subido,  es  el  mejor. 

Aunque  en  las  fábricas  so  hace  el  carbón  por 
junto  ó  en  grandes  porciones,  para  hacer  poca 
cantidad  puede  quemarse  la  madera  en  una  olla, 
tarro  ó  mortero  de  piedra,  y  estando  bien  encen¬ 
dido  oubrirlo  sin  que  le  entre  aire  alguno  y  de¬ 
jarlo  así  hasta  que  se  enfrio. 

Cantidades  de  los  ingredientes  que  deben  entrar  en 

la  pólvora. 

Tres  géneros  de  pólvora  distinguen  los  que 
tratan  de  esta  materia;  fina,  entrefina  y  hasta,  y 
aunque  hay  sus  opiniones  sobre  la  cantidad  de 
ingredientes,  esto  es  lo  mas  asentado. 

A  la  fina  le  dan  seis  partes  de  salitre,  una  do 
azufre  y  otra  de  carbón. 

Para  qne  salga  mas  fina:  siete  libras  de  salitre, 
una  de  azufre,  preparado  con  el  mercurio  ó  on 
flor,  y  media  de  carbón  de  cáñamo. 

De  otro  modo:  libra  y  media  de  salitre  fino  y 
muy  refinado,  como  se  dijo  arriba,  seis  onzas  de 
carbón  do  sauce  y  tres  de  flor  de  azufre. 

A  la  entrefina,  cinco  partes  de  salitre,  una  de 
azufre  y  otra  de  carbón. 

A  la  basta,  llamada  de  munición,  cuatro  par¬ 
tes  de  salitre,  una  de  azufre  y  otra  de  carbón. 

De  esta  distinción  en  la  distribución  do  los 
materiales  ya  se  deja  entender  que  la  fina  es  mas 
poderosa  qne  la  entrefina,  y  esta  mas  que  la 
basta  por  ¡a  mayor  porción  de  salitre,  que  es  el 
espíritu  y  el  alma  de  la  pólvora;  pero  se  entien¬ 
de  siendo  en  todo  lo  demás  iguales,  porque  no  se 
pueda  dudar  que  de  ser  mas  ó  menos  refinados, 
trabajados,  bien  unidos  y  mezclados  entre  sí,  de- 
pende  ser  mas  ó  menos  perfecta  la  pólvora.  La 
una  C3  propia  para  la  escopeta  y  todo  cañón  cor- 
°’  entrefiua  para  armag  mayores,  y  la  basta 
Para  la  artillería.  J 

nrMni  aut?.r„céH>rc  pone  la  proporción  siguiente 
a  artillería.  Para  cien  libras  de  pólvora, 


azn- 
La; 

bayru  en  su  Tratado  de  artillería  dice:  que  está 
ya  determinada  en  las  fábricas  la  cantidad  que 
materiales  para  un  quintal  de  pólvora  casi  tau 
fina  como  la  primera;  setenta  y  seis  libras  de  sa¬ 
litre,  once  do  azufre  y  catorce  do  carbón,  que 
componen  ciento  y  una  (la  misma  cantidad  de 
arriba),  y  quedan  en  ciento  por  la  pólvora  que  se 
exala  en  el  trabajo;  es  también,  con  poca  dife¬ 
rencia,  la  misma  proporción,  por  lo  que  se  vo 
que  aunque  se  altere  algún  tanto  la  dosis  do  los 
j  ingredientes  para  la  pólvora,  no  siendo  mucho, 
¡  no  por  eso  dejará  de  salir  buena. 

Mixtión  de  estos  simples  y  modo  de  granear  la 
pólvora 

Prevenido  el  azufro  salitre  y  carbón,  se  mo- 
[ lerán  cada  uno  de  por  sí  y  so  tomará  do  ellos  la- 
cantidad  proporcionada  a  la  pólvora  quosequei- 
re  hacer,  observando  las  proporciones  arriba  di¬ 
chas. 

Devueltos  muy  bien  estos  simples,  se  baco  de 
ellos  una  masa  con  agua,  que  ni  esté  muy  dura 
ni  muy  blanda,  la  que  se  pone  cu  un  mortero  do 
piedra,  y  so  bate  y  golpea  con  un  mazo  de  encina 
por  muchas  boras’basta  que  esté  en  su  punto,  ro¬ 
ciándolo  con  agua  cuando  se  conozca  que  la  ma¬ 
sa  está  ya  dura  y  saltando  algunas  partes  de  la 
boca  del  mortero.  Para  mayor  ventaja  de  lo 
pólvora,  puede  hacerse  este  rocío  ó  humefaecion 
cón  vinagre  fuerte  ó  aguardiente.  Y  aun  si  se 
desea  sacar  una  pólvora  mas  sutil,  ligera  y  casi 
volátil,  no  hay  mas  que  rociarla  con  agua  destila¬ 
da  de  la  corteza  exterior  de  naranjas.  También 
advierten  que  para  que  batiéndola  no  so  ochc- 
fuera  el  carbón  de  cáñamo,  se  ha  de  deshacer  ec 
el  agua  con  que  se  humedezca,  un  poco  de  cote 
de  pescado.  Y  si  se  quiere  que  los  granos  de  te 
pólvora  después  de  secos  esten  muy  duros,  s>. 
harán  las  últimas  rociadas  ó  humefacciones  coa 
agua  de  cal  viva. 

Batida  muy  bien  antes,  mas  que  menos,  P°r 
ocho,  diez,  quince  ó  veinte  horas,  y  aun  en  a' 
fábricas  la  baten  basta  cuarenta  y  cuatro,  se  pro¬ 
bará  si  están  bien  mezclados  los  ingredientes, 
poniendo  una  porción  de  la  masa  sobro  una  ta¬ 
bla  negra  y  lisa,  y  pim.írando  por  la  parte  opues¬ 
ta  al  sol,  por  todas  partes  hace  igual  viso,  estara 
buena;  pero  si  algunas  rpluoen  y  otras  no,  no  es¬ 
tá  bien  incorporado  elsalitro  con  el  azufre  y  car¬ 
bón,  y  es  menester  continuar  batiéndola  en  ei 
mortero. 

Estando  ya  la  masa  en  su  punto,  se  pone  en 
cribo  ó  arnero,  cuyos  agujeros  han  de  ser  de  1» 
magnitud  -que  se  desea  tenga  el  grano  de  la  pól¬ 
vora,  y  encima  de  la  masa  se  ponen  unos  rodillos 
de  madera  ppsada,  á  los  que  en  algunas  partes 
llaman  bailadores,  para  que  movido  p1  arnero 
se  muevan  ellos  y  con  su  peso  bagan  san  la  masa 
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por  I03  agujeros  djl  cribo  formada  oa  granos. 
Se  saca  al  sol,  j  después  de  seca  so  pasa  por  un 
tmiz  ó  amero  menú  lo  pira  quitarlo  el  polvo, 
el  quo  se  puede  volver  al  motero,  y  batido  nue¬ 
vamente  i’orm  irlo  en  grano.  Vuélvese  á  echar 
en  otro  arnóro  grande,  pero  mis  pequeño  que  el 
primero,  y  la  pólvora  que  caiga  por  los  agujeros 
Borá  la  do  munición,  y  la  que  quede  en  el  cribo 
como  mas  gruesa,  de  cañón.  En  las  Fibricas  se 
pavona  poniendo  cinco  arrobas  en  un  tonel,  y 
dando  vueltas  por  espacio  do  dos  horas  y  media, 
se  hallará  concluida  y  del  todo  perfeccionada  ¡a 
pólvora,  la  que  so  pono  en  sacos  y  conduce  al  al¬ 
macén.  Ya  so  echa  de  ver  que  en  todas  estas 
operaciones  es  preciso  usar  de  una  gran  precau¬ 
ción  para  evitar  el  que  la  pólvora  so  incordio  con 
la  trituración,  ó  de  otro  cualquier  modo.  El  mé¬ 
todo  so  indica  aquí  solo  para  contentar  la  curio¬ 
sidad  de  algunos  ó  para  los  casos  de  hallarse  en 
país  en  donde  no  se  encuentre. 

Modo  de -conocer  y  distinguir  la  bondad  de  la  pól¬ 
vora. 


En  el  grano  quieren  algunos  quo  se  reconozca 
la  bondad  de  la  pólvora;  pero  están  opuestos  en 
«1  modo  de  pensar  sobre  la  igualdad  ó  desigual¬ 
dad.  Unos  dicen  que  dubo^er  el  grauo  igual  y 
limpio;  otros  que  desigual.  Peso  lo  que  no  ad¬ 
mite  duda  es  que  deben  estar  los  matoriales  bien 
incorporados,  y  si  no  lo  están  se  conoce  cu  que 
algunos  puntos  del  grano  so  distinguen  do  los 
otros  en  el  color  ó  viso.  El  buen  color  ha  de  ser 
como  do  pizarra,  ni  muy  oscuro  ni  claro.  Pero 
aunque  estén  bien  incorporados,  pueden  ser  los 
materiales  do  que  se  compuso  la  pólvora,  no  do 
la  mejor  calidad  ni  en  la  debida  proporción.  Pa¬ 
ra  poder  conocer  esto,  so  ponen  algunos  granos 
sobre  una  tabla  lisa  y  fuerte,  y  poniendo  fuego, 
si  no  se  enciendo  toda  á  un  tiempo,  sino  sucesi¬ 
vamente,  será  de  mala  calidad.  También  si  po¬ 
niendo  los  granos  separados  con  intervalo  do  diez 
diámetros  del  grano  y  dándole  fuego  so  comu¬ 
nica  do  uno  á  otro  grano,  es  buena.  Si  necesi¬ 
ta  solo  el  intervalo  de  ocho_  diámetros  para  en¬ 
cenderse,  es  mediana;  si  seis  floja.  Si  el  humo 
eg  muy  oscuro,  sube  lentamente  y  la  tabla  que¬ 
da  con  alguna  escoria  blanca,  el  azufre  es  malo 
íior  tener  mucha  tierra  y  grasa.  Si  la  llama  chis¬ 
pea,  tiene  el  salitre  mucha  sal  común,  y  si  azu- 
]ea  ’aaí  sa]'tra  oomo  el  azufre  tienen  mucha 
grasa;  y  mismo  delecto  tendrá  si  al  rededor  se 
encuentran  algunas.poroiones  amarillas,  manchas 
como  aceite  ó  escoria  negra,  lo  que  tambion  in¬ 
dica  que  tiene  mucho  carbón  y  que  la  pólvora  es 
bastarda  , 

Pero  aunque  sea  buena,  como  todo  lo  destru¬ 
ye  el  tiempo,  puede  hallarse  deteriorada  y  sin 
fuerza  suficiente  o  del  todo  perdtda.  Un  autor 
francés  anónimo  dice  que  la  pólvora,  batiéndola 
Jtor  largo  tiompo,  se  fortifica  y  vuelvo  muy  aoti- 


| 

va  si  no  está  alterada;  pero  Labayru  dice  que  re¬ 
cién  fabrica  la  tiene  su  mayor  vigor  y  fuerza,  y 
que  con  el  discurso  del  tiempo  pierdo  su  virtud. 
Lis  señales  de  estar  li  p  ílvora  alterada,  son  que 
el  grano  esté  por  la  mayor  parte  reducido  á  pol¬ 
vo,  y  lo  quo  quede  neg.  o  y  aterronado.  Si  el  gra¬ 
no  está  entero,  pero  blanquea  ó  reluce  en  la  su¬ 
perficie,  es  señal  de  estar  próxima  á  perderse. 
La  razón  de  esto  es  que  como  en  el  salitre  está 
la  fuerza  y  actividad,  si  se  separa  del  carbón  y 
azufro  pierde  la  pólvora  su  contextura,  y  mucho 
mas  si  se  exhala  ó  humedece,  y  en  la  primera 
señal  manifiosta  haberse  exhalado  ó  separado  y 
en  la  soguuda  estar  para  separarse. 

Modo  de  reparar  la  pólvora. 

Cuando  so  halla  deteriorada  la  pólvora,  siem¬ 
pre  hemos  de  suponer  que  el  defecto  está  en  el 
salitre,  porquo  el  carbón  y  azufro  so  unen  con 
tal  tenacidad  que  no  es  fácil  so  separen.  Es  me¬ 
nester  añadirlo  el  salitre  quo  le  falta,  y  para  sa¬ 
berlo,  se  tomará  una  vasija  do  peso  determinado, 
se  pesa  la  pólvora  mezclada,  y  lo  quefalte  al  pe¬ 
so  regular  le  falta  do  salitre;  se  le  añade  esta 
cantidad  y  hecha  polvo  se  vuelve  al  mortero,  se 
bate,  se  granea  y  queda  de  la  misma  calidad  que 
la  regular,  ó  puede  mezclarse  para  batirse  con 
otra  tanta  pólvora  recien  hecha  y  bien  acondi¬ 
cionada. 

Modo  de  hacer  la  munición  ó  perdigones. 

Hay  dos  modos  do  hacerlos,  en  agua  ó  en 
molde:  los  perdigones  hechos  en  agua  están  ex¬ 
puestos  á  salir  agujereados,  y  por  consecuencia  ¿ 
perder  la  fuerza  mas  pronto  quo  los  que  se  ha¬ 
cen  eú  moldo;  pero  por  otra  parto  son  mas  her¬ 
mosos,  mas  esféricos,  se  hacen  mas  fácilmente  y 
con  mas  prontitud. 

Para  hacer  la  munición  por  medio  del  ngua  se 
pone  d  derretir  plomo  en  una  gran  caldera  de 
hierro  en  donde  so  puedan  poner  á  un  tiempo 
hasta  rail  y  doscientas  libras,  ó  á  proporción  la 
cantidad  que  el  curioso  ó  aficionado  guste;  estan¬ 
do  el  plomo  en  una  fusión  conveniente,  lo  que  se 
reconoce  metiendo  en  él  un  naipe  y  que  no  tar¬ 
da  un  minuto  en  quemarse,  entonces  so  le  ^ña- 
de  cerca  de  media  libra  de  oropimento  molido; 
esto  se  inflama  al  momento;  pero  para  hacerle 
quemar  con  mas  lentitud,  se  echa  sobre  su  llama 
cebo  ó  manteca,  ó  mas  bien  do  la  cal  del  mismo 
plomo  que  se  halle  á  la  superficie  de  la  caldera, 
y  en  seguida  se  lo  vuelvo  á  echar  mas  oropimen¬ 
to;  á  una  fundición  de  mil  y  doscientas  libras  de 
plomo  se  echa  de  este  modo:  algunas  veces  suce¬ 
sivamente  basta  una  libra  ó  cinco  cuarterones, 
según  es  el  plomo  mas  ó  menos  puro,  mas  ó  me¬ 
nos  dúctil  ó  mas  ó  menos  agrio. 

Se  reconoce  que  el  plomo  ha  tomado  bastante 
oropimento  para  poderlo  reducir  bien  en  perdí- 
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gones.  cuando  tomándolo  con  una  cuchara  de 
hierro  y  dejándolo  caer  en  agua  en  un  chorrito 
el  mas  delgado  posible,  se  reduce  al  caer  en  bo¬ 
litas  redondas:  si  no  tiene  bastante  oropimento, 
.las  gotas  se  alargan  y  toman  una  figura  como  pe¬ 
dazos  de  agujas. 

Estando  seguro  por  este  ensayo  que  el  plomo 
está  en  estado  de  tomar  bien  la  forma  de  perdi¬ 
gones,  se  mantiene  la  caldera  en  un  calor  igual; 
se  coloca  encima  de  un  tonel,  de  una  cazuela  ó 
de  un  barreño  lleno  de  agua,  un  colador  de  hoja 
de  lata  lleno  de  agujeros  do  una  línea  de  diáme¬ 
tro  y  apartados  unos  de  otros  media  pulgada;  en 
este  pasador  se  echa  el  plomo  derretido,  el  cual 
cae  en  el  tonel  ó  barreño  hecho  perdigones  de 
diferentes  tamaños:  si  el  plomo  al  tocar  el  agua 
en  lugar  de  hacer  un  ruido  igual  y  agudo,  da 
chasquidos  sordos,  está  muy  caliente,  salen  mu¬ 
chos  perdigones  agujereados,  y  es  menester  dejar¬ 
lo  enfriar  un  poco:  teniendo  el  grado  de  calor 
conveniente,  corre  muy  pronto  por  el  pasador  y 
se  convierte  en  perdigónes  desde  los  mas  finos 
hasta  los  mas  gordos. 

Cuando  el  agua  en  que  se  hacen  comienza  á 
calentarse,  es  menester  renovarla,  porque  enton¬ 
ces  los  perdigones  no  salen  tan  redondos:  si  se 
tiene  el  colador  muy  distante  del  agua,  el  plomo 
se  aplasta  porque  pega  en  el  agua  con  mucha 
fuerza.  Estando  hecha  la  munición  se  pone  a 
secar,  y  luego  se  separa  por  clases  pasándolas 
por  cribas;  después  de  esta  operación  los  perdi¬ 
gones  quedan  negros:  para  limpiarlos  y  darles  el 
brillo  que  tienen  los  que  se  venden,  se  toman  unas 
cuantas  libras  de  un  mismo  calibro  y  se  meten 
en  una  caja  ó  cajón  de  madera,  el  cual  debe  te¬ 
ner  en  sus  extremidades  dos  asas  para  poder¬ 
lo  mover  y  darle  vueltas;  metido  el  perdigón 
en  esta  caja,  se  le  echa  una  cantidad  regular  de 
cal  de  plomo  y  uno  ó  do3  hombres  le  dan  vuelta 
por  una  hora:  con  este  movimiento  los  perdigo¬ 
nes  mezclados  con  la  cal  de  plomo  se  alisan  y 
quedan  lustrosos  y  brillantes. 

Varios  modos  de  hacer  liga  para,  coger  pájaros. 

¡I  Se  toma  col,  se  le  quita  la  primera  corteza,  se 
deja  podrir  en  una  cueva  en  toneles;  luego  se 
machaca  en  mortero  hasta  que  se  haga  una  pas¬ 
ta,  la  cual  se  lava  con  mucha  agua  y  se  pone  en 
barriles,  en  donde  se  perfecciona,  largando  una 
espuma  que  debe  quitarse.  Esta  liga  prepaiada 
así,  requiere  que  se  emplee  al  momento,  porque 
pierde  cu  poco  tiempo  sus  propiedades  glutino¬ 
sas,  estando  expuestas  al  agua. 

Otra  liga. 

fee  tornan  varitas  de  la  planta  llamada  liga,  ®a 
ponen  á  hervir  en  agua  hasta  que  se  revienten, 
80  machacan  en  un  mortero  y  después  se  lavan 
en  mucha  agua  para  separar  la  corteza;  lo  que 


queda  forma  una  especio  de  pnsta  que  se  guarda 
en  una  cazuela. 

Otra  liga. 

Se  hace  un  gran  pelotón  do  las  varas  y  corte¬ 
zas  de  liga  y  so  ponen  dentro  de  un  monton  de 
estiércol  en  donde  haya  mucha  humedad,  por 
cinco  ó  seis  s amanas:  entonces  se  saca,  se  macha¬ 
ca  bien  en  agua  hasta  que  se  convierta  en  una 
materia  glutinosa  que  se  guardará  como  la  pre¬ 
cedente,  y  para  usarla  es  menoster  untarse  las 
manos  con  un  poco  de  aceite  para  poderla  coger, 
y  do  este  modo  se  untan  las  varetas. 

Varios  celos  para  coger  las  zorras. 

So  toman  abejones  ó  abejarones,  so  ceban  en 
un  puchero  con  grasa  en  bastante  cantidad  de 
modo  que  queden  cubiertos:  cuando  la  grasa  se 
haya  derretido,  se  añadirá  un  vaso  de  aceite  de 
espliego  y  so  dejará  todo  sobre  un  fuego  suave 
tapando  el  puchero  lo  mas  bien  que  se  pueda: 
cuando  la  grasa  se  baya  impregnado  de  las  par¬ 
tes  volátiles  de  los  abejones,  se  aparta  del  fuego 
habiendo  antes  frito  cu  ella  varios  pedacillos  de 
pan.  Se  va  á  los  lugares  en  donde  poco  mas  ó 
menos  se  juzga  que  hay  zorras,  se  frotan  las  sue¬ 
las  de  los  zapatos  con  dicha  grasa,  y  dirigiendo 
los  pasos  hácia  el  lugar  doudo  se  quieran  atraer, 
se  echan  de  trecho  en  trecho  por  el  camino  do 
aquellos  pedacitos  de  pan:  este  animal  goloso, 
atraído  por  el  olor  que  las  pisadas  han  dejado, 
llega  á  comer  hasta  el  último  pedazo  de  pan,  y 
entonces  el  cazador,  oculto  en  aquel  puesto,  pue¬ 
de  tirarle  fácilmente. 

0 

Otro  cebo. 

So  lleva  una  polla  á  un  bosque  en  donde  se  so¬ 
bo  que  hay  zorras;  se  ata  á  una  de  sus  patas  un 
hilo  bastante  largo  para  ponerla  á  muchos  pasos 
y  se  ata  á  un  arbolillo,  bajo  de  un  árbol  en  don¬ 
de  el  cazador  se  pone,  el  cual  de  tiempo  en  tiem¬ 
po  tira  del  hilo  para  hacer  gritar  á  la  polla;  ln* 
zorras  so  acercan  á  este  ruido  y  el  cazador  puede 
matarlas  entonces.  Si  se  repite  esta  especie  do 
caza,  es  menester  cada  vez  ponerse  en  lugares  di¬ 
ferentes  y  variar  de  horas. 

Otro  cebo. 

Se  toma  un  cuarterón  de  enjundia  de  gallina, 
una  dracuia  de  eléboro  negro,  una  de  cálamo  a* 
romático,  otra  de  raíz  de  lirio  de  Florencia,  do» 
de  gálbano,  dos  docenas  de  abejones,  un  aren¬ 
que  podrido  y  una  dracma  de  galanga  cortada  en 
pedacitos;  se  ponen  todas  estas  drogas  en  una 
botella  bien  tapada,  la  cual  se  expone  al  sol  ó  en 
parajes  calientes  por  veinticuatro  días;  entonce» 
se  saca  todo  de  la  botella  para  cocerlo  en  us>  ptt' 
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choro  do  barro  nuovo  y  barnizado,  después  de  los  de  ¿r  ¿0Í  patos  silvestres. 

primeros  hervores  se  sacarn  lo  quo  se  havn  apo-  ° 

sado  en  el  fondo  con  una  cuchara  ,de  madera;  g-  toma  un  oafócro  de  cobre  nuevo  un  kdr¡. 
luego  .emctara  en  la  grasa  una  pelota  compues-  „  yesca,  una  cazuela  do  barro,  cantidad  sufi- 
ta  de  lana  de  carnero;  hecho  esto  so  cubrirá  bien  ci¿  dú ’scbo  }.  tres  mechas  bastante  gruesas; 
la  vasija  por  un  dm  solamente  para  quo  el  olor  s0  c]¡ge  ]a  noelfc 

mas  oscura  y  se  va  á  los  luga¬ 
no  se  disipe  y  cuando  la  grasa  haya  penetrado  rM  ¿^.  frecnenl!ldos  por  los  patos,  proveyen- 

bien  la  pelota,  se  guardara  esta  con  mucho  cui-  dose  dc  ■  -  elitrcJ*  al  uo;  el  quo  UeVn  el 
dado  en  una  caj.ta  corno  las  jaboneras  para  po-  oaldcro  ]q  ^  al' cuello,  volviéndolo  la  bo- 
derla  llevar  mas  cómodamente  en  la  faltriquera.  ca  ^  lado  agua;  en  encienden  las  nu- 

Ll  modo  do  servirse  do  ella  os  atándole  una  cuer-  ,  a  ponen  en  la  cazuela  llena  de  sebo  y  esta 
da  y  arrastrundola  por  las  avenidas  de  los  bos-  |  ge  ol  calder0  ]os  tiradores  siguen  detrás 

ques,  de  los  prados,  de  los  campos  y  de  otros  lu-  j  d<jl  rovorbcro  por  donde  haco  sombra;  los  patos 
,,-irí.Q  «un  «¡n  ;>w,.npn  convenientes  ,  teniendo  -  *  — - - 


garas  quo  so  juzguen  , 

cuidado  también  do  pasarla  sobre  la  cuerda  del 
lazo  ó  trampa  que  so  haya  puesto;  luego  so guar^j 
da  la  pelota  en  la  caja  para  servirse  de  ella  en 
otra  ocasión,  pues  mientras  mas  añeja  sea  será 
mejor. 

Cebo  para  atraer  los  l»bos  y  zorras. 

Se  derrite  media  libra  do  gálbnno  con  una  do 
manteca  de  puerco  rancia,  y  otra  do  abejones 
machacados;  so  deja  cocer  todo  á  fuego  suave 
por  cuatro  ó  cinco  horas,  después  so  cuela  esta 
mezcla  caliente  exprimiéndola  bien,  y  se  echa  en 
uua  botella  que  se  lleva  al  bosque,  en  donde  so 
tendrá  preparado  con  anticipación  un  escondite 
para  ooultarso  allí:  con  esta  composición  so  un¬ 
tarán  las  suelas  de  los  zapatos,  los  cuales  no  de- 


al  ver  una  luz  tan  extraordinaria  se  acercan  mu- 
1  cho  á  ella  y  entonces  es  fácil  tirarles.  Esta  ca¬ 
za  se  usa  mucho  en  Bórgbña 

Modo  de  traer  las  liebres  á  un  mismo  lugar. 

Se  mata  una  coneja  estando  en  celo  y  se  le 
corta  la  matriz  con  todo  lo  quo  á  ella  correspon¬ 
de,  se  humedece  con  aceito  de  espliego,  se  fro¬ 
tan  las  suelas  d«  los  zapatos  y  se  anda  por  euci- 
ma  do  la  yerba  en  diferentes  partes,  dirigiendo 
los  pasos  háoia  el  lugar  donde  se  quiera  que  las 
liebres  aoudan,  y  seguramente  se  juntarán  mu¬ 
chas. 

Medios  de.  conservar  la  caza. 


ben  servir  mas  que  para  esta  especie  do  opera-  j 

eíon:  hecho  esto,  se  darán  muchos  paseos  por  los  ';  Muchas  Veces  bay  necesidad  de  conservar  por 
parajes  en  qüe  los  lobos  y  zorras  frecuenten,  y  j  algún  tiempo  la  caza:  para  esto  el  medio  mas  se- 
pitiendo  esto  muchas  veces,  se  meterá  el  ca-  j  guro  oonsiste  en  quitar  ias  tripas  .r  _os  amina  es, 

*.  .  a  i  i  I  i _ i  *  i.  ~  loo  TirimovííS  n  11 G  Sí* 


zador  en  su  escoudite, 
acudir  estos  animales. 


á  donde  uo  faltarán  de 


Modo  fácil  y  seguro  pa  ra  hacer  perecer  los  lobos. 

Sa  toma  carne  fresca  de  cualesquiera  especie» 
se  corta  en  pedacitos  y  so  le  mezclan  dpeo  nue¬ 
ces  vómicas  hechas  pelvo;  .con  está  carne  se  ha¬ 
cen  seis  salchichones  del  grueso  y  largo  ordinario, 
v  so  ponen  apartados  unos  de  otros  por  los  para¬ 
les  en  donde  acostumbren  pasar  los  lobos.  El 
número  de  salchichones  que  falte  indicará  el  de 
]„8  lobos  que  han  perecido  y  se  hallarán  muer¬ 
da  á  cincuenta  ó  sesenta  pasos,  y  algunos  en  el 
mismo  lugar,  ka  debe  observar  el  no  poner  los 
salchichones  sino  al  auochecer  y  cuando  los  per¬ 
ros  estén  atados  y  tener  cuidado  de  recogerlos  al 
íimancLcer  anl¡ea  de- soltar  los  perros;- estoB  salchi¬ 
chones  pueden  servir  por  doce  ó  quince  dias 
cuando  no  so  haya  conseguido  el  suceso  deseado. 
Vuelvo  á  repetir  que  es  menester  muchas  pre¬ 
cauciones  por  1°  1uo  hnoo  á  los  perros. 

Cebo  para  atraer  las  zorras. 

Se  pone  aceite  de  cañamones  en  un  vasito  y 
con  este  se  untan  los  lazos  ó  trampas  para  pillar 
ente  animal. 


pues  las  partes  internas  son  las  primeras  que  se 
corrompen,  luego  se  llenan  do  trigo  o  de  avena 
y  so  dejan  con  sus  plumas  ó  pelos,  en  seguida  so 
meten  en  un  montoh  dc  trigo  ó  ú o  arena  Do 
este  modo  se  liberta  la  caza  del  contacto  del  aire 
y  de  las  moscas  y  so  conserva  niuy  bien.  El  pri¬ 
mero  que  hizo  ésta  experiencia  dico  conservo  la 
caza  por  este  medio  duranto  la  cuaresma  entera, 
y  quo  al  fin  de  este  tiempo  la  hallo  tan  buena 
como  acabada  de  matar. 

También  se  conserva  perfectamente  la  caza  y 
la  carne  fresca  envolviéndola  en  un  paño  blanco 
y  metiéndola  en  un  cajón  ó  cofre  y  cubriendo  es¬ 
te  con  arena.  La  carne  se  conserva  de  esto  mo¬ 
do  en  buen  estado  por  tres  semanas. 

I 'arios  ctbos  para  atraer  el  pescado. 

Se  machaos,  menudamente  en  un  mortero  car¬ 
ne  de  garza  y  se  echa  en  una  botella  de  cuello 
largo,  se  tapa  exactamente  y  se  pone  por  quince 
días  en  un  lugar  caliente.  La  carne  se  pudre  y 
ge  vuelve  una  sustancia  parecida  al  aceite;  esta 
ge  mezcla  con  miga  de  pan,  miel  y  un  poco  de  al¬ 
mizcle.  La  mayor  parte.de  los  peces,  y  partían- 
lamenta  la  oarpa,  apetecen  mucho  este  cebo. 
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Otro  cebo. 

Se  toma  un  cuarterón  do  queso  viejo,  se  mue¬ 
le,  se  mezcla  con  borra  de  aceito,  se  añade  poco 
•i  poco  á  esta  pasta  un  poco  de  vino  y  ae  hacen 
bolita3  del  grosor  de  una  avellana;  estas  atraerán 
el  pescado  á  donde  se  quiera  poner  la  nasa, 

Si  se  quiere  pescar  por  la  noche  se  echará  el 
cebo  por  la  mañana  ó  por  la  noche  si  se  quiere 
tener  ese  gusto  al  dia  siguiente.  El  pescado  gus¬ 
ta  mucho  de  este  cebo  y  permanece  largo  tiem¬ 
po  en  el  mismo  lugar  esperando  hallar  mas. 

Otro  cebo. 

Se  machacan  ortigas,  la  yerba  cincoenrama  y 
ruibarbo,  con  trigo,  agua  de  mejorana  y  tomillo; 
se  pone  esta  composición  en  una  nasa. 

Otro. 

Se  muelen  juntos  flor  de  tornasol,  mejorana, 
harina  de  cebada,  manteca  rancia,  cebo  de  cabra 
y  gusanos  de  tierra. 

Otro. 

Después  de  machacar  ortiga  é  igual  cantidad 
de  la  planta  llamada  cincoenrama,  so  añadirá  ju¬ 
go  de  ruibarbo;  se  echa  esta  composición  en  una 
nasa  en  donde  acuda  el  pescado  y  se  cogerá  mu¬ 
cho.  O  se  pona  estiércol  de  caballo  reciente  en 
un  saquito  que  se  meterá  en  la  nasa. 

| 

Otro. 

Ss  echa  mercurio  en  una  botellita  de  vidrio, 
se  tapa  bien  y  se  le  ata  un  hilo;  luego  se  coloca 
en  el  fondo  del  agua,  se  deja  durante  la  noohe  y 
acudirá  á  aquel  lugar  el  pescado,  especialmente 
si  es  la  noche  clara  y  hay  luna. 

Otro. 

Se  tornan  lombrices  de  tierra,  las  de  los  prados 
bajos  y  de  otros  lugares  frescos  son  las  mejores, 
se  limpian,  se  lavan,  enjugan  y  machacan  menu¬ 
damente,  se  amasan  con  queso  viejo,  tierra  gra¬ 
sa  y  una  infusión  de  sen,  de  este  basta  una  drac- 
ma  para  un  puñado  de  gusanos;  hecho  del  todo 
una  pasta,  se  harán  bolitas  del  grosor  de  una  nue¬ 
cecilla  y  se  echarán  por  la  noche  en  el  lugar  don¬ 
de  se  quiera  pescar  á  la  mañana  siguiente. 

Otro  cebo  para  atraer  loe  peres  al  anzuelo. 

•j5  V?ne  ^  asar  una  liebre  que  esté  medio  po« 
ra  ída,  humedeciéndola  de  tiempo  en  tiempo  con¬ 
forme  se  lo  da  vueltas,  con  medio  cuartillo  de 
miel;  estando  la  Het>r0  4  medio  asar,  se  hacen 
os.adas  ae  pan  blanco,  se  ponen  ex»  la  cazuela  y 


se  continúa  echándole  la  miel  á  la  liebre  para 
que  lo  que  destile  caiga  sobro  las  tostadas;  estando 
suficientemente  asada,  se  apartnrájdol  fuego  y  se 
harán  otras  tostadas  para  que  embeban  todo  lo 
que  se  halle  en  la  cazuela.  Se  cuelga  en  n.ed'o 
dol  hilo  del  anzuelo  un  pedazo  de  la  liebre  y  un* 
do  las  tostadas,  y  al  rededor  se  deben  utar  cinoo 
ó  seis  flores  de  color  vivo  para  atraer  también 
por  este  medio  los  peces,  pues  son  muy  curiosos. 

Hay  pescadores  que  atan  á  bub  hilos  huesos  do 
puerco  salado  después  do  quitarles  la  carne  y  ha¬ 
berlos  cocido,  otros  ponan  pan  de  cañamones, 
quo  no  es  otra  cosa  que  las  heces  de  esta  semi¬ 
lla  después  de  sacarle  el  aceite.  El  pescado  o* 
muy  amanto  de  estas  dos  especies  de  cebo;  per° 
es  mucho  mejor  el  de  la  libre  de  que  acaba®03 
de  hablar. 

Modo  de  engordar  el  pescado. 

Los  peces  se  mantienen  de  una  multitud  de 
diferentes  especies  de  insectos  quo  so  multipli¬ 
can  prodigiosamente,  y  de  semillas  de  vegetales 
En  los  estanques,  cuyo  fondo  no  produce  bastaa- 
te  alimento  para  los  peces,  se  debe  echar  ceba¬ 
da  amasada  con  greda.  También  se  les  puede 
dar  una  pasta  que  los  engorda  bien  y  que  les  gus¬ 
ta  mucho;  esta  se  hace  con  trigo  mezclado  con 
estiércol  de  carnero  y  tierra  grasa. 

En  Polonia  echan  en  los  estanques  para  en¬ 
gordar  sus  pescados,  calabazas  de  invierno  madu¬ 
ras,  después  de  quitarles  lo  interior  y  de  haber 
llenádolas  de  greda  para  que  se  precipiten  al  fon* 
do.  Los  peces  las  comen  con  ansia  y  engordan 
mucho. 

En  Italia,  en  Holanda  y  en  Inglatarra  poní11 
los  peces,  particularmente  las  carpas,  entre  d°3 
redes  suspendidas  del  fondo  y  cubiertas  de  oh*® 
y  lamas;  los  peces,  suspendidos  de  este  modo, 
descansan  suavemente  y  los  ceban  como  á  los  ca" 
pones  con  pan  humedecido  en  leche;  á  poco  tiem¬ 
po  engordan  mucho  y  es  uno  de  los  manjares  i»8B 
delicados. 

Modo  de  conservar  el  pescado  mucho  tiempo- 

Este  se  conservará  fresco  por  un  año  ente*0» 
si  después  de  sacarlo  las  tripas  y  limpiarlo,  se  p°' 
ne  en  una  vasija  de  barro  llena  de  aceite  de  oli¬ 
vas  y  tapada  eíactamento. 

Modo  de.  preparar  y  conservar  los  pájaros  sin  da¬ 
ñar  la  pluma. 

A  un  pájaro  recien  muerto  se  le  abre  el  vien¬ 
tre  desdo  la  parte  inferior  do  la  pechuga  bas¬ 
ta  el  ano,  se  1c  sacan  las  tripas,  el  hígado  etc., 
Y  so  llena  el  hueco  con  la  composición  siguiente*- 

Una  libra  de  sal  eomun,  cuatro  onzas  de  alum¬ 
bre  hecho  polvos,  dos  onzas  de  pimienta  igual¬ 
mente  en  polvo;  se  mezcla  todo  junto  y  deapue» 
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de  lleno  el  hueco  dol  pájaro,  se  unen  los  bordes 
de  la  abortura,  se  cose  para  que  la  composición 
no  se  caiga;  se  llena  la  garganta  del  pájaro  con  la 
misma  composición  desde  el  pico  hasta  el  buohe 
con  una  pluma  ó  con  un  alambre;  se  abro  la  ca¬ 
beza  por  cerca  de  la  raíz  de  la  lengua  con  la  pun¬ 
ta  do  uuas  tijeras,  y  después  do  sacar  los  sesos 
se  llena  el  hueco  con  la  misma  mezcla.  No  se 
toca  ni  á  los  muslos  ni  á  las  alas  y  so  dejan  en 
su  estado  natural:  después  de  haber  de  este  modo 
rellenado  el  pájaro  se  cuelga  por  las  patas  du¬ 
rante  dos  días  para  que  las  sales  ponetren  con 
rúas  facilidad  los  músculos  y  ligamentos  que  li¬ 
gan  las  vértebras  del  cuello.  Luego  se  coloca 
en  la  actitud  que  so  quiera,  asegurándolo  oon 
alambres,  do  los  cuales  uuo  pasa  por  el  ano  y 
otro  por  los  ojos:  por  lo  que  hace  á  los  pies,  estos 
so  aseguran  con  alfileres  y  después  de  tenerlo  un 
ares  en  esta  situaoiou  pora  que  so  seque,  se  colo¬ 
ca  en  un  pedestalito  de  madera,  sobro  el  cual  se 
asegura  por  las  patas  con  dos  alfileres;  y  final¬ 
mente,  se  lo  ponen  los  ojos  do  cristal  o  do  esmal¬ 
to,  pegándolos  con  agua  goma. 


mas  encoladas  deben  comprimirse  contra  la  ta¬ 
bla,  para  cuyo  efeoto  se  deben  tener  pedazos  de 
plomo  para  sujetarlos  hasta  que  so  sequen  y  que¬ 
den  iguales  con  la  goma  y  la  tabla. 

Puesta  ¡a  cola  se  aplican  del  mismo  ruodo  to¬ 
das  las  demás  plumas  subiendo  hasta  la  cabeza: 
es  preoiso  también  servirse  do  pinoitns  paraepH- 
car  las  plumitas  del  cuello  y  de  la  cabeza,  y  en 
este  caso  sobre  todo  se  debe  tener  mas  cuidado 
de  que  el  agua  goma  no  sea  muy  líquida,  pues  so 
embeberían,  so  pegarían  todas  y  quitarían  todo 
el  efecto  natural  de  la  pintura.  Concluida  la  fi¬ 
gura  del  pájaro,  se  debe  cargar  de  peso  para  pren¬ 
sar  las  plumas  contra  In  tabla;  pero  es  nenester 
tener  cuidado  de  no  poner  mucho  peso,  pues 
goma  pasaría  todas  las  plumas  y  la  obra  se  echo- 
ria  á  perder. 

Estando  todas  las  plumas  bien  dispuestas  y  en 
su  orden  natural,  se  encola  el  pico  y  las  pata>. 
Concluida  la  pintura  se  pone  eutre  cristales  y  se 
encola  exactamente  pur  el  rededor  para  libertar 
la  del  polvo  é  impedir  penetren  los  insectos. 


Para  formar  una  colección  de  pujaros  en  pintura  j 
'  al  natural  con  sus  propias  plumas. 

Los  pájaros  mas  fáciles  de  conservar  según  es¬ 
te  método,  son  los  de  uu  mediano  tamaño.  Se 
toma  una  tabla  bien  soca,  algo  mas  grande  que 
el  pájaro  que  se  quiera  conservar,  para  quo  for¬ 
mado  el  pájaro  se  pueda  pintar  en  el  cuadro 
adonde  so  ponga,  un  cielo  al  templo,  fondo  do 
paisaje  ó  cualquiera  cosa  que  se  juzgue  á  pro¬ 
pósito. 

Se  encolan  sobre  esta  tabla  muchas  hojas  do 
papel  fuerto  con  cola  hecha  oon  agua  do  colo- 
quíntida,  cuya  amargura  no  permito  polilla.  So 
haoen  polvos  de  goma  arábiga,  se  disuelven  en 
agua  de  coloquíntida,  teniendo  cuidado  de  darle 
el  grado  necesario  para  encolar  las  plumas  sin 
penetrarlas:  se  dibuja  sobre  el  papel  la  figura  dol 
pájaro  en  la  actitud  que  se  desee.  Si  se  quiere 
Je  parezca  de  relieve,  se  corta  uu  pedazo  de  car¬ 
tón  del  tamaño  del  pájaro  y  se  encola  sobre  la 
tabla  cubierta  de  papel;  se  dan  dos  o  tres  manos 
da  coma  con  un  pincel  sobre  aquella  figura,  do¬ 
lando  siempre  secar  una  mano  antes  de  dar  otra: 
estando  la  figura  cubierta  de  la  goma  y  del  espe¬ 
sor  de  algunas  líneas,  se  comienzan  á  encolar  las 
Glumas  do  la  cola  del  pájaro  sobre  el  diseño  que 
se  ha  formado,  las  cuales  se  aplioan  exactamen¬ 
te  en  el  mismo  orden  que  están  en  el  pájaro,  hu¬ 
medeciéndolas  antes  en  la  goma  preparada.  Se 
abren  los  cañones  da  las  plumas  gordas  y  se  les 
quita  la  mitad  para  que  so  encolen  mejor  oon  «1 

cartón.  -  •  .  ,  , 

La  destreza  es  necesaria  para  hacer  esta  oíase 

de  pinturas.  Se  debe  tener  cuidado  de  no  ensu- 
ciar  las  plumas  y  <*0  <luo,  el  goma  no  sea 

muy  fluida  para  que  n0  Ias  emPaP«-  Las  plu- 


CEAT1CA. 

Remedios  para  curarla,  y  los  dolores  reumáticos  Ji- 
jos ,  por  Mr  Martí ,  médico  de  Luis  X  T  I  y  se¬ 
cretario  perpetuo  de  la  Academia  real  de  Dijov . 

So  haco  una  cataplasma  con  cogollos  del  elé¬ 
boro  negro  de  lineo,  machacados  y  reducidos  a 
pasta,  humedeciéndolos  uu  poco  con  agua;  so 
aplica  sobre  el  lugar  del  dolor  y  todos  los  días  se 
quita  y  se  repite  la  operación  hasta  que  salgan 
en  la  parte  que  cubre  la  cataplasma  vejiguilbn- 
mas  ó  menos  gruesas,  quo  se  abren  y  se  curso 

con  cerato  anodino.  .  .  , 

Esta  espeoie  de  vejigatorios  no  incomodan,  j 
producen  casi  el  mismo  efecto  que  las  candan- 
das,  cuyo  requisito  los  hace  recomendables  y  aun 
preferentes  al  de  las  moscas. 

Otra  para  curar  el  reumatismo. 

Se  toma  eantidad  suficiente  de  estopa,  se  líame- 
dece  bien  en  aguardiente  ó  en  espíritu  de  vino, 
luego  se  espolvorea  con  incienso  molido  y  pasado 
por  tamiz,  y  preparada  así  la  estopase  cubro  con 
ella  la  parte  dolorida.  Este  tópico  hace  muy 
buen  efecto,  oalma  en  muy  poco  tiempo  los  do¬ 
lores  reumáticos  mas  pertinaces.  Se  dejara  so¬ 
bre  la  parte  afecta  que  por  si  se  despegue,  y  si 
después  de  haberse  desprendido^  no  ha  calmado 
enteramente  el  dolor,  se  aplicara  segunaa  ves  y 
el  mal  desaparecerá. 

CEBADA. 

Género  de  plantas  de  la  clase  segunda,  y  de  la 
]  larga  familia  do  gramíneas  de  Jussieu.  Lianeo 
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ja  coloca  en  la  triandria  díginia,  y  en  ambos  sis¬ 
temas  so  le  denomina  hordeum. 

De  las  especies  de  cebada,  cultivadas. 

^0s  autores  las  distiugaon  sin  fundamento  en 
cenadas  de  verano  y  cebadas  de  invierno,  es  de¬ 
cir,  en  especies  que  se  siembran  á  la  entrada  do 
estas  épocas,  porque  el  momento  do  la  siembra 
depende  del  clima  que  cada  uno  habita.  Hay 
ciertamente  una  diferencia  muy  grande  entre  el 
suelo  y  la  temperatura  de  la  atmósfera  do  loe 
montes  elevados,  y  la  de  los  países  llanos  de  los 
países  inmediatos  al  mar.  •  De  esta  diferencia 
debe  necesariamente  resultar  otra  relativa  á.la 
época  de  las  siembras.  En  unas  partes  se  debo 
temer  la  sequedad  de  la  primavera  y  del  vorano, 
y  en  otraa  las  nieves  del  otoño  y  del  invierno:  no 
puedo  pues  darse  una  regla  general  en  la  agri¬ 
cultura,  y  el  labrador  es  quien  debe,  según  la 
experiencia,  examinar  el  punto  fijo  cuando  se 
baile  entre  estos  dos  extremos  y  arreglar  sus  tra¬ 
bajos  consiguientemente  a  ella.  PongamoB  por 
ejemplo  los  trigos  tremeeinos ,  llamado»  así  porque 
solo  están  en  la  tierra  tres  meses,  y  también  de 
marzo,  porque  se  siembran  en  esta  época:  madu¬ 
ran  casi  ai  mismo  tiempo  que  los  de  invierno  ó 
sembrados  en  otoño;  pero  su  producto  cb  muy 
superior  ál  de  los  que  ñau  pasado  el  invierno  en 
la  tierra,  y  mucho  menor  aun  »i  la  primavera  y 
el  verano  no  han  sido  muy  secos.  Con  mas  razón 
todavía  en  los  climas  cálidos  y  secos  por  natu¬ 
raleza,  hay  precisión  de  sembrar  antes  del  in¬ 
vierno  toda  especie  de  granos  farináceos,  si  sé 
quiere  asegurar  su  cosecha,  y  al  contrario,  sem¬ 
brados  en  esta  época  en  los  montes  elevados, 
perecerían  cubiertos  por  la  nieve:  os  preciso  püos 
esperar  á  que  esta  se  derrita  y  á  que  el  muoho 
calor  no  arrebate  la  vegetación.  - 

Lmnso  cuenta  ocho  especies  de.  cebada;  pero 
nosotros  hablaremos  aquí  únicamente  de  las  cul¬ 
tivadas.  'L  '  •'  ~  3 

Cebada  común  de  otoTio  ó  caballar :  hordeum 
vulgare:  Lin. 

Flor:  apétala  ó  solo  con  estambres,  compues¬ 
ta  de  tres  estambres,  y  un  cáliz  6  cubierta,  divi¬ 
dido  en  sais  hojuelas  lineales,  agudas  j  derechas 
que  encierran  tras  flores;  bajo  do  la  oubierta  se 

encuentra  ui 
dos  ventallas 
aa  y  es  plano 
oval, 
uando 
vueltas 

tacto  cuando  se  pasan  los  dedos  de  alto 
,  Fruto:  semilla  oblonga,  hinchada,  angular,  »gu* 
u  a  en  bus  dos  extremidades,  surcada  en  su  longi¬ 
tud  y  encerrada  en  su  zurrón  ó  gluma,  á  la 
esta  intímamete  pegada. 

tlojas:  mrgaa  y  angostas,  que  abra*M*  el  tallo 
su  Dase,  con  un  ribete  semicircular* 


Raiz:  delgada  y  con  fibras  muy  largas. 

Porte:  el  tallo  varía  en  altura  según  ol  oli- 
ma,  la  estación,  el  terreno  y  la  época  en  que  so 
ha  sombrado  la  semilla:  por  lo  común  es  mas  ba¬ 
ja  que  el  trigo  y  mas  jugosa;  las  lloros  nacen  en 
las  espigas  largas,  derecha»,  hinchadas  en  »u  ba¬ 
se  y  guarnecidas  do  aristas  largas 

Sitio:  se  ignora  cuál  es  su  país  nativo.  Esta 
especio  de  cebada  lia  producido  una  variedad  quo 
Linnco  llama  hordeum  caliste ,  cebada  celestial,  cu¬ 
ya  gluma  no  está  pegada  á  la  semilla. 

La,  cebada  de  dos  órdenes  ó  cebada  ladilla:  hor¬ 
deum  dislichon  Linn.  Se  diferencia  de  la  ante¬ 
rior,  en  su  espiga  chata  y  larga  con  dos  ordene» 
de  granos  solamente:  sus  aristas  y  su  caña  eon 
ásperas  al  tacto. 

Esta  especio  tiene  un»  variedad  con  los  granos 
angulares,  cubriéndose  unos  ú  otros  y  sin  pelícu¬ 
la:  no  se  sabo  el  país  nativo  de  esta  especio  ni  do 
su  variedad. 

La  cebada  falso  arroz  de  Alemania ,  hordeum 
ceocritum.  Lian.  Su  espiga  es  mas  corta,  pero 
mas  ancha  quo  la  de  la  anterior,  y  bus  granos  pw 
blancos  y  mas  juntos. 

Si  tratásemos  do  todas  las  diferencias  que  préi 
sontan  estas  tres  especies,  bien  caracterizadas,  so 
contaría  un  número  considerable  de  variedades; 
pero  su  conocimiento  seria  muy  poco  útil  al  jo 
brador.  Vale  mas  quo  este  se  aplique  á  distin¬ 
guir  bien  cuál  do  las  variedades  de  las  tros  espe¬ 
cies  madura  primero  que  la  común,  porque  pue¬ 
de  serle  útil  el  servirse  do  ella  cuando  alguna» 
circunstancias  retarden  la  época  de  la  siembra. 

Del  cultivo  de  la  cebada. 

Es,  como  so  ha  dicho,  imposible  fijar  una  re¬ 
gla  general  para  la  siembra,  y  lo  mismo  sucedo 
aquí  respecto  á  la  especie  cuyo  cultivo  ve  deb» 
preferir:  la  experiencia  local  es  quien  debo  da 
terminarla.  Sin  embargo,  se  puedo  decir  en  ge¬ 
neral,  qne  la  primera  especio  es  mas  convonic11' 
te  que  las  otras  dos  para  las  provincias  meridio¬ 
nales,  y  que  prospera  muy  bien  sembrándola 
tes  del  invierno;  que  la  ladilla  prueba  bien  en  la» 
del  Norte  y  mejor  cuando  so  siembra  entrado  * 
invierno;  qué  la  misma  especio  es  muy  bueno  p“" 
ra  los  paíoes  altos  y  fríos,  sembrándola  dc8puiv* 
del  invierno;,  en  fin,  que  la  última  cb  común  «n 
Alemania.  ^  -  o  -  ¿  .  : 

La  cebada  común  requiere  una  tierra  buen», 
que  no  sea  muy  fuerte  ni  muy  tenaz,  ni  arcillo' 
sa;  y. aunque  la  estación  sea  poco  favorable,  pro¬ 
duce  cosechas  muy  abundantes:  á  pesar  de  esto, 
es  mucho  mejor  sembrar  trigo  en  im  terreno  se¬ 
mejante,  á  Tnenos  que  se  prevea  que  el  valor  d®! 
producto  do  la  cebada  ha  de  exceder  al  del  trigo* 

La  de  dos  ordenes  ó  ladilla  no  requiere  un 
terreno  tan  fértil  y  se  acomoda  mejor  con  Íí's 
tierras  ligeras,  y  lo  mismo  sucedo  á  la  tercera  es" 
peéio;  paro  80  debe  observar  que  todas  las  ceba- 
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das  esquilman  mucho  la  tierra  y  absorven  una 
gran  cantidad  de  su  humuB  ó  tierra  vegetal.  Por 
oso  un  buen  labrador  no  Biembra  cebada  en  un 
mismo  terreno  dos  vocea  consecutivas. 

Esta  especio  de  grano  en  ninguna  parte  proa- 
pera  mejor  que  en  los  campos  en  queso  han  cul¬ 
tivado  patatas,  rábanos  y  nabos,  porque  para  sa¬ 
car  los  bulbos  ó  raíces  do  estos  ha  sido  preciso 
cavar  profundamente  la  tierra;  la  cebada  enton¬ 
ces  encuentra  el  suolo  bien  mullido,  y  se  apro¬ 
vecha  do  él  singularmente. 

En  los  países  montuosos  y  frios  la  cebada  exi- 
go  abonos,  principalmente  si  el  suelo  tiene  poca 
profundidad  y  es  do  calidad  mediana.  Lo  mis¬ 
mo  sucede  eu  los  países  llauos,  donde  esta  cose¬ 
cha  es  interesante,  ya  pava  hacer  cerveza,  ya  pa¬ 
ra  los  caballos  y  otros  animales. 

No  hemos  dejado  do  repetir  que  el  labrar  ó 
cavar  la  tierra  debo  ser  proporcionadamente  á  la 
longitud  de  las  raíoos  de  las  plantas  que  se  siem¬ 
bren  en  ella.  Bajo  esto  principio,  las  labores  pa¬ 
ra  la  cebada  serán  profundas,  aunque  algunos  au-  . 
tores  hayan  dicho  que  sus  raíces  no  profundizan  S 
mas  que  tres  ó  cuatro  pulgadas;  poro  tenemos  la  , 
prueba  mas  completa  de  que  penetran  hasta  sie¬ 
te  ú  ocho.  Si  so  vienen  á  la  superficie,  si  en  vea 
de  profundizar  multiplican  sus  barbas  y  forman 
una  especie  do  cabellera,  este  defecto  no  se  de¬ 
bo  achacar  ú  la  planta,  sino  al  labrador,  que  no 
ha  bocho  entrar  bien  honda  la  reja  del  arado; 
también  la  cosecha  es  entonces  mediana,  co¬ 
mo  la  estación  no  sea  muy  favorable  ó  el  terre¬ 
no  no  so  baya  abonado  con  una  buena  capa  de 
estiércol.  —  - 

La  cebada  que  so  siembra  antes  del  invierno 
exige  las  mismas  labores  preparatorias  que  el  tri¬ 
go  >V  flU0  la  siembren  primero  que  este  en  un 
tiempo  soco,  porque  si  lluevo  demasiado  ó  la  tier¬ 
ra  esta  muy  mojada,  se  pudro  ol  grano:  la  cebada 
tn  polvo  y  el  trigo  en  lodo,  dicen  los  labradores. 
F1  campo  destinado  para  sombrarlo  de  cebada 
misado  el  invierno,  pide  una  labor  fuerto  cruza¬ 
da  después  de  las  siembras  de  centeno  y  de  tn- 
go,  para  que  las  lluvias, :  m  nieves  y  los  hielos 
°  ’ Iren  la  tierra  removida  por  el  arado.  (Vea- 
Te  la  palabra,  Labor.)  En  los  países  donde  la 
estación  permite  algunas  veces  arar  en  el  invier¬ 
no  será  muy  conveniente  aprovecharse  de  esta 
ooasion  y  dar  una  labor  cruzada,  mas  profunda, 
si  puede  ser,  que  la  primera,  para  que  los  meteo¬ 
ros  influyan  en  una  cantidad  mayor  de  tierra.  En 
fin,  luego  quo  pase  el  invierno,  teniendo  siempre 
consideración  al  clima,  se  labrará,  se  binará  de 
nuovo,  y  últimamente,  so  hará  la  siembra  y  se 

«rradnrá.  _  — 

S  Muchos  escritores  son  tan  escrupulosos,  qué 
fiian  la  candad  de  simiente  que  se  debo  espar¬ 
cir  en  cierta  extensión  do  terreno;  admiro  so 
.Joruitud.  pero  no  quiero  imitarla.  Basta  decir 

u  la  oebada  do  invierno  se  debo  sembrar  doble 
mas  clara  que  la  de' marzo,  porque  tiene  tiempo 


de  fortificarse  y  do  arrojar  un  gran  número  do 
hijos  quo  oreoorán  cuando  lleguo  el  buen  tiem¬ 
po.  La  cebada  do  marzo,  casi  siempre  padecien¬ 
do  por  ol  calor,  á  meuos  quo  el  cliuia  sen  natu¬ 
ralmente  frió  ó  muy  templado,  se  acelera  á  dar 
un  corto  número  do  padres;  poro  no  puede  abi¬ 
jar.  Eu  uno  y  otro  oaso  la  cantidad  de  simien¬ 
te  quo  se  debe  sembrar  depende  do  la  calidad  del 
terreno,  y  así  nadie  puedo  fijarla,  d  menos  que 
conozca  especialmente  la  oalidad  de  tal  6  tal 
campo.  El  labrador  debe  seguir  el  método  de 
su  país  hasta  que  la  experiencia  de  muchos  años 
lo  haga  ver  sus  defectos.  Sin  embargo,  general- 
,  mente  hablando,  por  todas  partes  se  siembra  la 
i  cebada  demasiado  espesa,  aunquo  do  todas  las 
I  plantas  gramíneas  es  la  quo  mas  ahíja,  líjste  lio- 
cho  basta  para  que  el  labrador  inteligonte  pueda 
I  dirigir  sus  trabajos  y  siembras, 
í  Un  agrónomo  de  mucha  reputación  propone 
*  segar  la  cebada  autos  que  la  espiga  baya  llegado 
á  su  perfecta  madurez,  y  se  explica  así:  La 

cebada  quo  so  siegue  cuando  el  tallo  comienza  a 
endurecerse,  se  hinchará  y  mejorará  en  la  espi¬ 
ga  en  el  tiempo  que  esté  en  las  gavillas,  y  des¬ 
pués  se  secará  insensiblemente,  y  se  eudurecern 
sin  disminuir  de  volúmen.  IIc  visto  lo  contra¬ 
rio  en  la  cebada  quo  so  ba  dejado  en  pie  hasta 
su  perfecta  madurez,  principalmente  cuando  lia- 
bia  llovido  mucho  antes  de  la  siega.  El  grano 
quo  en  este  caso  se  había  hinchado  y  enduieci  o 
;  un  poco  en  la  espiga,  se  habia  arrugado  mucho- 
En  un  verano  seco  so  debe  segar  la  cebada  mas 
temprano  que  si  ba  sido  húmedo,  porque  todo  de¬ 
pende  del  principio  de  que  su  raíz  no  ejerce  fun¬ 
ción  alguna  cuando  porece  la  extremidad  de  su. 
fibras,  y  esto  sucedo  siempre  antes  do  1  l® 
ta  madurez  del  grano:  para  entonces,  u 
raíces  han  cesado  on  sus  funciones,  tiene  el  t 
oue  recurrir  á  la  humedad  para  alimentarse.  Es, 
pues,  importante  procurar  al  grano  estas  venta- 
fas  v  no  hay  otro  medio  para  ello  quo  segar  la 
cebada  precisamente  cuando  la  raíz  baya  cesado 
de  chupar  el  alimento  y  el  tallo  esté  aun  en  de¬ 
posición  de  renovar  sus  socorros  conduciéndolos 

basta  la  espiga.  , , 

“El  verdadero  modo  de  conocer  este  estado  uo 
la  planta  es  examinar  el  tallo,  porque  desde  que 
las  fibras  de  las  raíces  comienzan  a  perecer,  tie¬ 
nen  menos  iugos  qne  antes,  y  el  tallo  se  halla  aun 
Fn  disposición  de  recibir  el  alimento  J<lccomu, 
mearlo  á  la  espiga  aunque  las  raíces  no  se  Su¬ 
ministren.  El  aire  contiene  mucha  parte  de  es¬ 
te  alimento;  pero  no  podiendo-  la  caña,  recibir 
una  cantidad  suficiente  de  el  si  no  la  cortan  y 
desprenden  de  la  raíz:  haciéndolo  asi  ae  consi¬ 
gue  este  tí  til  efecto.”  . 

No  seguiremos  al  autor  en  la  serie  de  sus  ra¬ 
ciocinios  sacados  del  mismo  principio.  Conve¬ 
nimos  con  él  en  que  la  cebada  segada  a3Í  ej  me¬ 
jor  para  hacer  cerveza;  pero  veo  que  las  teorías 
y  raciocinios  sutiles  lo  han  apartado  del  curso  y 
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del  objeto  de  la  naturaleza,  la  cual,  sin  el  auxi¬ 
lio  del  hombre,  conduce  cada  especie  de  grano  á 
su  verdadero  punto  de  madurez,  y  por  consi¬ 
guiente  á  su  perfección  y  al  término  á  que  debe 
llegar  para  reproducirse.  Si  el  grano  de  la  ce¬ 
bada,  segada  de  la  manera  que  se  propone,  se 
aprovecha  del  resto  de  la  savia  que  tieno  el  tallo 
y  de  los  buenos  efectos  del  aire,  con  mayor  mo¬ 
tivo  lo  conseguirá  la  cebada  segada  en  sazón, 
puesto  que  cada  cafia  está  rodeada  de  una  por¬ 
ción  del  aire  que  la  circunda,  y  aunque  la  parte 
inferior  del  tallo  comience  á  madurar,  sus  con¬ 
ductos  no  se  hallan  tan  obstruidos  ni  tan  secos 
que  no  pueda  pasar  por  ellos  la  savia.  Al  con¬ 
trario,  diriamos  que  en  esta  época  está  mejor 
elaborada  y  que  perfecciona  el  grano.  Adopte¬ 
mos,  sin  embargo,  por  un  instante  los  principios 
del  autor,  y  veremos  que  entonce»  sucederá  una 
de  dos  cosas,  ó  la  cebada  segada  quedará  tendi¬ 
da  en  el  campo  hasta  que  se  haya  disipado  la  hu¬ 
medad  supérflua  que  tiene,  ó  se  hacinará  uno  ó 
dos  dias  después  de  haberla  segado. 

En  el  primer  caso,  es  necesario  estar  bien  se¬ 
guro  de  la  estación,  para  dar  tiempo  á  la  cebada 
de  que  se  seque,  y  según  el  clima,  apenas  bastan 
para  esto  ocho  ó  diez  diag;  y  en  el  segundo, 
¿quién  podrá  asegurar  que  la  cebada  no  fermen¬ 
tará  amontonada?  De  todas  las  plantas  gramí¬ 
neas  que  se  cultivan,  ninguna  es  mas  susceptible 
de  fermentación  que  la  cebada  cuando  no  la 
amontonan  bien  seca.  Esta  fermentación  so  au¬ 
menta  mucho,  si  como  sucede  con  frecuencia,  no 
se  han  pasado  los  granos  por  lejía  antes  de  sem¬ 
brarlos  y  los  ataca  la  •palomilla.  (Véase  lo  que 
se  dice  de  este  insecto  destructor  en  el  artículo  Gra¬ 
no.)  Ni  creemos  que  la  diversidad  de  climas  y  la 
diferente  vegetación  de  la  planta  se  opongan  á 
Ja  fermentación,  puesto  que  la  experiencia  ma¬ 
nifiesta  en  todos  los  parajes  y  países,  que  de  to¬ 
das  las  glumas  de  los  granos,  la  de  la  cebada  es 
susceptible  de  mas  fermentación  y  de  mayor  ca¬ 
lor  cuando  está  algo  húmeda. 

Insistimos  en  este  punto,  porque  muchos  la¬ 
bradores  se  hallan  imbuidos  en  una  funesta  preo¬ 
cupación,  perpetuada  por  los  escritos  de  muchos 
escritores.  Pero  les  aconsejamos  que  no  hagan 
caso  ni  de  las  preocupaciones  ni  de  los  esoritos, 
sino  que  consulten  á  la  experiencia  y  juzguen  por 
comparación.  La  cebada  se  ha  de  segar  cuando 
esté  bien  madura,  dejando  las  cañas  por  el  suelo 
J  expuestas  á  los  rayos  del  sol,  ó  lo  menos  todo 
ei  dia,  atándolas  después  en  gavillas,  volviéndo¬ 
las  muchas  veces  hasta  que  estén  bien  secas,  sin 
hacinarlas  mientras  tengan  reconcentrada  toda¬ 
vía  alguna  humedad.  El  grano  se  perfecciona 
cana  vez  mas  en  la  hacina,  aunque  esté  en  ella 
hum^6!63  °  UQ  añ0>  ctm  tal  Que  no  Wa  una 

recalentarlo^55  ^  *ntr0(^ao*r  fermentación  y 


PROPIEDADES  DE  LA  CEBADA 

De  sus  propiedades  económicas. 

La  cebada,  segada  verde  y  suministrada  oon 
abundancia  á  los  caballos,  muías,  bueyes  y  otros 
animales  do  labor,  es  para  ellos  un  alimento  muy 
sano  y  mucho  mejor  que  todos  Iob  remedios  ima¬ 
ginables:  les  mantieno  siempre  el  vicutre  libro, 
los  purga,  los  refresca  y  los  pone  mi  estado  do 
poder  aguantar  los  calores  del  verano;  pero  si  y» 
está  espigada,  si  está  para  florecer,  ocasionará 
seguramente  aguaduras  á  los  caballos  y  muias. 
No  es  bueno  tampoco  darles  la  cebada  acabada 
de  segar;  se  ha  de  extender  y  dejar  que  so  mar¬ 
chite  antes  un  poco,  para  que  se  disipe  parte  do 
su  aire  de  vegetación,  porque  recieu  cortada  "causa 
muchas  veces  timpanitis.  Echada  en  remojo  por 
veinticuatro  horas  antes  do  suministrarla  á  las 
vacas,  les  aumenta  la  leohe. 

En  Francia  y  otros  países  se  puede  decir  cod 
propiedad  que  la  cebada  puede  suplir  por  la  ave¬ 
na  para  alimento  de  los  animales;  pero  en  otras 
naciones  apenas  puede  la  avena  suplir  la  falta  do 
cebada. 

La  harina  es  mas  corta  y  mas  apretada  que  la 
del  centeno  y  la  avena,  y  tiene  un  viso  rojizo. 
Para  reducirla  á  pan  pide  mas  trabajo  que  las 
demás  y  una  levadura  mas  fuerte.  Desdichado 
el  país  en  que  sus  habitantes  so  bailan  reducidos 
á  comer  pan  únicamente  do  cebada;  poro  por 
fortuna  su  harina  se  uue  muy  bien  con  la  de 
centeno  y  de  trigo  y  de  su  mezcla  resulta  un  pan 
mejor. 

El  mayor  uso  que  se  hace  de  la  oobada  en  los 
países  extranjeros  es  para  la  cerveza.  Se  pre¬ 
fiero  para  ello  la  segunda  especie,  y  principal¬ 
mente  la  que  ha  sido  sembrada  en  el  otoño. 

La  cebada  mondada  ó  arroz  de  calada  sirvo 
para  hacer  papillas  que  se  sazonan  de  varios  mo¬ 
dos.  ■  . 

Los  holandeses  eran  los  tínicos  que  prepara¬ 
ban  la  cebada  perlada  y  la  llevaban  después  á 
todo3  los  demás  pueblos. 

Para  esta  operación  emplean  un  molino  común 
de  trigo  con  dos  muelas,  la  de  abajo  fija  y  la  de 
encima  movible  y  dando  vueltas  horizontalinerito. 
No  es  necesario  que  sean  de  piedra,  sino  de  ma¬ 
dera  gruesa.  La  muela  superior  solo  se  diferen¬ 
cia  de  la  del  trigo  en  unas  canales  en  cuarto  de 
círculo  y  estriadas  en  número  de  seis  ú  ocho, 
según  el  ancho  de  la  muela.  Están  menos  soca¬ 
vadas  en  el  centro,  y  su  profundidad  por  la  orille 
es  de  dos  pulgadas.  En  lugar  del  círculo  de  ma¬ 
dera  ó  cajón  en  que  da  vueltas  la  muela,  hay  co¬ 
locados  unos  rallos  hechos  de  planchas  de  hierro 
batido,  contra  los  cuales  va  á  parar  continuamen¬ 
te  la  cebada  impelida  por  el  aire  quo  despidenj 
JaS  canales  y  que  Pasa  desde  la  abertca  centra 
de  la  muela  hasta  los  rayos:  tropezando  sin  co” 
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Bar  los  granos  por  este  movimiento  centrífugo 
contra  los  rayos,  se  desgasta  su  cascarilla,  pier-  ! 
den  los  ángulos  y  poco  d  poco  se  redondean.  Du-  ! 
ranto  esta  rotación  veloz,  la  harina  y  una  gran 
parte  de  los  despojos  de  la  cáscara  pasan  por  los  ; 
agujeros  do  los  rallos  y  caen  en  un  cajón  redondo 
de  madera  muy  bien  cerrado,  do  donde  so  sacan 
acabada  la  operación.  En  otros  molinos  se  conten¬ 
ían  con  colocar  un  lienzo  grueso  al  rededor  de  los 
rallos,  dejando  un  espacio  de  dos  pulgadas  entre 
el  lienzo  y  los  rallos,  y  este  espacio  Be  cierra  muy 
.•xuctamonto  por  cima.  El  lienzo  recibe  la  harina 
y  despojos  y  los  deja  caer  poco  á  poco  en  el  cajón. 
Cuando  se  juzga  que  el  grano  está  ya  redondo, 
se  abre  una  puorteoilla  practicada  en  los  rallos  y 
que  corresponde  á  un  costal,  y  la  harina  y  los 
despojos  de  la  oáscara  que  aun  quedan,  así  como 
la  cebada  perlada,  salen  por  esta  abertura  en  vir¬ 
tud  del  movimiento  centrífugo:  después  so  echa 
esta  mezcla  en  varios  cedazos  que  separan  el  gra¬ 
no,  la  harina  y  ol  salvado.  Estos  últimos  se  em¬ 
plean  en  dar  de  comer  á  los  animales,  aves,  etc. 

Como  con  una  operación  sola  no  adquiere  el 
grano  bastante  bien  la  forma  redonda  que  se  do- 
sen,  y  que  el  conjunto  de  los  despojos  de  la  cás¬ 
cara  lo  impide  tomar,  se  repite  una  ó  dos  veces 
hasta  que  queda  reducido  ft  una  verdadera  ceba-  j 
da  Dorlada. 

I 

Propiedades  medicinales. 

i 

La  cebada  alimenta  poco,  templa  la  sed  y  el 
calor  en  las  enfermedades  inflamatorias  y  en  las 
calenturas  agudas  con  sequedad  do  boca,  con  ca¬ 
lor  en  el  abdomen  y  ardor  en  la  orina,  cuyo  cur¬ 
tió  libve  mantiene,  favorece  la  expectoración,  faci¬ 
lita  la  respiración,  con  tal  que  no  existan  meteo¬ 
rismos  ni  humores  ácidos  en  las  primeras  vías,  ni 
otros  q«e  tongan  tendencia  á  la  putrefacción; 
moliéndola  gruesa  sirve  para  decocciones,  tisa-  f 
ñas,  loquios  y  gargarismos. 

Su  hariua  es  una  do  las  ouatro  resolutivas.  ¡ 
Aplicada  en  cataplasma  es  emoliente,  resolutiva 
y  madurativa. 

La  cebada  ladilla  se  cultiva  en  los  países  eleva¬ 
dos,  y  la  siembran  pasado  el  invierno;  por  esto 
suele  dársele  también  el  nombre  de  (remesiva. 

CEBAR,  CEBON. 

Engordar  los  cuadrúpedos,  aves  y  peces  des¬ 
ainados  á  nuestro  alimento.  En  sus  diversos 
retículos  hablaremos  del  modo  do  conseguirlo  en 
¿ada  especio.  Aunque  se  ceban  los  pavos,  ca¬ 
pones,  terneros,  carpas,  etc.,  se  aplica  sin  om- 
han'O  el  nombro  do  cebón  á  los  bueyes  y  á  los 
cerdos  q«e  se  engordan  en  las  casas,  sea  con  ha¬ 
rinas,  granos,  frutas  ó  raíces. 


CEBOLLA  ALBARRANA. 

Género  do  plantas  de  la  clase  tercera,  familia 
do  las  liliáceas  de  Jussieu.  Linneo  la  clasifica 
en  la  hexandria  monoginia,  la  llama  scUla  ma¬ 
rítima. 

Flor:  corola  plana,  compuesta  de  seis  pétalos 
ovales  y  anchos,  pero  sin  cáliz.  ^ 

Fruto:  cápsula  redondeada,  lisa,  con  tres  sur¬ 
cos,  tres  cajillas  y  tres  válvulas  que  contienen  mu¬ 
chas  somillas  casi  redondas. 

Hojas:  de  un  pié  lo  menos  de  largo;  salen  de 
la  cebolla  y  son  sencillas,  muy  enteras,  carnosas 
y  viscosas. 

Raíz:  cebolla  6  bulbo  tan  grande  como  la  ca¬ 
beza  de  un  muchacho,  rojizo  y  formado  de  mu¬ 
chas  t tínicas  gruesas  y  carnosas. 

Del  centro  de  las  hojas  sale  un  bohordo  ó  tallo 
que  viene  de  la  raíz  y  so  eleva  á  mucha  altura; 
las  flores  nacen  en  la  cima  dispuestas  en  corimbo 
ó  maceta;  el  bulbo  echa  su  tallo,  sus  hojas  y  sus 
flores  aunque  no  esté  plantado  en  tierra.  ^ 

Crece  en  España  en  los  arenales  y  á  orillas 
del  mar,  en  la  Siria  y  la  Sicilia:  florece  en  agosto 
y  setiembre. 

Propiedades. 

La  raíz  es  la  que  únicamente  se  usa  en  la  me¬ 
dicina;  no  tiene  olor,  su  sabor  es  amargo,  nau¬ 
seabundo  y  muy  acre:  la  raíz  seca  es  un  podero¬ 
so  diurético;  dada  en  mucha  dosis  causa  vómitos, 
purga  y  ocasiona  acoidentes  que  á  veoes  son  mor¬ 
tales.  Está  indicada  en  la  ascitis  por  retención 
de  materias  excretorias,  en  la  hidropesía  de  pecho 
y  de  la  matriz,  en  el  asma  pituitosa  y  en  la  tos 
catarral:  cuando  la  raíz  reciente  se  da  en  mucha 
dosis,  es  venenosa. 

Con  esta  raíz  se  prepara  un  jarabe  que  so  llama 
miel  salí  tica,  muy  bueno  para  el  asma  pituitosa 
y  la  tos  catarral:  se  prefiere  esta  miel  á  las  demás 
preparaciones  que  se  hacen  con  esta  planta,  en 
tedas  las  enfermedades  de  pecho  en  que  es  nece¬ 
sario  excitar  la  expectoración  sin  irritar  mucho 
los  bronquios  pulmonares  y  faoilitar  al  mismo 
tiempo  el  curso  de  la  orina.  El  vinagre  scilítico 
enciende  menos,  hace  orinar  mas  y  rara  vez  fa¬ 
cilita  la  expectoración. 

El  oximiel  scilítico  favorece  mucho  la  expecto¬ 
ración  y  el  curso  do  la  orina,  particularmente 
cuando  en  estas  partes  se  siente  algún  dolor,  sin 
irritar  los  bronquios  pulmonares  y  las  vías  urina¬ 
rias.  Cuando  la  raíz  6  sus  preparaciones  salen 
por  la  cámara,  debilitan  mucho  y  disminuven 
mas  bien  que  aumentan  la  expulsión  de  las  ma¬ 
terias  contenidas  en  los  bronquios  y  la  excreción 
de  la  orina.  Se  creo  que  la  harina  del  orobo  cor¬ 
rige  las  malas  cualidades  de  esta  raíz,  que  el  cré¬ 
mor  tártaro  templa  su  acrimonia,  que  la  canela 
disminuyo  la  propiedad  que  tiene  de  facilitar  el 
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vómito,  y  que  la  sal  de  Glaubero  la  haco  mas  ac¬ 
tiva  para  atacar  las  varias  hidropesías  en  que  es¬ 
tá  indicada:  ¡ojalá  que  estas  observaciones  fuesen 
exactas! 

La  experiencia  diaria  manifiesta  que  esta  plan¬ 
ta  vegeta  y  florece  sin  necesidad  do  tierra:  echa 
muchas  hojas,  muy  anchas  y  grandes,  y  á  veoes 
un  tallo  de  seis  á  ocho  pies  de  largo  sin  que  pa¬ 
rezca  que  la  cebolla  disminuya  mucho  de  su  pe¬ 
so;  sin  embargo  de  que  el  do  estas  hojas,  tallos  y 
-  flores  es  bastante  considerable.  La  razón  de  es¬ 
to  es  que  la  planta  saca  los  principios  do  su  ve¬ 
getación  de  la  humedad  y  do  los  principios  con¬ 
tenidos  en  el  aire  atmosférico;  lo  cual  nos  prue¬ 
ba  que  los  vegetales  se  alimentan  tanto  del  aire 
oomo  de  los  jugos  de  la  tierra  que  chupan  sus 
raíces,  pues  que  3Í  se  analizan  las  hojas,  Jos  ta¬ 
llos  y  las  flores  de  la  cebolla  albarrana,  se  obten¬ 
drán  los  mismos  productos  que  do  los  demás 
plantas. 

CteBOLLA  COHUjr. 

Género  de  plantas  de  la  clase  3^  de  la  familia 
de  las  liliáceas  de  Jussieu.  Linneo  la  llama 
allium  cepa ,  y  la  coloca  entre  los  ajos  en  la  he- 
xandria  monoginia. 

La  descripción  del  ajo  común  que  dimos  en  su 
lugar,  conviene  también  á  la  cebolla,  excepto  que 
esta  tiene  las  semillas  angulares  y  las  del  ajo  son 
casi  redondas.  El  carácter  que  distingue  el  ajo 
de  la  cebolla,  está  tomado  de  las  hojas,  que  en 
*-sta  son  cilindricas  y  huecas.  Su  raíz  es  un 
buibo  mas  ó  menos  redondo  y  mas  ó  menos  aplas¬ 
tado  según  las  variedades,  compuesto  de  túnicas 
carnosas,  sólidas,  rojizas  ó  blancas,  y  esto  forma 
las  dos  variedades  de  cebollas  llancas  y  moradas. 
Del  centro  de  las  hojas  y  el  bulbo  se  Iovanta  el 
tallo  hasta  la  altura  de  dos  ó  tres  piés;  cilindri¬ 
co,  desnudo  é  hinchado  en  el  medio  y  hueco  in¬ 
teriormente.  Cuando  la  grana  ha  madurado, 
apenas  quedan  vestigios  dol  bulbo  ó  cebolla. 

Las  flores  nacen  en  la  cima  en  forma  de  una 
cabeza  redonda. 

DE  LAS  VARIEDADES. 

De  las  cebollas  de  figuro. ■,  redonda  y  aplastada:  ce¬ 
bolla  morada ,  cepa  vulgaris  jloribus  et  tunicis 
purpurescenl ib us:  Tourn. 

Es  la  misma  que  los  españoles  llaman  cebolla 
de  España,  diferenciándose  de  ella  solamente  en 
el  tamaño,  que  en  esta  es  de  seis  pulgadas  de 
diámetro:  su  gusto  es  dulce  y  ein  acrimonia,  su 
carácter  es  ser  redonda  y  de  color  rojo,  aplasta¬ 
da  por  sus  dos  extremidades  y  con  las  membra¬ 
nas  de  sus  túnicas  moradas:  algunas  veces  par- 
u?>Pa  también  de  Gste  oolor  ¡a  carne  do  sus  tú- 
E,QaB>  y  si  se  corta,  horizontalmente  un  bulbo,  se 
ve  que  forma  un  gran  número  do  círculo»  con- 


¡  céntricos.  Hay  muchas  variedades  con  los  bul 
j  bos  mas  ó  menos  puntiagudos;  pero  no  están  bas- 
i  tantemente  caraetérizadas  para  que  sea  neceaa- 
!  rio  detenernos  en  ellas:  el  que  está  acostumbra- 
|  do  á  verlas  puede  solo  distinguirlas;  bien  que  es¬ 
te  conocimiento  no  es  útil  para  nada.  El  color 
ofrece  también  des  divisiones  de  esta  variedad, 
la  cebolla  pálida  común:  cepa  vulgaris,  lunicis  pa- 
lidc  purpurescenlilus ,  y  la  amarilla  clara ,  lunicis 
flavesceiitibus:  un  poco  mas  dulces  que  las  prime - 
j  ras,  sobre  todo  en  los  países  del  Mediodía. 

I 

Cebollas  -blancas. 

1 

Su  forma  redonda  y  aplastada  por  las  dos  ex¬ 
tremidades  y  su  color,  constituyen  sus  caracte¬ 
res:  cepa  Jloribvs.  a  lunicis  candidis.  No  sabe¬ 
mos  por  qué  las  llaman  cebollas  de  Egipto.  Acaso 
como  es  mas  dulce  y  menos  aero  quo  las  mora- 
;  das,  se  habrá  creído  quo  era  la  que  apetecían  y 
I  sentían  tanto  perder  los  judíos  cuando  salieron 
i  de  aquel  país;  pero  el  padre  d’Ardene  ha  hecho 
traer  do  Egipto  cebollas  y  semilla,  ba  cultivado 
unas  y  sembrado  otras  en  las  provincias  de  Es¬ 
paña  que  mas  so  aproximan  al  clima  do  Egipto,  y 
ha  visto  por  experiencia  que  oran  mas  acres  y  pi¬ 
cantes,  aunque  mas  gruesas  que  las  de  Provenza. 
Ha  cogido  algunas  blancas  y  moradas  que  se  han 
conservado  mas  largo  tiempo  que  las  otras  El 
gusto  acre  y  fuerte  dependen,  pues,  del  clima, 
del  suelo  y  del  cultivo,  como  lo  probaremos 
luego. 

Cebollas  largas. 

Do  estas  hay  dos  variedades  con  relación  al 
color,  1»  morada  y  la  blanca;  su  hechura  so  pa. 
rece,  por  decirlo  así,  al  badajo  de  una  campana, 
y  su  bulbo  tiene  de  seis  á  ocho  pulgadas.  Esta 
cebolla  blanca  es  la  mas  dulce  de  todas  las  espe¬ 
cies  conocidas:  su  mayor  grueso  es  de  tros  pul¬ 
gadas,  y  do  una  por  cada  extremidad. 

Cebollas  pequeñas,  que  podemos  distinguir 
r.on  el  nombre  de  cebollino. 

.  -  '' 

La  cebolla  llamada  por  Linneo  allium  fistulo - 
jitm,  y  por  Touvnefort  cepa  oblonga,  la  vivaz  6 
cebollino  francés,  allium  schdnoprasum  Linneo, 
cepa  sterilis  junci  folia  perennis  Tourn.  y  la  San¬ 
tiago,  quo  es  una  variedad  del  allium  fistulosum. 
Esta  especie  fie  diferencia  específicamente  del 
ajo  en  su  tallo,  que  es  desnudo,  en  el  tamaño  de 
sus  hojae,  y  en  que  estas  son  cilindricas  y  usos 
hinchadas  en  el  medio. 

Cebolla  común. 

El  bulbo  ó  cebolla  es  largo  y  compuesto  de 
muchas  túnicas  cubiertas  unas  jos  otras.  De 
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le  bulbo  madre  salen  otros  muchos,  quo  forman  j 
un  i^rupo  al  rededor  de  él. 

El  tallóse  levauta  hasta  la  altura  de  veinticua-  | 
tro  ó  treinta  y  seis  pulgadas,  derecho,  liso,  hue¬ 
co.  hinchado  en  el  medio  y  terminado  por  uua 
cabeza,  cónica,  semejante  á  la  del  ajo  común,  á 
quien  so  parece  también  un  poco  en  el  olor. 

Las  hojas  quo  rodean  este  tallo  son  huecas, 
terminadas  en  punta,  delgadas  y  do  ocho  ó  nue¬ 
ve  pulgadas  de  alto. 

(tebol/a  vivaz. 

Originaria  de  los  terrenos  incultos  do  la  Sibe- 
ria:  su  carácter  específico  es  el  tener  sus  bulbos 
aplastados  y  elípticos;  sus  hojas  son  muy  delga-  i 
das,  cilindricas  y  puntiagudas;  á  poco  mas  ó  me-  i 
nos  del  largor  del  tallo,  el  cual  se  termina  en  un  j 
grupo  de  llores  de  color  claro  de  púrpura,  mar-  : 
cadas  on  el  medio  por  una  lista  mas  oscura;  sus  j 
hojas,  a  proporción  de  su  volumen,  son  mas  lar-  j 
gas  que  las  de  los  otros  ajos,  á  quienes,  si  no  nos  ! 
engañamos,  llama  Linneo  alliurn  seJianoprasum  j 
piramidales  ó  cebollas  de  Santiago,  cuyas  hojas,  i 
mas  cortas  é  hinchadas  en  el  medio,  están  tendi¬ 
das  por  el  suelo.  Las  llores,  unidas  en  la  cima 
del  tallo  en  forma  do  cabeza,  hacen  la  figura  de 
uua  pirámide. 

Los  jardineros  admiten  aun  tres  variedades, 
que  distinguen  con  los  nombres  de  cebolla  silves¬ 
tre  de  Portugal ,  cebolla  silvestre  gorda  de  Ingla¬ 
terra  y  cebolla  silvestre  pequeña.  Pero  todas  ollas 
so  diferencian  en  la  mayor  ó  menor  longitud  y 
grosura  do  sus  hojas. 

J)cl  cultivo  de  Las  cebollas  pequeñas  ó  cebollino. 

En  loa  países  meridionales  se  siembra  el  cebo¬ 
llino  común  desdo  fines  de  febrero  hasta  fines  de 
•v'osto-  pero  el  do  febrero  pasa  mejor  el  invierno 
«i. mi  ente.  El  cebollino  vivaz  se  multiplica  por 
remueves  y  no  por  la  grana.  En  los  países  del 
Norto  se  principian  a  sembrar  pasados  ya  los 
hielos,  y  cada  quince  dias  se  siembra  una  porción, 
hasta  agosto,  con  el  fin  do  que  los  haya  siempre 
tiernos. 

La  tierra  que  se  ha  de  sombrar  debe  estar 
bien  labrada  y  abonada,  y  la  semilla  se  debe 
sembrar  espesa  y  se  ha  de  cubrir  lo  menos  con 
u0a  pulgada  de  mantillo-.  Este  criadero  exige 
ue  lo  mantengan  con  el  .mayor  aseo  y  libre  de 
mda  mala  yerba. 

Luego  que  m  cebollino  es  bastante  grande  para 
mearlo  del  criadero,  se  trasplanta  poniendo  jun¬ 
tos  tres  ó  cuatro  bulbos.  Los  hoyos  so  hacen  ¿ 
seis  nalgadas  de  distancia  y  se  les  dan  tres  pul¬ 
gadas  do  profundidad. 

Los  que  quiercn  tcner  esta  planta  todo  el  año 
preservan  del  frío  la»  sembradas  en  agosto,  qU0 
han  sido  traspintadas  en  otoño,  y  así  principian 


á  cortar  y  gastar  las  hojas  por  la  primavera,  y 
les  duran  hasta  que  llegan  las  nuevas  cebollas.  * 

Estas  plantas  son  las  quo  dan  la  grana  que  se 
recoge  en  junio,  julio  y  agosto  según  el  clima. 
Si  so  limpia  la  semilla  luego  quo  está  seca,  se 
conserva  buena  para  sembrarse  solamente  dos 
años;  pero  si  iuogo  que  está  madura  se  cortan 
los  tallos,  se  atau  en  manojos  envueltos  en  papel 
y  se  ponen  d*  esto  modo  al  sol  por  algunos  días 
V  so  cuelgan  luego  eu  un  sitio  seco;  entonces  se 
conservan  por  cuatro  añ«s.  ledas  la  semillas 
sn  goneral  deberían  conservarse  con  las  cubiertas 
que  la  naturaleza  les  ha  dado;  poro  el  hombre 
parece  que  quiero  contrariarla  siempre,  aun  cu 
las  cosas  mas  pequeñas,  como  si  no  pudiese  lim¬ 
piar  sus  granas  en  sí  momento  do  sembrarlas. 

Nú  debemos  extrañar  que  ei  cebollino  vivaz  v 
el  do  .Santiago  resistan  el  rigor  de  los  inviernos 
mas  frios  si  .atendemos  á  su  país  nativo:  así  pues, 
pierden  solamoute  sus  hojas  en  esta  estación,  \ 
vuelven  ñ  brotar  luego  que  los  primeros  dias 
buenos  calientan  la  atmósfera.  La  primavera  y 
el  otoño  son  las  dos  épocas  en  que  se  pueden  se¬ 
parar  las  macollas  ó  grupos  do  cobollino  y  hacer 
diez  ó  doe*  du  cada  una.  El  cebollino  vivaz  es 
el  que  sin  disputa  alguna  merece  mejor  que  lo 
cultiven,  porque  aunque  no  tenga  el  gusto  tan 
delicado  como  el  anual,  exige  mucho  menos  tra¬ 
bajo. 

En  los  países  del  Norte  separan  del  tallo  ina¬ 
dre  una  poreiou  de  bulbos,  los  trasportan  al  in¬ 
vernáculo  y  los  plantan  en  un  cantero  para  tenei 
cebollas  todo  ol  invierno;  pero  en  los  meridiona- 
*1  les  es  superfina  esta  precaución. 

AJO  ASUALÓNICO,  ASCALONIA  CHALOTE,  ESCALt- 
<fA;  alliu-yn  ascalonieum  Lranei. 

No  damos  su  descripción  porque  es  la  misma 
que  hemos  dado  en  los  artículos  anteriores.  Bas¬ 
ta  decir  que  lo  que  lo  caracteriza  es  tener  un  bo- 
¡  hordo  ó  tallo  desnudo' y  cilindrico;  sus  hojas  en 
¡  forma  de  lesna,  su  parasol  redondo  y  sus  estam- 
!  bres  divididos  en  tres  partes,  con  ia  raíz  ó  ccbo- 
I  lia  oval  y  formada  de  tónicas.  Esta  planta  ha 
1  venido  de  la  Palestina  y  es  vivaz. 

I  La  ascalonia  quiero  terrenos  ligeros  y  teme  i  a 
:  humedad,  como  todas  las  plantas  bulbosas.  Mu- 
i  ehos  esorítores  no  se  hubieran  admirado  de  su  in- 
I  constancia  en  prevalecer,  «  hubieran  conocido 
[  jnciorlas  leyes  de  la  naturaleza.  La  misma  plan- 
!  ta  está  indicando  su  manera  de  ser  y  lo  que  le 
conviene,  puesto  qno  apenas  ha  comenzado  a  ve- 
1  ffetar,  se  echa  sn  cebolla  fuera  de  la  tierra,  y 
cuanto  mas  descubierta  esta,  mas  engorda. 

En  los  países  meridionales  se  plantan  en  ene¬ 
ro  para  cogerlas  temprano;  para  este  efecto  se¬ 
paran  las  cebollas  pequeñas,  y  después  do  haber 
hec^o  un  surco  poco  profundo,  las  entierran  1¿_ 
geramente  &  cuatro  o  c.nco  pulgadas  de  distan¬ 
cia  unas  de  otras:  se  pueden  también  plantar  en 

p.  <36. 
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octubre.  En  los  países  del  Norte  el  tiempo  pro¬ 
pio  es  por  marzo  y  octubre.  Luego  que  la  ee- 
bolla  brota  scs  hojas,  en  cualquier  país  que  sea, 
es  necesario  alumbrarlas  y  tenerlas  siempre  bien 
escardadas.  Mientras  vegeta,  no  os  necesario  re¬ 
garlas,  excepto  cuando  la  sequedad  es  muy  gran¬ 
de,  y  el  tiempo  de  arrancarlas  es  cuando  bus  ho¬ 
jas  están  enteramente  secas  y  no  antes:  entonces 
se  ponen  al  sol  por  muchos  dias,  y  cuando  han 
perdido  ya  la  humedad  superabundante,  se  guar¬ 
dan  en  un  sitio  seco:  de  este  modo  se  conservan 
durante  todo  el  invierno  en  los  países  del  Norte; 
pero  en  los  del  Mediodía  no  duran  tanto  tiempo. 

El  olor  de  esta  cebolla  es  menos  fuerte  que  el 
del  ajo,  y  su  gusto  menos  acre;  se  baca  mucho 
uso  de  ellas  en  las  cocinas  extranjeras  aun  antes 
do  que  maduren  perfectamente.  j 

Los  hortelanos  llaman  escalone. s  y  siemprevivas  ' 
á  las  cebollas  que  vuelven  á  plantar  cuando  co¬ 
mienzan  á  entallecer  en  la  primavera,  y  venden 
los  tallos  ó  los  dejan  espigar  para  simiente. 


Del  terreno  que  conviene  á  las  cebollas. 

So  dice  comunmente  que  la  cebolla  se  da  en 
todos  los  terrenos,  y  en  general  es  cierto;  pero 
también  lo  es  que  la  mayor  ó  menor  acrimonia 
do  la  planta  depende  de  la  calidad  do  la  tierra. 
La  experiencia  ba  probado  asimismo  que  si  el 
verano  ha  sido  lluvioso,  las  cebollas  son  mas  dul¬ 
ces,  pero  se  conservan  menos  tiempo 

Aunque  no  sepamos  el  verdadero  país  nativo 
de  i  as  cebollas,  las  tenemos  por  originarias  de 
Jos  países  cálidos,  porque  en  ellos  son  mas  vo¬ 
luminosas  y  mas  dulces  que  en  los  del  Norte,  no 
degeneran,  y  las  especies  jardineras  se  conservan 
y  perpetúan. 

Los  terrenos  fuertes,  los  fríos,  llamados  así 
porque  son  hondos,  y  los  arcillosos,  no  convienen 
a  las  cebollas,  y  aumentan  sn  acrimonia;  al  con¬ 
trano,  en  los  ligeros  y  sustanciosos  engordan  mas 
y  son  mas  dulces.  Lo  mismo  sucede  con  todas 
las  plantas  de  raíces  bulbosas. 

De  su  cultivo  en  general. 

Muchos  autores  asientan  que  es  inútil  remo¬ 
ver  profundamente  el  terreno  donde  se  han  de 
plantar  las  cebollas,  porque  el  bulbo  se  forma 
siempre  ó  encima,  ó  á  flor  de  tierra  cuando  mas. 
Debemos  convenir  en  que  tendrían  razón  si  el 
bulbo  fuese  únicamente  quien  alimentase  la 
pituita;  pero  la  cebolla,  antes  de  trabajar  para  su 
bulbo,  trabaja  para  las  hojas,  y  á  este  efecto 
eelui  unas  largas  raíces  blancas  y  tiernas.  Las 
!¡°Jas  ^corren  después  á  las  raíces  cuando  se 
t  '. ma  el  bulbo,  y  esto  es  siempre  proporcionado 
- 1  nume  o  y  al  volumen  de  las  hojas;  este  hecho 

10  i  -tetrado  muchas  veces  la  experien- 
y  ademas,  como  tierra  ^  ha  de  emplear 
'  "I  es  para  otras  plantos,  ¡necesitará  menos 


i  ? 


trabajo  si  se  ha  labrado  bien  para  las  cebollas. 
Bien  sabemos  que  algunos  dan  solamente  dos  re¬ 
jas  al  terreno  y  tienen  grandes  cosechas;  pero  si 
hubieran  cultivado  mejor,  hubieran  sido  mas  gor¬ 
das  y  mas  dulces  las  cebollas. 

La  experiencia  ha  demostrado  también  que  el 
estiércol  de  los  muladares,  el  lodo  de  las  calles, 
los  excrementos  de  las  aves  domésticas  y  do  los 
caballos;  en  una  palabra,  todo  estiércol  llamado 
comunmente  cálido,  aumenta  la  acrimonia  de  las 
cobollas,  á  menos  que  se  emplee  muy  consumi¬ 
do,  en  cuyo  caso  es  mas  útil  que  dañoso  era  an¬ 
tes. 

El  cultivo  de  las  cebollas  varía  mucho  según 
los  diferentes  climas;  así,  tomaremos  por  punto 
de  comparación  los  dos  extremos,  según  nos  he 
mos  propuesto  en  otras  ocasiones  semejantes. 

De  su,  cultivo  en  los  países  Meridionales . 

La  cebolla  es  una  cosecha  considerable  en  el 
Mediodía  de  Francia,  porque  su  consumo  es  muy 
grande  Las  gordas  sirven  para  desayuno  por 
Jas  mañauas  muy  temprano  y  para  almuerzo  á 
las  ocho  ó  á  las  nueve:  muchas  veces  también  es 
la  única  verdura  que  se  echa  en  la  olla.  Sola¬ 
mente  el  jornalero  que  tiene  algunas  convenien¬ 
cias  come  carne  al  mediodía,  y  auu  en  este  caso 
pocas  veces  deja  do  componer  parte  do  su  comi¬ 
da  la  cebolla;  esta  os  la  razón  de  cultivarla  eon 
tanto  cuidado  en  aquellos  países,  y  como  además 
del  consumo  interior  se  hacen  también  ncopios 
considerables,  tanto  para  exportarlas  como  para 
la  provisión  de  los  navios,  es  razón  que  tratemos 
extensamente  de  su  cultivo. 

Criaderos. 

Si  se  quiere  disminuir  la  acrimonia  de  Jas  ce¬ 
bollas,  conviene  sembrarlas  en  tierras  arenosas  y 
abonadas  con  mantillo  bien  perfeccionado. 

Después  de  haber  preparado  la  tierra  de  una 
tabla,  se  hace  la  siembra  por  enero,  y  como  las 
heladas  son  pequeños  en  estos  países  y  duran  po¬ 
co  tiempo,  se  reparan  suficientemente  cubriendo 
la  tabla  eon  paja  larga  después  de  enterrada  la 
semilla;  pero  si  los  fríos  son  grandes,  es  necesa¬ 
rio  entonces  sembrarla  en  abrigos  ó  cubrir  la  ta¬ 
bla  con  una  capa  gruesa  de  paja.  Nosotros  pre¬ 
ferimos  la  siembra  hecha  en  octubre  ó  noviem¬ 
bre  y  aun  á  fines  de  diciembre,  porqno  de  este 
modo  germina  y  nace  la  grana  antes  do  los  fríos 
grandes,  y  1°9  criaderos  pasan  bastante  bien  el 
invierno  con  solo  el  cuidado  de  preservarlos  de 
la  nieve  y  de  las  heladas,  cubriéndolos  cod  paja 
ó  con  unas  esteras  sostenidas  por  medio  de  unas 
estaquillas  á  fin  de  que  no  toque  á  las  plantas. 

La  grana  se  debe  sembrar  lo  mas  uniforma- 
mente  que  s®  pueda,  cubriéndola  después  con  dos 
6  tres  líneas  de  tierra  fina. 
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Generalmente  so  siembra  muy  espesa;  pero  es¬ 
te  método  tiene  dos  inconvenientes:  el  primoro 
es  la  dificultad  de  escaldar  luego  las  plantas,  y 
el  segundo  qus  los  tallos  de  ecbolla  crecen  mu- 
oho  y  no  engordan  á  proporción  de  su  longitud 
y  se  quitan  la  sustancia  unos  ¿  otros.  Es  mu¬ 
cho  mas  natural  dividir  la  tabla  en  surcos  á  dis¬ 
tancia  de  cuatro  ó  seis  pulgadas  unos  de  otros,  y 
sembrarlos  claro  cada  uno  de  por  sí.  De  este 
modo  se  necesitar;!,  es  cierto,  un  espacio  mayor 
y  habrá  mas  que  cubrir  si  obliga  á  ello  la  nece¬ 
sidad;  poro  también  serán  loa  tallos  mucho  mas 
hermosos  Cuando  las  siembras  tempranas  son 
poco  contrariadas  por  la  estación,  se  puede  ase¬ 
gurar  que  habrá  una  abundante  cosecha,  porque 
ios  pies  al  trasplantarlos  son  ya  bastante  fuertes. 

La  época  general  de  hacer  la  siembra  es  a  j 
principios  de  febrero,  si  la  estación  no  lo  impi-  ¡ 
lio,  porque  si  se  deja  hasta  marzo  es  mu-  tardía  ¡ 
la  cosecha,  bien  qué.  entonces  sirven  para  comer- 
lus  verdes  en  el  verano.  Se  pueden  tapujen 
sembrar  en  diferentes  meses  del  año  para  irlas 
gastando  en  la  eociua,  pero  no  para  conservarlas: 
bis  cebollas  necesitan  de  riegos  frecuentes  para 
que  lio  pierdan  su  dulzuia, 

Se  siembran  también  cu  agosto,  pero  no  en  ta¬ 
blas,  sino  en  canteros  ó  surcos,  porque  en  este 
raes'y  en  los  siguientes  es  necesario  regarlas  á 
menudo,  y  esta  operación  no  puede  hacerse  con 
reinadoras  como  en  el  Norte;  así  pues,  es  necesa¬ 
rio  regarlas  de  pió.  Antes  de  preparar  la  tier¬ 
ra  so  comienza  por  darle  un  riego  bueno,  y  al  dia 
siguiente,  ó  cuando  mas  á  los  dos,  que  estará  en 
estado  de  dejarse  labrar,  se  aboDa  cou  estiér¬ 
col  bien  podrido,  se  labra  después  profundamen¬ 
te,  se  forman  los  canterps,  y  so  siombra  única¬ 
mente  su  parte  superior  hasta  el  paraje  donde 
debo  llegar  el  agua.  Pero  para  impedir  la  eva. 
noracion  grande  do  humedad  que  hay  en  esta  es¬ 
tación  se  cubre  el  criadero  con  paja  ó  con  ver- 
hasta  que  la  grana  nazoa  del  todo,  que  sera 
'  los  dioz  f  ocho  6  veinte  dias.  So  puede  tam- 
hacer  la  siembra  en  setiembre  ú  octubre. 

Es  las  provincias  de  España  no  siembran  jamás 
;ae  cebollas  de  asiento,  porque  les  ha  enseña- 
-  ]a  experiencia  que  las  que  han  Bido  bien  tras¬ 
plantadas  prosperan  mucho  mejor  que  las  otras. 


no 


Apenas  hay  una  operación  de  jardinería  que 
vaya  acompañada  de  un  abuso,  porque  el  hpm- 

^  finí»  «oKa  lo  nofnralpKn • 


i  cree  siempre  que  sabe  mes  que  Ja  naturaleza; 
í  «1  hortelano  arranca  á  fuerza  .las -plantas  jó- 
®  ¿ej  oríadero,  sin  descamarlas  antes:  es  ver- 
n0  pierde  nada  en  esto,  pues  que  les  ha- 
v  cortar  las  raíces  si  hubiera  salido  con  ellas. 

„’„ior  seria  que  abriese  un  corte  á  un 
¡2t  criadero,  por  bajo  *,  tu  y 

fuese  luego  sacando  los  pies  con  todas  ellas,  a 


medida  que  quitase  la  tierra  que  la  rodear  Hecha 
esta  operación  debe  ir  colocando  las  plantas  en 
un  plato  ó  vasija  con  un  poco  do  agua,  y  cuando 
teuga  una  buena  porción  las  trasplantará,  sin 
cortarles  ninguna  raíz  ni  las  extremidades  de.  loo 
hojas. 

El  terreno  en  que  se  han  de  trasplantar  debe 
estar  bien  labrado  y  estercolado,  como  ya  so  L.i 
dicho,  y  cortado  en  surcos  ó  canteros  que  formen 
lomo. 

La  cebolla  no  debo  quedar  muy  profundamen¬ 
te  enterrada,  y  así,  debe  el  hortelano  abrir  con 
el  plantador  uu  agujero  proporciuuaao  a  la  lon- 
gitud  de  la  cabeza  del  bulbo  y  á  le.  extensión  d 
las  raíces. 

¿Pero  do  qué  sirven  estas  si  según  la  costum¬ 
bre,  el  hortelano  aprieta  eoutra  ella  ¡a  tierra 
lo  de  un  lado,  de  modo  que  las  lastima  o  las  do— 
tripa?  Para  evitar  este  abuso  debe  el  plantador 
tener  en  el  aire  cou  una  mano  ta  planta  iuv>i*ii 
en  el  agujero,  y  llcnnrlo  con  la  otra  poco  a  poco 
de  tierra  menuda,  si  fin  de  que  no  extrañe  el  p.-' 
su  mutación  de  domicilio.  So  puede  si  no  abrir 
una  regidor»  ó  zanja  pequeña  en  la  base  del 
canti-ro  plautar  cu  ella  las  cebolletas,  y  dispo¬ 
ner  las  aíces  de  modo  que  cubriéndolas  de  tier¬ 
ra  so  vuelva  á  dar  al  cantero  su  forma  primitiva. 

Convenimos  en  que  este  modo  de  plantar  es 
menos  pronto  que  ol  de  los  hortelanos,  y  por 
consiguiente  mas  costoso;  pero  la  solución,  del 
problema  consiste  en  ver  cada  uno  por  sí  mismo 
con  cuál  de  ellos  so  oogen  mas  cebollas  y  emú¬ 
es  la  diferencia  de  su  precio  en  la  venta.  Nos¬ 
otros,  que  hemos  hecho  la  prueba  de  ambos,  pro¬ 
ferimos  el  último  aunque  sea  mas  costoso.  t- 
rán  algunos  que  es  inútil  conservar  las  raíces  <■ 
las  extremidades  de  las  hojas,  puesto  que  la  pico¬ 
ta  eolia  otras  nuevas:  tienen  razón;  ¡pero  que 
comparen  el  tiempo  que  unas  y  otras  tardan  en 
prender!  ¿De  qué  puede  servir  a  la  planta  es 
resto  que  se  le  deja  de  una  hoja  cilindrica  y  hue- 
o»?  Es  preciso  quo  se  marchite  y  se.  seque,  en 
vez  de  que  la  otra  quo  no  se  ha  despuntado  sub¬ 
siste.  Conviene  meter  en  agua  las  plantas  con 
todas  las  raíces,  para  que  pegándose  á  estas  la 
humedad,  las  ayude  á  prender,  mientras  que  loe 
espolones  que  se  dejan  á  las  que  han  sido  muti¬ 
ladas,  se  pudren,  y  la  planta  tiene  que  arrojar 
nuevas  raíces.  Por  último,  el  que  quiera  juz¬ 
gar  con  conocimiento  siga  y  compare  ambos  mo- 

t0  Las  cebollas  sembradas  en  enero,  febrero  ó 
marzo  se  pueden  trasplantar  cuando  son  del  grue¬ 
so  de  nna  pluma  delgada  de  escribir;  las  do  a- 

gosto  y  principios  de  setiembre  están  en  estado 
de  ser  trasplantadas  á  fines  de.  noviembre:  pero 
las  de  octubre  deben  pasar  el  invierno  en  el  cria¬ 
dero.  . 

Hecha  la  trasplantación  se  da  un  riego  bueno 
á  la  tierra  si  lo  necesita;  generalmente  eo  inútil 
en  noviembre  V  neaeaario  en  marzo  ó  abril. 
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Cultivo. 

Cada  pié  se  planta  á  ocho  ó  diez  pulgadas  de 
distancia  uno  do  otro  y  solo  á  un  lado  del  cante¬ 
ro,  y  el  otro  se  deja  para  el  cultivo  de  laa  lechu¬ 
gas  y  otras  plantas  que  solo  ocupan  el  terreno 
hasta  el  tiempo  en  que  las  cebollas  adquieren  su 
mayor  aerccentamionto.  Pero  Herrera,  voto  pri¬ 
vilegiado  en  la  materia,  noB  dice  hablando  de  las 
cebollas:  “Las  puedan  trasponer  entre  otra3  hor¬ 
talizas;  mas  muy  mejores  son  solas  por  sí.” 
Aunque  la  cebolla  no  exig®  otro  cultivo  que  el 
de  quitarle  las  malas  yerbas  y  escardar  los  can¬ 
teros  do  cuando  on  cuando,  los  buenos  hortela¬ 
nos  cavan  todo  ol  terreno  y  lo  allanan  para  vol¬ 
ver  á  ordenar  los  canteros,  do  manera  que  las  ce¬ 
bollas  que  antes  estaban  al  ludo  izquierdo  del 
cantero  queden  al  derecho:  este  trabajo  contribu¬ 
ye  infinito  á  la  magnitud  y  belleza  de  los  bulbos. 
Antes  de  regar  las  plantas  conviene  también  es¬ 
cardarlas. 

Es  útil  dejar  algunas  cebollas  en  los  canteros 
para  que  den  simiente,  porque  tiendo  esta  muy 
casual  y  su  calidad  muy  dudosa,  no  debe  el  hor¬ 
telano  confiar  en  la  que  no  haya  recogido  él  mis- 
rao.  La  grana  sombrada  necesita  cerca  de  doce 
meses  para  producir  su  semilla:  así  puea,  si  el 
propietario  no  quisiese  esperar  tanto,  tendrá  que 
plantar  para  grana  cebollas  germinadas,  como  lo 
hemos  dicho  ya,  y  aun  este  método  03  muchas 
veces  preferible;  pero  siempre  og  necesario  tras¬ 
plantarlas,  porque  se  salen  fuera  de  la  tierra. 

La  madurez  de  la  grana  se  conoce  en  la  aber¬ 
tura  de  las  cubiertas  que  la  encierran.  En  este 
estado  se  corta  el  tallo  6  bohordo  seis  ú  ocho 
pulgadas  por  bajo  de  la  hola  ó  cabeza  que  forman 
las  granas  y  se  sacuden  sobre  un  lienzo;  esta  gra¬ 
na  y  ia  qne  se  desprende  sacudiendo  las  cabezas 
después  de  haber  estado  al  sol  algunas  horas,  son 
las  mejores,  y  por  lo  tanto  las  que  el  hortelano 
debe  guardar  para  sí.  Se  juntan  después  las  ca¬ 
bezas  en  fiianojos  de  cinco  ó  seis  cada  uno,  y  se 
cuelgan  con  la  cabeza  hacia  arriba.  Allí  aca¬ 
ban  de  madurar  las  semillas,  las  cuales  siempre 
«on  de  calidad  muy  inferior  á  la  otra  y  muy  ex¬ 
puesta  á  no  nacer. 

La  primera  grana  sa  conserva  buena  para 
sembrarla  por  cuatro  años;  pero  la  que  tiene  dos 
nace  mas  pronto  que  la  de  uno  y  que  la  de  tres 

ó  de  cuatro. 

Recolección. 

Se  conoce  que  el  bulbo  se  acerca  a  su  estado 
de  madurez,  en  que  las  hojas  mudan  de  color  y 
principian  á  marchitarse  y  seearso.  En  estaépo- 
c.i retuercen  las  hojas  por  junto  al  cuello  del* 
atibo,  ó  se  pitían  destripándolas  un  peco  para 
sustancia  so  conce'ntre  en  él  y  engruese  y 
•n  cadurezca,  como  la  albura,  de  un  árbol  onan- 
10  10  descortezan  estando  aun  en  pié.  ¡ 


f 

|  A  medida  que  van  estando  loa  bulboB  porfer- 
!  tamente  maduros,  se  van  arraneando  y  llevando 
¡  á  les  caminos  ó  calles  de  las  huertas  ó  se  va» 
i  colgando  en  los  árboles,  en  los  cuales  se  dejan 
I  expuestos  al  sol  por  ocho  ó  diez  dias.  Si  sobro - 
!  vieuen  lluvias,  es  necesario  guardarlos,  porque 
'  la  humedad  renovaría  su  germinación.  La  ope- 
I  ración  do  arrancar  las  cebollas  es  inuy  fácil,  por- 
j  que  están  á  flor  de  la  tierra. 

!  Luego  que  las  cebollas  están  bien  secas,  se  lee 
j  quitan  las  raíces  y  las  telillas  inútiles,  y  entre- 
!  tegiendo  sus  hojas  nnas  con  otras,  se  forman  unas 
especies  de  cadenas  llamadas  comunmente  ristras 
De  este  modo  se  cuelgan  en  un  paraje  seco  y  se 
conservan  todo  el  invierno. 

Algunos  dias  después  de  la  cosecha  de  las  pri¬ 
meras  cebollas  maduras,  se  comienza  la  do  las 
j  segundas,  después  la  de  las  terceras,  etc.,  repi¬ 
tiendo  siempre  las  operaciones  que  liemos  dos- 
I  crito. 

A  veces  sucede  que  las  cebollas  germinan  pa¬ 
nado  algún  tiempo,  sobro  todo  si  dan  en  reinar 
aires  de  la  mar;  pero  no  por  oso  se  inutilizan, 
porque  trasplantándolas  en  noviembre  y  diciem¬ 
bre,  ó  se  van  gastando  verdes  en  todo  el  invier¬ 
no  y  en  la  primavera,  ó  se  dejan  espigar  para  re* 
coger  la  grana  como  hemos  dicho. 

Algunos  autores  aconsejan  que  se  aplique  un 
hierro  encendido  á  la  parte  inferior  del  bulbo 
por  donde  brotan  las  raíces  para  cicatrizarlo,  en¬ 
durecerlo,  é  impedir  que  brote  nuevas  raíces  y 
que  de  este  modo  se  conserve  por  mas  tiempo 
la  planta;  pero  se  han  hecho  varias  experiencias, 
y  después  de  haberlas  variado  do  todos  los  modos 
i  posibles,  no  ha  podido  adelantarse  nada:  el  bulbo 
i  es  cierto  que  no  ha  echado  raíces;  poro  sus  tallos 
han  crecido  algunos  mas  de  un  pié  do  largo,  y  la 
razón  de  esto  es  que  la  cebolla  chupa  por  entre 
sus  túnicas  la  humedad  de  la  atmósfera,  de  la 
cual  depende  su  germinación.  Una  cebolla  par¬ 
tida  horizontalmente  por  el  medio  germina  como 
las  demás  en  cicatrizándose  la  herida:  hay  mas 
aun;  si  se  separan  con  cuidado  las  túnicas,  se 
parten  por  el  medio  de  su  longitud,  se  dejan  de¬ 
secar  ó  cicatrizar  los  bordes  y  se  plantan  después: 
cada  parte  dará  su  cebolla  al  año,  porque  la 
cebolla  se  semeja  á  las  plantas  carnoses,  cada 
pedazo  de  las  cuales  forma  una  planta  nueva  si 
lo  cuidan  como  conviene. 

No  se  debe  emprender  el  cultivo  de  la  cebolla 
en  ningún  campo  en  que  no  haya  agua  y  facili¬ 
dad  para  regar  do  pió;  pero  habiendo  estas  pro¬ 
porciones  se  labrará  la  tierra  profundamente  con 
el  arado,  so  dividirá  después  en  canteros  en 
lomo  como  se  practica  en  las  huertas,  y  de  este 
modo,  aunque  las  cebollas  no  sean  muy  grandes, 
la  cosecha  será  inmensa.  El  año  de  barbecho 
so  puede  emplear  en  esto  cultivo,  y  cosecha 
de  trigo  del  año  siguiente  será  pasmosa  si  algun 
contratiempo  no  lo  impide.  Muchos  hortelanos 
no  cultivan  ó  cultivan  pocas  cebollas,  acaso  por- 
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que  tienen  poco  terreno  ó  porquo  les  tiene  mas 
cuenta  el  hacer  grandes  criaderos  y  vender  des¬ 
pués  las  cebollas  cuando  están  en  disposición  de 
ser  trasplantadas.  Este  ramo  du  comercio  es  de 
alguna  importancia,  porque  los  criaderos  no  se 
logran  bien  cu  todas  partes,  sea  por  razón  del 
frío  ó  por  causa  del  terreno  muy  compacto  y  muy 
húmedo,  aunque  este  último  defecto  se  remedia 
completamente  mezclando  con  la  tierra  una  por¬ 
ción  de  arena. 


todos  del  Norto  se  comparan  los  del  eontro  y  del 
Mediodía, 

Luego  que  la  grana  ha  brotado  y  su  plantita 
está  bien  nacida,  es  preciso  escardarla  rigorosa¬ 
mente,  porqne  las  malas  yerbas  le  perjudican 
:  mucho:  la  grana  brota  á  las  tres  semanas  con 
!  corta  diferencia.  Si  la  tierra  estuviera  seca,  so 
i  regará  antes  de  escardarla,  a  fin  de  desarraigar 
|  auejor  las  yerbas  parásitas,  y  se  lo  dará  después 
otro  riego  para  unir  la  tierra  á  las  raíces.  Esta 
operación  se  repite  siempre  que  se  juzga  nccc- 


J)d  cultivo  ilc  los  cebollas  en  los  países  del  Norte  \  sanio. 


Este  cultivo  C3tá  mas  descuidado  en  los  países 
del  Norte  que  en  los  del  Mediodía,  y  así  los  bul¬ 
bos  son  mas  pequeños  y  de  un  sabor  mucho  mas 
acre.  El  «lima  influyo  sin  duda  en  las  oebollns 
eaiuo  en  los  apios,  cuyo  olor  es  mus  fuerte  en  los 
países  del  Mediodía  y  su  sabor  mas  dulce.  La 
siembra  no  se  hace  en  el  Norte  cu  criaderos,  sino 
en  grandes  tablares,  y  así  no  tienen  que  tras¬ 
plantarlas. 

Los  autores  convienen  en  que  no  se  debe  abo¬ 
nar  la  tierra  que  ba  de  criar  las  cebollas,  bastán¬ 
doles  ol  estiércol  del  año  anterior,  y  hu  aserción 
estará  ciertamente  apoyada,  en  la  experiencia; 
¿pero  por  qué  es  esta  contraria  a  la  practica  esta¬ 
blecida  en  el  Mediodía?  Lo  cierto  es  que  hemos 
visto  en  el  contro  de  España  cebollas  hermosas 
criadas  en  terrenos  muy  bien  estercolados,  aun¬ 
que  á  ln  verdad  el  estiércol  que  so  había  emplea¬ 
do  «ataba  bien  podrido.  Estos  autores  dicen  que 
los  abonos  aumentan  la  acrimonia  de  las  cebo¬ 
llas;  pero  esto  consistirá  regularmente  en  haber 
empleado  estiércol  muy  fresco:  do  aquí  han  con¬ 
cluido  que  era  suficiente  que  el  terreno  hubiese 
sido  abonado  el  año  anterior.  Este  es  un  ob¬ 
jeto  do  bastanto  importancia  para  que  cualquiera 
persona  instruida  y  sin  preocupaciones  se  ocupe 
rn  comparar  los  dos  mctodoB. 

La  manera  de  sombrar  la  grana  pende  tam¬ 
bién  do  la  costumbre.  Esta  operación  la  hacen 
on  febrero  ó  marzo  y  en  terrenos  labrados  por 
Todos-Santos  y  por  enero.  Si  la  tierra  es  tuer¬ 
te  no  debe  la  labor  desmenuzarla  mucho,  por- 
ou’e  según  dicen,  la  grana  no  requiere  una  tierra 
rocíen  removida.  Se  iguala  después  el  suelo, 
dividiéndolo  cu  tablas,  y  se  aprieta  la  tierra  con 

^0*En  estas  tablas  se  siembra  la  grana  á  puñado, 
lü  picando  dos  onzas,  á  corta  diferencia  para  ca¬ 
da  qU'nC0  toesas  largo  y  seis  de  ancho.. 

Si  hay  tierra  menuda  y  buona  ó  mantillo,  se 

v  la  soroiHa  con  ella  cosa  de  dos  ó  tres  lí- 
GU  J  ••  ñero  si  no  hay  ni  uno  ni  otro  se  coutentan 
cdnpa«ar  Por  las  tab,as  el  rastrillo  Paríl  cubrir 

ligeratneii  to^o  de  sembrar  la  cebolla  morada, 
!  eS  una  planta  singular,  cuya  vegeta- 
supon  q  ,  opuesta  d  la  de  las  otras  plan- 
tTb  ,t  nopJce  creíble  cu,„d,  «  lo»  »é- 


IU. 

El  sembrador  no  puedo  arreglar  la  distribución 
de  la  semilla  do  modo  que  ni  unas  caigan  muy 
cercado  otras,  ni  queden  algunos  claros  entro 
ellas;  por  tanto,  esprcciso  arrancar  las  cebollusso- 
brnntes,  trasplantarlas  en  los  claros  y  regalía- 
después.  En  estos  países  dejan  por  lo  común 
tres  pulgadas  de  distancia  desdo  una  planta  a 
otra,  de  lo  cual  debo  resultar  necesariamente 
que  las  raíces  se  enreden  unas  con  otras  y  que 
las  plantas  crezcan  menos.  Es  verdad  que  de 
este  modo  su  número  es  mas  considerable;  ¿pe¬ 
ro  no  vale  mas  una  cebolla  gruesa  y  hermosa  que 
dos  pequeñas,  que  serán  mucho  mas  acres  si  si 

crian  muy  jumas?  ^ 

El  modo  de  arrancar  las  cebollas,  ue  secar¬ 
las  y  de  enristrarlas,  es  el  mismo  que  hemos  di¬ 
cho  arriba. 

Estas  ristras  y  mauojos  de  cebollas,  trasporta¬ 
das  á  los  desvanes,  necesitan  quo  los  defiendan 
de  las  heladas,  para  lo  cual  los  amontonan  y  os 
cubren  con  paja  ó  con  mantas  según  la  ínten:  i 
dad  del  frió,  poro  si  les  cae  alguna  helada,  se  de¬ 
jarán  com  •  están  sin  removerlas,  pues  vuelven 
á  su  primer  estado  después  de  babel  PC1 

P°La  granaría  cebolla  blanca,  especialmente 
de  la  tomprana  y  de  la  morada,  se  siembra  en 
julio  y  cu  agosto,  so  cubre,  se  pisa  la  tierra  co¬ 
mo  liemos  dicho  y  se  riega  lo  necesario  para  ayu- 
dar  su  germinación;  pero  no  pe  vuelve  a  regai 
después  do  nacida.  Las  plantas  tiernas  se  de¬ 
ben  trasplantar  en  todo  octubre,  colocándolas  a 
tres  pulgadas  do  distancia  unas  ue  o::  a.-  v  di  jan 
do  algunas  en  los  criaderos  para  reemplazar  “S 
que  se  pierdan  durante  el  invierno  E&tos  cria¬ 
deros  se  han  de  cubrir  en  el  rigor  de  la  estación 
con  paja,  con  cascarillas  do  trigo,  con  hojas  se  - 
ea«  etc  ,  v  es  necesario  regarlos  a  menudo  en 
la  primavera,  porque  se  seca  muy  pronto  la  tier- 
rali  causa  de  la  multitud  de  plantas  que  susten¬ 
ta  La  cebolla  está  formada  en  estos  países  en 
mayo  ó  junio;  la  arranean  cuando  esta  madura 
y  solo  se  conserva  hasta  noviembre  y  diciembre 
J  El  autor  de  la  Escuela  de.  las  huertas  dice  asi: 
“Hay  otro  modo  de  criar  la  cebolla  roja,  el  cual, 
aunque  parece  muy  raro,  no  es  poy  eso  menos 
seguro,  porque  yo  lo  he  experimentado.  Cuan- 
do  on  el  mes  de  junio  so  . entresacan  las  cebollas 
sombradas  en  marzo,  se  juntan  las  que  se  arras- 
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oan,  qne  por  lo  común  son  las  que  no  han  agar¬ 
rado,  se  tienden  en  un  lugar  bien  expuesto  al  ai¬ 
re,  y  se  dejan  allí;  también  so  pueden  dejar  al 
raso  en  la  huerta  en  algunos  arriates,  hasta  que 
al  otoño  se  Jas  ponga  ¿  cubierto;  la  hoja  se  seca, 
pero  el  bulbo  se  conserva,  y  las  cebollas  se  for¬ 
man  del  grueso  de  una  avellana,  aunque  no  re¬ 
ciban  alimento  alguno  de  la  tierra  y  estén  ex¬ 
puestas  al  aire  y  al  sol  durante  el  verano.  Plan¬ 
tadas  en  el  mes  de  noviembre  ó  después  del  in-  j 
vitrno,  echan  raíces  y  engordan  de  manera  que  ¡ 
al  fin  de  mayo  están  bastante  gruesas;  pero  no  ¡ 
pueden  conservarse  para  el  invierno.” 

Ea  casi  todos  los  meses  del  año  se  siembra  la  ! 
grana  de  las  cebollas,  bien  que  solo  sirven  para  ! 
aderezar  las  ensaladas  ó  para  eomerlas  verdes. 


Propiedades  de  la,  cebolla,. 

Por  lo  que  hemos  dicho  en  este  artículo  se 
puede  jazgar  de  la  prodigiosa  cantidad  de  cebo¬ 
llas  que  se  consumen  en  Francia,  especialmente 
en  las  provincias  meridionales,  donde  también 
las  comen  crudas.  En  el  resto  de  la  nación  es 
poco  común  esta  costumbre,  y  solo  las  comen  co¬ 
cidas  y  aderezadas  de  diferentes  maneras.  Las 
cocineras  apenas  se  podrían  pasar  sin  ellas. 

La  raíz  ó  bulbo  es  la  única  parte  de  que  la 
medicina  hace  uso;  su  sabor  es  acre  y  su  olor  tan 
penetrante,  que  el  ácido  volátil  que  se  escapa  al 
mondar  y  cortar  las  cebollas  causa  escozor  en  los 
ojos  y  los  hace  llorar. 

El  jugo  de  la  cebolla  exprimido  es  afrodisiaco, 
según  Herrera,  que  les  atribuye  otras  mil  virtu¬ 
des,  y  un  diurético  poderoso,  muy  tí  til  para  el 
cólico  nefrítico  causado  por  arenillas  no  habien¬ 
do  disposición  inflamatoria,  para  las  dificultades 
de  orinar  ocasionadas  por  humores  pituitosos,  \ 
para  la  ascitis  por  retención  de  humor  excre¬ 
torio,  para  la  hidropesía  de  pecho,  y  para  el  as¬ 
ma  pituitosa  La  dosis  de  este  jugo  es  desde  dos 
hasta  seis  onzas  y  la  del  bulbo  reciente  desde 
media  onza  basta  dos,  en  maceracion  al  baño 
maría  en  ocho  onzas  de  agua  ó  de  vino  blan¬ 
co.  .  •  •  La  dosis  para  los  animales  es  de  ocho  á 
diez  onzas.  La  cebolla  asada  en  el  rescoldo  es 
un  buen  madurativo  de  los  abscesos  y  de  los  tu¬ 
mores  inflamatorios;  aplicada  en  cataplasma  ace¬ 
lera  la  supuración. 

Llámase  también  cebolla  la  cepa  de  las  plan¬ 
tas  bulbosas,  como  el  tulipán,  la  amena,  etc. 

| 

Cebollas  rellenas.  I 


So  asan  en  la  ceniza  las  cebollas  mas  g 
que  se  encuentren,  y  cuando  ya  lo  están  si 
o  ’Be  e®  ^nita  e]  iaterior  y  se  las  pone 
,S°  T  ««Iré  la  rapeTflcio  <T»n  m 

Iaml 


CEBOLLINO. 

Plantas  pequeñas  de  las  cebollas  comunes 
mientraa  están  en  el  criadero.  En  el  artículo 
Cebolla  extendimos  este  nombre  á  las  oebollas 
pequeñas  para  distinguirlas  de  las  otras  varieda 
des  ó  especies  jardineras. 


CEFÁLICO 
.Medicina,  doméstica,. 

Bajo  este  nombre  se  comprenden  todos  jos  re¬ 
medios  propios  para  las  enfermedades  de  1»  ca¬ 
beza  y  todo  lo  que  puede  templar  la  excesiva 
vivacidad  de  la  sangre  y  la  irritación  de  las  fibras: 
por  consiguiente,  su  tensión  escefálica,  y  de  estas 
causas  nacen  la  irregularidad  en  la  distribución 
de  los  espíritus,  el  delirio,  el  espasmo,  las  con¬ 
vulsiones,  etc. 

Entre  los  cefálicos  se  colocan  los  remedios  cu¬ 
yo  olor  agradable  puede  templar  la  agitación  de 
los  espíritus;  tales  son  las  flores  del  tilo,  del  sau¬ 
ce,  de  la  violeta,  del  lirio  de  los  valles,  y  en  fin, 
las  sustancias  balsámicas.  Su  uso  se  prescribe 
en  infusión,  en  cocimientos  ó  en  polvos. 

Algunas  veces  se  dan  los  cefálicos  en  estoma 
tatorios,  con  el  fin  de  irritar  ligeramente  la  mem  • 
na  pituitosa,  excitar  la  evacuación  de  la  mucosi- 
dad  que  se  separa  de  ella,  y  aliviar  por  esto  me 
dio  en  los  casos  en  que  es  dañosa  su  roncha  es¬ 
pesura  ó  su  excesiva  cantidad. 

CEJAS. 


Modo  de  teñirlas  de  negro. 

So  toma  pez,  incienso  y  resina,  dos  onzas  de 
cada  cosa,  y  una  onza  de  almáciga  entera  en  lá¬ 
grimas,  se  echan  todas  estas  materias  al  fuego  y 
se  pone  encima  un  plato  de  loza  ó  una  fuente  pa¬ 
ra  que  reoiba  el  humo  que  exhalará;  se  pegaré 
una  grasa  negra,  con  la  cual  se  untará  las  cejas 
ó  pelo  que,  se  ennegrecerá  al  momento  sin  que  se 
destiñan;  pero  es  necesario  untarse  de  tiempo  en 
tiempo  con  dioha  composición. 

Otro  modo. 


Se  lavarán  con  una  decocción  de  nuez  de  aga¬ 
llas  y  después  se  untarán  con  un  pincelito  hume¬ 
decido  en  una  disolución  de  vitriolo  verde  y  so 
dejan  secar. 
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CEMENTEMOS. 

Medios  de  'precaver  los  males  que  prueden  producir. 

JSo  entraremos  á  tratar  aquí  del  peligro  tan  de¬ 
mostrado  de  enterrar  los  muertos  en  las  iglesias  y 
dentro  de  las  poblaciones.  El  gobierno  ha  to¬ 
mado  ya  las  providencias  convenientes  para  ex¬ 
tirpar  este  abuso,  y  solo  nos  resta  ver  cumplidos 
los  deseos  de  los  amantes  de  la  humanidad  en 
esta  parte.  Nos  ceñiremos,  pues,  á  manifestar  las 
precauciones  que  se  deben  tomar  en  la  situación 
do  los  cementerios  y  en  la  manera  de  colocar  en 
ellos  los  cuerpos. 

Las  emanaciones  do  los  cementerios,  de  los 
cosarios,  y  en  general  do  los  lugares  en  que  se 
deposita  todo  lo  quo  es  susceptible  de  putrefac¬ 
ción,  son  mucho  mas  peligrosas  en  tiempos  ca¬ 
lientes  y  húmedos,  porquo  ellas  no  pueden  ele¬ 
varse  en  el  aire,  que  entonces  tiene  menos  elas- 
tisidad.  Por  eso  es  muy  conveniente  no  cons¬ 
truirlos  nunca  en  lugares  bajos,  húmedos  y  cer¬ 
rados.  En  cuanto  es  posible,  es  menester  situar¬ 
los  do  manera  que  el  viento  no  pueda,  llevar  las 
emanaciones  á  las  moradas  de  los  vivos,  y  sin  em¬ 
bargo  este  peligro  es  de  poca  consideración  cuando 
el  cementerio  está  un  poco  elevado,  porque  siendo 
sus  exhalaciones  ligeras,  suben  á  la  atmósfera,  por 
poca  agitación  que  experimenten. 

Pero  á  fin  de  quo  la  destrucción  do  los  cadáve¬ 
res  y  de  todas  las  materias  que  se  entregan  á  la  pu¬ 
trefacción  no  sea  nociva,  es  necesario  observar 
también  otras  reglas. 

La  experiencia  demuestra  dos  cosas:  la  prime¬ 
ra,  quo  las  partes  animales  tardan  de  tres  á  cua¬ 
tro  años  en  destrnirse  enteramente  ostando  en¬ 
terradas;  la  segunda  os,  que  una  capa  de  tierra  de 
dos  pies  deja  á  las  emanaciones  bastante  densi¬ 
dad  pura  hacerse  sensibles  por  su  fetidez:  por  tan¬ 
to  cuando  se  dispone  un  cementerio  es  preciso 
nuo  sea  cuatro  veces  mayor  do  lo  quo  se  necesi¬ 
to  para  contener  la  cantidad  de  cadáveres  que 
cu  el  se  depositen  por  año,  en  atención  á  que 
este  intervalo  do  tiempo  es  menester  que  pase 
antes  de  volver  á  abrir  una  sepultura.  También 
se  debe  tener  cuidado  de  colocar  los  cadáveres  á 
bastante  distancia  para  que  las  emanaciones  que 
salga11  de  uno  no  se.  acumulen  con  las  quo  sal- 
"  jju  de  otro.  Suponiendo  que  estas  emanacio¬ 
nes  suben  rectas  y  se  divergen  mucho  al  salir, 
se  ha  oalculado  que  esta  divergencia  puede  ex¬ 
tenderse  á  tres  ó  cuatro  pies;  por  lo  tanto,  se  de¬ 
be  poner  «n  intervalo  de  siete  á  ocho  pies,  redu- 
*'  •>ndo  esta  distancia  á  la  mitad  por  las  cabezas 
v*  niés  cu, Va8  Parte8  producen  menos  copia  de  ex¬ 
halaciones;  de  manera  que  es  menester  contar 
nara  cada  cuerpo  una  superficie  poco  mas  ó  me¬ 
nos  de  cincuenta  y  seis  piéa,  y  según  este  cóm- 

üuto  se  podrá  saber  el  terreno  que  se  necesita 
consagrar  para  estos  piadosos  lugares. 


CENIZA. 

Sustancia  quo  dejan  las  materias  combustibles 
después  de  haberlas  consumido  el  fuego  ni  aire 
libre. 

j De  los  principios  de  la  s  cenizas. 

Es  esencial  el  conocimiento  de  estos  para  no 
hacer  falsos  raciocinios  que  conduzcan  á  una 
práctica  defectuosa.  Todos  los  cuerpos  que  con¬ 
tienen  sustancias  inflamables  dan,  reducidos  á 
cenizas,  una  sal  álcali,  de  la  cual  resalta  su  acti¬ 
vidad  en  la  vegetación  do  las  plantas.  Pero  esta 
sal  se  diferencia  en  cada  una  de  las  sustancias, 
ya  por  su  baso,  por  su  mezcla  con  otras  sales,  por 
su  cristalización,  y  en  fin,  por  su  mayor  ó  menor 
pureza.  Hay  mas,  la  misma  planta  cultivada  a 
orillas  del  mar  ó  tierra— adentro,  produce  dos  ál¬ 
calis  muy  diferentes  en  su  base  y  su  cantidad. 
Prueba  de  esto  es  la  barrilla  ó  kall,  que  es  la 
planta  que  da  el  álcali  mas  puro,  de  donde  se 
ha  derivado  la  palabra  álkali.  Duhamcl  ha  re¬ 
conocido:  19  que  la  barrilla  cultivada  lejos  del 
mar  ocupa  un  término  medio,  entre  las  plantas 
marítimas  y  las  que  se  crian  tierra-adentio,  e 
aquí  se  siguo  quo  el  terreno  por  una  parte  y  por 
otra  la  naturaleza  de  las  plantas,  concurren  a  a 
formación  de  las  diferentes  sales  que  se  extraen 
do  los  vegetales  por  la  combustión,  be  reconoce 
esta  misma  diferencia  si  se  comparan  las  ! 

por  ejemplo,  de  una  encina  que  ha  rege  a  • 
un  terreno  húmedo  y  situado  al  ^orte»  c ’  . 

de  otra  colocada  en  un  terreno  seco  y  c  p 
al  Mediodía.  , 

La  manera  de  quemar  los  vegetales  concurre 

también  á  aumentar  ó  disminuir  Ja  can  i 
álcali  que  debe  hallarse  en  la  ceniza.  S»  la  sus¬ 
tancia  inflamable  so  ha  quemado  a  una  gran  cor¬ 
riente  de  aire,  si  la  llama  ha  sido  .viva  y  sosteni¬ 
da,  la  sal  será  monos  abundante;  si  al  contrario, 
el  fuego  ha  estado  ahogado  y  con  poca  llamo,  e 
producto  de  la  sal  será  casi  duplo.  Estas  o.  sei 
vaciones  no  son  indiferentes  á  los  que  se  ooup  . 
en  hacer  salino,  y  mucho  menos  aun  a  los< 3 
compran,  sea  para  emplearlo  en  lof  ° ;d r¿er0 ¿ 
prados,  ó  para  el  uso  de  las  artes,  de  vidrieros, 

J3Deeíos’ experimentos  do  Morrean  se  infiere 
que  casi  todas  las  cenizas  de  lefia  no  son  otra  co¬ 
sa  que  una  piedra  caliza  reducida  al  estado  de 

cal,  y  que  de  este  estado  resulta  el  principio  sa¬ 
lino  ó  aloalino. 

He  aquí  cómo  so  explicar  J-omeso  lo.  caxiti- 
dad  que  se  quiera  de  cenizas  nuevas,  una  libra 
por  ejemplo;  échesele  bastante  agua  caliente  pa¬ 
ra  desleir  sus  sales,  y  se  tendrá  la  ceniza  lesiva- 
da;  es  claro  que  la  que  ha  de  servir  para  las  le¬ 
jías  domésticas  no  puede  contener  otra  cosa, 
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puesto  que  todo  Jo  que  era  soluble  en  el  agua  se 
ba  disuelto  en  ella. 

“Si  se  echa  esta  ceniza  lexivada  en  agua  fuer¬ 
te,  se  formará  al  instante  una  efervescencia  vio¬ 
lenta,  y  la  ceniza  ge  disolverá  casi  del  todo,  que¬ 
dando  en  el  filtro  solaménte  cuatro  ochavas  y  se¬ 
senta  y  seis  granos,  parte  de  sílex  y  parte  de  ar¬ 
cilla  coloreada  por  una  porción  do  hierro  infini¬ 
tamente  pequeña. 

“El  que  quiera  asegurarse  de  que  lo  que  ha 
disuolto  el  agua  fuerte  es?  verdaderamente  cal  y 
tierra  caliza,  no  tiene  mas  que  echar  en  la  diso¬ 
lución  ácido  vitriólico  (ácido  sulfúrico  :,  y  verá 
cómo  se  forma  al  punto  selenita,  es  decir,  una 
sal  vitrióliea  caliza,  de  la  naturaleza  del  gipso  ó 
medra  de  yeso,  que  no  pudiendo  disolverse  sino 
en  cinco  veces  su  peso  do  agua,  se  precipitará 
en  forma  de  polvo  blanco.  Está  demostrado 
por  las  análisis  del  célebre  Bergman,  que  18  on¬ 
zas  2  ochavas  y  GO  granos  de  este  polvo,  contie¬ 
nen  5  onzas,  6  ochavas,  71  granos,  y  la  25  parte 
de  cal  pura,  la  cual  da  10  onzas,  5  ochavas,  .10 
granos,  §£  de  cal  aérea  (carbonato  calizo)  ó  de 
tierra  caliza  revivificada. 

“Estos  resultados  varían  según  las  especies  de 
cenizas  en  que  se  hace  la  prueba;  pero  no  deja¬ 
rán  de  manifestar  por  eso  que  la  cal  es  la  baso 
de  la  ceniza  y  que  no  difiere  esencialmente  de 
la  que  se  emplea  en  los  edificios.” 

Es  de  extrañar  que  los  quo  han  escrito  de  agri¬ 
cultura,  y  mas  particularmente  de  la  eficacia  de 
las  cenizas  para  los  prados,  no  hayan  deducido  de 
estos  esperimentos  consecuencias  mas  extensas, 
ni  establecido  una  teoría  general  fundada  en  la 

experiencia. 

De  las  cenizas  Imvadas. 

Si  la  lejía  se  hacho  bien,  no  deben  quedar  en 
vatas  cenizas  otros  principios  salinos,  que  aquella 
cortísima  cantidad  retenida  á  causa  de  la  visco¬ 
sidad  ó  especie  de  jabón  formado  por  la  mezcla 
del  álcali  con  la  materia  de  la  traspiración  y 
tras  sustancias  semejantes,  de  que  estaban  pe¬ 
netrados  los  lienzos  ó  ropos  antes  de  pasarlos 

P0Semejantes  cenizas  apenas  tienen  propiedad 
,Wna  por  estar  despojadas  de  su  álcali;  pero  si 
«e  exponen  al  aire  en  cobertizos  y  al  abrigo  dé  la 
lluvia,  atraerán  la  sal  esparcida  en  el  aire  atmos¬ 
férico,  especialmente  si  se  ha  cuidado  de  re^. 
las  con  el  agua  que  ba  servido  a  la  lejía _y 
cho  mas  si  se  riegan  de  cuando  en  cuan 
agua  do  estiércol.  La  S&1  la  atmósfera,  corn 
lunada  con  estas  cenizas,  es  un  verdadero  ni  ro 
que  se  le  puede  extraer  por  la  lexivacion.  Cuan¬ 
ta  mas  superficie  presenten  estas  cenizas  al  aire, 
v  cuanto  maB  lae  remuevan,  atraerán  nías  canti¬ 
dad  de  principio  salino. 

En  esto  estado  bou  excelentes  como  sfeono. 


Del  modo  de  obrar  las  cenizas  como  abono. 

Todos  los  cuerpos  de  la  naturaleza  se  sirven 
mutuamente  de  abonos,  y  obran,  ó  mecánica¬ 
mente  como  la  arena  dividiendo  la  arcilla,  y  es¬ 
tá  dando  cuerpo  y  solidez  d  la  arena,  ó  relativa¬ 
mente  á  las  sustancias  contenidas  en  sus  diferen¬ 
tes  principios,  que  se  mezclan  y  combinan  con 
las  que  hay  en  el  suelo  en  que  las  esparcen. 

Las  conizas  obran  de  dos  modos:  primero  me¬ 
cánicamente  á  causa  de  la  tenuidad  de  sus  par¬ 
tes,  que  se  insinúan  en  la  sustancia  compacta  de 
la  arcilla  y  la  hacen  mas  penetrable  al  agua;  se¬ 
gundo,  ó  como  principio  salino  y  como  álcali,  que 
atrae  poderosamente  la  humedad  de  la  atmósfe¬ 
ra,  que  la  divide  y  atenúa  de  modo  que  pueda 
servir  de  alimento  u  las  raíces  que  saben  robár¬ 
selo  á  las  sales,  porque  en  nuestra  opinión  la 
planta  no  se  alimenta  mas  que  de  agua  y  si  se 
quiero  de  otros  gaces;  pero  no  de  los  cuerpos  que 
los  contienen. 

En  este  estado  de  atenuación  es  capaz  do  in¬ 
troducirse  por  los  mas  pequeñas  orificios  do  las 
últimas  extremidades  de  las  raíces  capilares  y 
por  los  poros  do  estas,  y  subir,  en  fin,  á  los  va¬ 
sos  de  la  planta,  circular  con  la  savia  y  servirle 
de  alimento  y  de  vida.  Admitido  este  principio, 
es  fácil  conocer  por  qué  las  cenizas  son  un  exce- 
lento  abono  para  las  praderas.  En  un  prado  se 
aumenta  todos  los  años  la  capa  vegetal,  porque 
son  muchas  las  plantas  anuales  y  bienales  que 
perecen  después  de  haber  dado  su  simiente,  y 
muchas  las  hojas  do  las  vivaces  que  se  secan  cada 
año  del  todo  ó  en  parte.  Los  despojos  de  estos 
vegetales  vuelven  á  la  tierra  mas  humus  del  que 
recibieron  de  ella,  y  este  humus  es  una  tierra  ca¬ 
liza,  soluble,  atenuada  al  infinito,  que  por  una 
sucesión  no  interrumpida  sirve  para  alimentarlos 
en  los  años  siguentes.  Destínese  á  prado  una 
tierra  rojiza  y  algunos  años  después  so  hallará  la 
capa  superficial  del  suelo  convertida  en  una  tier¬ 
ra  marena,  fina  y  suave  al  tacto,  resultado  de  los 
despojos  vegetales  y  animales. 

No  es  esto  el  único  recurso  de  que  la  natura¬ 
leza  se  vale  para  la  vegetación;  cuanto  mas  cu¬ 
bierto  de  plantas  estuviere  el  suelo,  mas  se  mul¬ 
tiplicarán  en  61  los  insectos.  Cada  planta  tiene 
su  insecto  particular  y  algunas  muchos:  como 
cada  uno  de  estos  insectos  tiene  uno  ó  muchos 
enemigos  particular  que  los  devoran,  su  número 
crece  prodigiosamente,  sin  hablar  do  los  quo  vi¬ 
ven  en  la  tierra..  Ahora  bien;  todos  estos  ani¬ 
males  pagan  el  tributo  á  la  natunaleza,  unos  mas 
presto  y  otros  mas  tarde,  y  vuelven  á  la  tierra 
las  moléculas  vivientes  que  la  animaban.  La 
tierra  soluble  ó  el  humus  es  por  consiguiente 
efecto  de  la  descomposición  de  los  vegetales,  de 
los  animales  y  aun  del  hombre;  pero  es  necesario 
un  principio  salino  que  atraiga  á  las  raíces  la  hu¬ 
medad  en  que  está  diluido,  y  esto  es  lo  que  hacen 
las  cenizas  consideradas  como  que  contienen  álcali. 
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Se  dice  quo  las  cenizas  reaniman  un  prado  y  ie  ; 
dan  nueva  vida ;  y  es  cierto,  porque  como  en  es-  ¡ 
te  caso  es  mas  abundante  la  sustaueia  animal  que  ¡ 
el  principio  salino,  la  planta  so  debilita,  vegeta  : 
mal  y  se  pone  amarilla;  su  alimento  es  indigesto, 
uo  ostá  bastante  elaborado  ni  puede  llegar  al  es 
tado  jabonoso;  pero  desde  que  el  prinoipio  salino 
ó  álcali  se  baila  en  cantidad  proporcionada,  la 
combinación  se  hace  mas  exacta,  mas  íntima,  y 
en  fin,  la  planta  recibo  un  alimento  proporciona¬ 
do  á  sus  necesidades,  que  reanima  su  vegetación 
y  la  hace  prosperar. 

Si  al  contrario,  se  carga  este  terreno  de  ceni¬ 
zas,  es  docir,  de  álcali,  el  prado  no  tardará  en 
ponerse  amarillo,  la  yerba  en  socarse  y  morir, 
como  si  realmente  lo  hubiera  abrasado  un  sol 
fuerte.  La  razón  de  esto  es  sencilla.  No  ha¬ 
llando  el  álcali  la  cantidad  proporcionada  de  hu¬ 
medad  para  disolverse  en  ella,  corroe  los  vasos 
delicados  do  la  planta  y  la  hace  perecer:  así 
pues,  resulta  que  la  buena  vegetación  depoudo 
de  la  justa  proporción  de  los  principios  unidos 
«utre  sí.  No  hay  cosa  mas  ridicula  que  los  con¬ 
sejos  quo  dan  los  que  so  meten  á  escribir  de  agri¬ 
cultura  sin  entenderla.  Midiéndolo  todo  para 
afectar  un  aire  magistral,  dicen  gravemente  á  sus 
lectores:  echad  tantas  cargas  de  estiércol  por  yu¬ 
gada  y  tantas  medidas  de  ceuizas,  como  si  hu¬ 
biera  treinta  fanegas  de  tierra  de  igual  calidad  en 
toda  su  extensión.  ¿No  valdría  mas  aconsejar  á  ¡ 
los  cultivadores  quo  estudiasen  sus  terrenos,  que  1 
hiciesen  experimentos,» y  quo  se  dirigiesen  por 
ellos  para  arreglar  la  cantidad  de  abonos  que  de¬ 
ben  echar?  I 

¿ Pueden  suplirse  las  cenizas  coa  otras  sustan¬ 
cias ?  Las  cenizas  nuevas  ó  no  loxiviadas,  son 
comunmente  muy  costosas,  porque  se  emplean 
en  usos  domésticos,  a  no  ser  quo  se  habite  cerca  I 
do  los  lugares  donde  se  hace  el  salino  ó  potasa;  I 
es  decir,  donde  la  dificultad  y  lejanía  para  el  tras-  i 
porte  de  la  leña,  obliga  á  quemarla  en  los  inis- 
moa  montes  y  á  reducirla  allí  á  cenizas.  Por  j 
lo  míe  hace  al  precio  de  la  sosa  sacada  de  las  al-  j 

*  que  se  queman  á  las  orillas  del  mar,  no  es  ' 
tampoco  muy  moderado  para  emplearla  como 
abono.  Fuera  de  esto,  la  sosa  se  queda  en  ma- 
ja3  sólidas  y  costaría  mucho_  trabajo  reducirla,  ú  i 
p0lvo.  En  cuanto  d  las  cenizas  lexiviadas,  con¬ 
tienen  muy  pocos  principios  alcalinos  después  do 
la  lexiv*°*°n’  es  P^ciso  por  consiguiente  dejarlas 
mucho  tiempo,  como  hemos  dicho,  expuestas  á 
la  acción  dd  a*re>  °^c-  En  una  palabra,  las  ce¬ 
nizas  como  abouos  son  muy  costosas. 

Se  ba  probado  que  el  principio  activo  de  las 
conizas  es  en  todo  semejante  al  que  constituye  la 
ol¡  ;Por  qué  n°  H0_  ba  de  poder  emplear  esta 
ó  el  veso?  La  experiencia  diaria  demuestra  su 
eficacia  al  quo  no  quiere  cerrar  los  ojos  á  la  evi¬ 
dencia.  Una  medida  do  cal  equivale  por  lo  me¬ 
nos  á  tres  de  ceniz*18  nuevas,  y  á  mas  de  treinta 
do  las  lexiviadas.  Antes  de  hacer  uso  de  la  cal, 


es  preciso  dojarla  que  *o  apague  al  aire  libre,  ba¬ 
jo  uu  cobertizo  que  la  defienda  de  la  lluvia;  y  oí 
yeso  se  emplea  reducido  á  polvo  después  de  cal¬ 
cinado  La  entrada  del  invierno  os  el  tiempo 
mas  íaver&ble  do  esparcir  en  los  prados  estos  abo¬ 
nos,  par»  que  las  lluvias  y  nieves  tengan  tiempo 
de  disolverlos,  y  las  helad**,  levantando  y  divi¬ 
diendo  las  moléculas  de  la  tierra,  les  faciliten  el 
penetrar  ou  olla  mas  profundamente. 

En  fiu,  el  uso  de  las  cenizas  nueTas  ea  muy 
litil  pero  muy  dispendioso,  á  menos  quo  se  orn- 
ploen  corea  do  alguna  fábrica  de  salino. 

El  de  las  cenizas  lexiviadas  haca  el  mismo  efec¬ 
to  que  la  mézala  de  arena  caliza  con  otras  cuales¬ 
quiera  tierras,  si  antes  no  han  estado  cu  coberti¬ 
zos  expuestas  al  aire  libre  y  regadas  de  cuando 
en  cuando  con  jugo  de  estiércol,  o  de  13  lejía  sa¬ 
cada  do  estas  cenizas  después  que  ha  servido  pa¬ 
ra  los  usos  doméstico*. 

En  los  países  donde  la  cal  y  *1  yoso  cuestan  po¬ 
co,  conviene  preferirlas  á  las  cenizas  nuevas,  por¬ 
que  contienen  mucho  mu*  álcali  que  estas,  y  por 
consiguiente  son  infinitamente  superiores  á  las 
cenizas  lexiviadas. 

Eu  cuanto  á  estas  últimas,  conviene  conser¬ 
varlas  para  hacer  salitre.  Operación  que  cada 
particular  puede  ejecutar  en  »u  casa  con  mucho 
provecho. 

i'VINIZAS  (iRAVEI.il)**. 

El  habitante  del  oampo  no  debo  despreciar 
por  mezquino  ningún  ramo  de  economía; .  los 
grandes  propietarios  y  lo»  arrendadores  de  viñas 
que  recogen  mucho  vino,  este  deja  muchas  heces 
quo  por  lo  regular  no  tienen  valor  alguno,  bi 
después  de  haber  trasegado  los  vinos  pasasen  las 
haces  á  vasijas  ó  receptáculos  destinados  a  este 
efecto,  si  al  volver  á  armar  los  toneles  deshechos 
se  cuidase  de  rasparlos  exactamente,  despoján¬ 
dolos  bien  de  sus  heces  y  do  su  tártaro,  se  po¬ 
drían  vender  después  de  secas  á  los  sombrereros 
ó  á  los  tintoreros,  y  aun  seria  mas  xí til  convertir¬ 
las  en  cenizas  graveladas. 

Para  esto  se  procederá  del  modo  siguiente: 

Póngase  una  capa  de  leña,  otra  de  las  hoces 
perfectamente  secas  y  asi  sucesivamente  de  lecho 
en  lecho,  pégueseles  fuego  y  calcínense.  El  fuego 
debe  ser  bastante  vivo  para  desleír  la  sal,  mas  no 
para  vitrificar  las  cenizas  que  se  hallan  mezcladas 
con  olla.  Luego  que  la  masa’ total  este  tria,  se 
aoribará  para  separar  la  ceniza  y  se  quitaran  á 
mano  los  carbones  que  se  hayan  mezclado  con  la 
sal.  Llévese  inmediatamente  eBta  a  un  lugar 
soco,  encerrándola  en  barrica»  sin  tapa.  Cada 
oapa  que  se  vaya  colocando  en  ellas  se  machaca¬ 
rá  bien,  á  fin  de  que  no  quede  vacío  alguno, 
hasta  que  se  llenen,  y  entonces  se  les  pondrán  la 
topa  J  los  aros  como  se  acostumbra.  Estas  pre¬ 
cauciones  son  esenciales,  porque  la  sal  atrae  po¬ 
derosamente  la  humedad  dol  aire;  pero  si  ha  sido 
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bien  derretida  atraerá  menos.  Los  destiladores 
de  aguardientes  podrían  también  aprovechar  la 
JUraa  que  queda  en  las  calderas  después  de  haber 
sacado  de  ellas  el  espíritu,  quemándolas  después 
de  secas  para  sacar  las  cenizas  graveladas,  pues 
muchas  veces  destilan  vinos  nuevos,  por  lo  co¬ 
mún  turbios  y  espesos,  que  contienen  el-tártaro  y 
¡as  heces  de  que  no  han  tenido  tiempo  de  despo¬ 
jarse.  Seria  muy  fácil  recoger  en  unos  hoyos 
toda  la  flema,  dejarla  allí  hasta.  que  se  secase  y 
quemarla  después  como  so  ha  dicho,  para  sacar 
las  cenizas. 

Modo  de.  hacer  las  cenizas  graveladas  que  sirven 

para  sacar  todos  los  colores,  etc. 

So  toman  las  heces  del  vino  (no  el  tártaro), 
se  le  saca  si  se  quiere  el  aguardiente  y  lo  res¬ 
tante  se  pone  al  sol  á  secar,  cuidando  no  les 
caiga  agua  ni  rocío;  estando  bien  secas,  se  harán 
unos  hoyo3  en  la  tierra  y  se  les  dará  fuego,  y 
para  conocer  si  están  bien  quemadas,  deben  que¬ 
dar  en  consistencia  de  piedra  y  estarán  hechas. 

CENIZAS  DE  PLATERÍA. 

Procedimiento  para  extraer  de  ellas  los  metales 
preciosos. 

Sabido  es  que  el  suelo  de  los  obradores  de  los 
que  trabajan  materias  de  oro  y  plata  está  provisto, 
principalmente  al  rededor  de  los  mostradores,  de 
zarzos  formados  de  varas  de  madera  que  se  cruzan 
zan  en  ángulos  rectos,  esparcidos  de  modo  que 
aueden  entre  ellos  claros  de  dos  pulgadas  en 
cuadro; -por  esta  disposición  todo  lo  que  cae  en 
el  suelo  pasa  al  través  de  estos  agujeros  y  no  pue¬ 
de  agarrarse  á  los  calzados  de  los  que  caminan 
por  el  obrador.  De  cuando  en  cuando  se  quitan 
estos  zarzos,  se  sacuden  y  se  barre  con  cuidado 
el  piso,  recogiendo  inmediatamente  todos  los  pe- 
daeitos  de  oro  y  plata  que  pueden  percibirse. 
Estas  barreduras  se  meten  en  un  tonel  destinado 
para  esto,  y  cuando  se  ban  recogido  en  bastante 
cantidad,  se  queman  para  reducirlas  á  menor 
volumen. 

Estas  cenizas  son  las  que  se  .entregan  a  los 

fregadores. 

Es  esencial  que  las  cenizas  hayan  sido  lo  que 
so  llama  bien  quemadas, .  es  decir,  fuertemente 
calcinadas,  si  se  quiere  evitar  que  se  pierdan  as 
porciones  mas  ligeras  de  la  materia,  que  no  de¬ 
jarían  de  arrastrar  los  lavados,  y  esto  es  lo  que 
obliga  á  los  fregadores  á  someter  las  cenizas  a 
una  nueva  calcinación,  cuando  juzgan,  por  su 
color  pardo  ó  negruzeo,  que  no  han  sido  calen¬ 
tadas  suficientemente.  En  otro  tiempo  se  hacia 
esta  operación  en  un  hornillo  de  tres  pisos,  es 
de«ir,  que  tenia  tres  rejados  puestos  nnos  sobre 
otros  á  distancias  proporcionadas.  En  nada  uno 


de  ellos  se  introducía  carbón  por  una  puerta  eor- 
¡  respondiente  y  se  colocaba  cierta  cantidad  de 
cenizas  ó  barreduras  sobre  la  tongada  superior, 
quo  aun  no  habían  sido  quemadas;  después  se 
procedía  a  la  calcinación,  poniendo  fuego  á  esta 
primera  tongada.  Al  paso  que  concluia  la  com¬ 
bustión  y  desaparecía  el  combustible,  las  cenizas 
se  pasaban  al  través  del  rejado  y  caían  á  la  se¬ 
gunda  calderilla,  donde  recibían  un  nuevo  grado 
de  calor;  después  pasaban  igualmente  á  la  terce¬ 
ra,  donde  acababa  su  calcinación.  Después  de 
sufrir  una  temperatura  tan  elevada,  todas  las  par¬ 
tículas  metálicas  han  experimentado  necesaria¬ 
mente  una  especie  de  fusión  que  las  lia  de  haber 

e! 

agua  ni  ser  arrastradas  por  la  agitación. 

Mas  con  este  procedimiento  se  encuentra  otro 
inconveniente,  porque  toda  la  ceniza  del  combus¬ 
tible  se  une  á  las  que  se  ban  de  tratar  y  las  de¬ 
paupera  mucho.  Al  presente  se  hace  esta  cal¬ 
cinación  en  una  especie  de  hornillos  de  reverbero 
con  bóveda  rebajada  ó  con  hornillos  de  muchos 
pisos;  pero  con  la  diferencia  esencial  que  el  com¬ 
bustible  se  coloca  solamente  en  la  parto  inferior 
y  las  barreduras  ó  cenizas  se  ponen  sobre  planchas 
de  bronce  que  forman  estos  pisos  superiores  y 
quo  están  dispuestos  de  modo  que  la  llama  llega 
sucesivamente  á  tocar  la  superficie  de  cada  una. 
Así  pues,  se  construye  un  hornillo  cuadrado  do 
ladrillos,  se  coloca  eí  cenioero  en  la  parte  supe¬ 
rior,  después  el  hogar  y  luego  se  ponen  las  plan¬ 
chas  cuadradas  de  bronco  d  distaueias  convcnieu- 


convertido  en  gotitas  de  mas  peso  que  superñci 
de  tal  suerte  que  va  no  pueden  sobrenadar  en 


tes,  cuyas  planchas  no  han  de  estar  pegadas  á  1® 
obra  sino  de  tres  costados,  dejando  el  cuarto  dis¬ 
tante  do  la  pared  del  hornillo  cerca  de  unas  16 
á  1S  líneas  para  que  pueda  penetrar  la  llama,  y 
como  la  abertura  de  la  plancha  siguiente  está  al 
lado  opuesto  del  hornillo,  se  sigue  que  para  lle¬ 
gar  allí  la  llama,  es  preciso  que  corra  toda  la  bu- 
perfieie  de  la  primera  plancha.  Observándose 
■las  mismas  disposiciones  en  las  otras  planchas,  so 
ve  que  la  llama  las  corre  alternativamente  sin 
que  el  combustible  pueda  mezclarse  con  las  ce¬ 
nizas  quo  le  cubren. 

Las  planchas  mas  elevadas  del  hornillo  calien¬ 


tan  menos  que  las  otras,  y  así  es  preciso  llevar 
las  cenizas  del  piso  superior  á  los  inferiores. 

Los  joyeros  entregan  igualmente  á  los  frega¬ 
dores  los  pedazos  de  los  crisoles  y  otros  desper¬ 
dicios  que  quedan  do  sus  labores  para  que  los  so¬ 
metan  á  las  mismas  operaciones  que  las  cenizas? 
estos  materiales  exigen  ser  puestos  de  antemano 
en  un  estado  de  división. 

Se  muelen  pues  en  un  mortero,  se  pasan  por 
tamiz  y  se  aparta  la  porción  que  no  puede  pul¬ 
verizarse;  la  que  por  el  contrario,  ha  pasado  por 
tamiz,  se  echa  por  partes  en  un  artesón  de  ma¬ 
dera  y  se  lava  con  la  mano,  agitándola  suave¬ 
mente  en  medio  de  una  cebeta  llena  de  agua. 
So  añaden  l°s  restos  que  quedan  ea  fondo  d®l 
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artesón  á  la  porción  que  no  bc  ha  podido  pulve¬ 
rizar 

La  misma  operación  so  hace  poco  después  con 
las  cenizas;  so  dejan  desdo  luego  en  remojo  du¬ 
rante  algún  tiempo  en  una  cierta  cantidad  de 
agua,  después  se  deslíen  de  nuevo  y  se  echan  cu 
un  colador.  1  i  que  queda  es  lo  que  se  liman  <•! 
grueso:  esta  porción  se  trata  como  los  restos  do¬ 
los  crisoles.  8c  recoge  lo  que  ha  pasado  por  el 
colador  y  se  lava  -n  el  at  tesón  ú  hortera ;  el  se¬ 
gundo  residuo  que  se  obtiene  por  esta  operación 
so  llama  grueso— menudo .  Cuando  so  han  reuni¬ 
do  así  todas  las  pai  iculas  metálicas  mas  groseras, 
rc.  funden  juntamente  con  un  liucn  ilujo.  Esta 
primeva  extracción  disminuye  mucho  las  contin¬ 
gencias  de  perdida  ó  merma. 

Los  lavados  de  las  cenizas  y  restos  del  crisol 
se  hacen  comunmente  en  un  tonel  ó  colador  agu¬ 
jereado  dc'distancia  en  distancia,  en  diferentes 
partes  do  su  altura;  todos  los  agujeros  están  ta¬ 
pados  durante  la  locion  por  medio  de  clavijas. 
8e  deja  feposar  por  un  tiempo  suficiente,  des¬ 
pués  se  decanta,  quit  rndo  desde  luego  la  clavija 
superior,  y  se  escurre  así  mientras  el  liquido  es 
claro.  Acabada  la  dec  ¡utacion  Fe  repito  la  cia- 
vijaoion  hasta  que  las  cenizas  no  contienen  nada 
soluble,  y  cuando  están,  como  dicen  los  frega¬ 
dores,  lien  desengrosadas,  es  decir,  privadas  de 
todo  álcali  y  de  las  sales  solubles  que  contenían, 
entonces  se  bullan  ya  en  disposición  de  ser  trata¬ 
das  por  el  mercurio 

Esto  tratamiento  por  el  mercurio  no  es  sino  una 
imitación  en  pequeño  do  la  amalgamación  en  los 


curio.  Así,  en  lugar  de  agitar  doce  horas  segm- 


trabajos  de  explotación  de  las  minas.  Se  apro¬ 
vecha  aquí  como  en  aquel  caso,  la  grande  afini¬ 
dad  del  mercurio  cou  los  metales  preciosos  y  la 
propiedad  que  tiene  de  comunicarles  su  fluidez 
para  extraerlos  do  los  materiales  que  los  contie¬ 
nen  Así  pues,  sobre  cien  kilogramos  de  ceni- 
,nR  preparadas  del  modo  que  so  acaba  de  decir. 
.«  nonen  cuarenta  kilogramos  do  meroun  U- 1. 

1  iranio  agitándolo  todo  en  un  aparato  pequeño 
,«  se  llama  molino  de  fregadores,  que  es  una 
rubeta  de  madera  con  cercos  de  h. erro  que  tiene 
en  forma  un  poco  prominente  en  forma  de  hocico, 
qt  pone  primero  el  mercurio  en  ol  fondo  y  se 
°  ordinariamente  en  bastante  cantidad  para 
^ibrir  toda  la  superficie;  se  añaden  en  seguida 
i°  s  cenizas  y  una  porción  conveniente  de  agua; 
f  epués  se  agita  durante  unas  doce  horas  por 
de  ¿jo  de  un  árbol  vertical  de  hierro,  que  tiene 
me  su  parte  superior  un  manubrio,  y  en  el  extre- 
eTl  onuesto,  que  está  sumergido  en  la  cubeta,  do3 
Ia®  _  horizontales  en  figura  de  cruz,  que  se  su- 
'>ar! !1  en  el  mercurio  y  renuevan  sin  cesar  las 
mergefi  'pS  por  la  agitación,  para  ponerlas  en  con- 
supern  *i0(jag  las  partes  metálicas  contenidas 
tacto  eon.luu 

en  las  cerneo  notar  que  había  mas  ventaja,  es 
be  na  c  v  cenjzag  qUedaban  mas  depuradas 
iffiTdit.ee.  esta  trituración  por  el  mer- 


!  d;ts  autos  de  quitar  la  amalgama,  se  tritura  pri¬ 
mero  siete  horas  y  después  cinco. 

8e  usa  también  para  esta  operación  de  un  to¬ 
nel  sencillo,  dispuesto  horizontalmente  y  provisto 
de  un  eje  ó  árbol  móvil  de  hierro,  igualmente 
armado  en  una  desús  extremidades  de  un  manu¬ 
brio  y  guarnecida  toda  su  longitud  do  barras  do 
!  hierro  que  se  cruzan  por  diferentes  lados  y  que 
semejan  bástante  á  los  pies  de  una  araña,  be. 
cree  también  que  este  aparato  es  mas  útil  que  el 
antecedente.  Sea  lo  que  fuere,  cuando  se  juzgue 
1  que  la  trituración  so  ha  prolongado  suficiente¬ 
mente,  se  deja  reponer  algunos  instantes  pare 
dar  tiempo  á  que  se  una  todo  c.  mercurio,  se 
i  decanta  v  se  lava  la  amalgama  con  una  corta 
.  cantidad  de  agua;  se  enjuga  bien  y  después  se 
pasa  al  través  de  una  piel  de  gamuza  que  deja 
pasar  todo  el  mercurio  superabundante  Lúe.: o 
se  comprime  todo  lo  mas  fuerte  posible  con  Ir.* 
j  manos  y  se  encuentra  en  el  interior  de  .a  pu  t 
1  una  pelotilla  de  amalgama  que  contiene,  adorn  a 
|  del  oro  y  plata  extraídos  de  las  cenizas,  bastante 
1  cantidad  do  mercurio  que  es  menester  separar 
Esto  se  consigue  fácilmente  por  medio  del  calor, 
i  eu  razón  de  sor  el  mercurio  muy  volátil 
i  Para  e*to  se.  reúne  un  cierto  número  do  peio- 
I  tilias  de.  amalgama  pertenecientes  a  un  mismo 
í  laboreo  y  se.  someten  á  la  destilación,  en  una  re¬ 
torta  do'  bronce,  formada  de  dos  piezas  que  se 
uuau  por  medio  de  uua  especie  ue  giganta.  c 
enloda  exactamente  la  juntura,  se  coloca  en  el 
cuello  una  tira  de  lienzo  y  se  mete  la  ejtrem.dad 
do  este  en  una  vasija  con  agua  Por  eSta  ®fn- 
disposición  se  evita  toda  clase  de 
por  efecto  de  la  capilandad  empapa  el ¿8™ 
fa  parte  de  lienzo  que  no  está 
ve  bastante  las  mallas  para  que  los  vapore,  m  _ 
curialÍ  no  puedan  escaparse,  sm  oponerse ,  m 
obstante,  d  la  entrada  del  aíro  en  caso  de  abso,  - 
cíon.  Cuando  todo  está  así  preparado  so  proccu.- 
á  la  destilación,  y  luego  que  el  mercurio  ha  pa¬ 
sado  enteramente,  se  deja  enfriar  la  rebuta  j 
encuéntrala  porción  do  fino  que  estaba  unido  ai 

mercurio.  ,  ,  ■ _ 

La  materia  que  se  obtiene  do  este  modo.n^ 
llega  jamás  á  la  ley,  y  la  que  se  saca  delafasio.^ 
de  los  residuos  de  los  crisoles  o  ‘ 

menudo  de  las  cenizas,  contiene  siempre  una  ™ 
ta  porción  do  escoria  quo  la  vuelve  agria  e  irnp.. 
de  que  los  fabricantes  puedan  servirse  de  ella  en 
esto  estado,  y  así  es  absolutamente  necesario  que 
so  refine  antes  de  fabricarse.  _ 

Se  podría  temer  que  la  porción  de  mercurio 
aue  se  escurre  ai  través  de  la  gamuza  arrastrase 
«Iguna  cantidad  do  fino ■;  mas  parece  que  no  es 
cosa  do  mucha  entidad,  y  por  otra  parte,  esto  no 
püede  tener  influencia  alguna  sino  sobre  el  pri 
mer  procedimiento,  porque. el  mercurio  que  ha 
servido  en  una  operación,  retiene  toda  la  cantidad 
de  que  es  susceptible  y  entra  en  la  operación  si- 
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guíente  tan  rieo  como  ha  salido.  Los  fregadores 
tienen  siempre  la  precaneion  de  tener  dos  dósi» 
diferentes  de  mercurio,  una  para  las  cenizas  que 
tienen  oro  y  otra  para  las  que  solamente  contie¬ 
nen  plata,  á  fin  de  no  dar  oro  á  la  plata  que  no 
lo  ha  suministrado.  Cuando  la  amalgamación  se 


tas  como  algunos  han  dicho,  sino  que  sucede  en 
ellas  lo  mismo  que  en  el  trigo  de  invierno  y  d 
trigo  de  marzo  ó  tremesino:  se  distinguen  tam¬ 
bién  con  los  nombres  de  centeno  grande  y  centén-' 
pequeño. 

Flor:  la  espiga  no  es  otra  cosa  que  un  cou- 


ha  hecho  con  todas  las  precauciones  y  cuidado  ¡  junto  de  llores,  compuesta  cada  una  de  tres  es- 

_  •  i  _  j  i  _ _ *  i _ r  _  i  _  p _ _ t»  _  i .. 


que  exige,  es  muy  poca  la  pérdida  del  mercurio. 

Por  cuidado  que  se  ponga  en  hacer  la  amal¬ 
gama,  siempre  queda  en  las  cenizas  trituradas 
una  porción  da  fino  que  se  escapa  del  mercurio, 
reteniendo  además  una  corta  cantidad  do  este 
amalgamado;  y  aBÍ  so  guardan  muy  bien  de  tirar¬ 
las,  pues  son  compradas  por  personas  que  las  tra¬ 
tan  en  hornillos  de  fundir  y  las  pagan  a  30  y  40 
francos  el  tonel.  Para  extraer  las  últimas  por¬ 
ciones  que  contienan,  se  mezclan  con  media  parte 
do  escoria  de  plomo.  Se  prefiere  esta  escoria, 
que  es  aquella  especia  de  espuma  que  los  plome¬ 
ros  quitan  de  la  superficie  del  baño  en  fusión, 
porque  hallándose  en  esta  caso  muy  dividido  y 
un  poco  oxidado,  no  entra  inmediatamente  en 


tambres  y  de  una  cubiorta  formada  por  dos  glu¬ 
mas  opuestas  en  forma  de  quilla  que  encierra  dos 
flores;  bajo  la  oubierta  hay  dos  válvulas  que  se 
pueden  considerar  como  una  especie  do  corola; 
la  interior  es  plana  y  de  hechura  de  hierro  de 
lanza,  y  la  exterior  tiesa,  hinchada,  aguda,  ador¬ 
nada  do  filamentos  en  sus  bordes  exteriores,  y 
terminada  por  una  arista  larga. 

Fruto:  en  cada  especie  de  corola  hay  una  se¬ 
milla  oblonga,  cilindrica,  uu  poco  puntiaguda  y 
que  se  desprende  con  facilidad,  pero  no  con  tun¬ 
ta  como  la  del  trigo.  Cada  espiga,  ai  la  estación 
ha  sido  favorable  y  el  terreno  aparente,  contiene 
desde  sesenta  basta  ciento  veinte  granos. 

Hojas:  mas  verdes,  mas  aDohas,  un  poco  pc- 


fusion  y  así  tiene  tiempo  de  apoderaría  de  las  I  ludas  y  formando  una  mata  roas  considerable  que 


moléculas  de  fino  diseminadas  por  toda  la  masa. 
El  residuo  del  plomo  que  se  obtiene  por  la  fusión 
de  esta  mezcla,  se  somete  en  «eguida  á  la  copela¬ 
ción  para  saear  el  metal.de  que  sa  han  enrique¬ 


cido. 


CENTENO. 


(leñero  do  planta  eereal  de  la  familia  de  i*« 
gramíneas  y  de  la  triandria  áiginia  de  Linneo, 
que  le  llama  secale  cereale. 

Esta  planta  es  anual  y  originaria  de  Turquía, 
donde  vegeta  espontáneamente:  entre  los  trigos 
merece  los  nombres  que  le  dan,  porque  su  flor 
tiene  en  efecto  un  olor  suave  á  almizclo,  que  no 
lastima  la  cabeza.  Se  cultiva  eu  los  jardines,  no 
solamente  por  su  aroma,  sino  también  por  *u 
porte  elegante,  aunque  seneillo.  Sus  hojas  lisas, 
sexiles  y  de  un  color  verde  pálido,  son  de  heohu- 
ra  de  lira.  Sus  flores  unas  vece*  blancas  y  otras 
de  un  color  de  púrpura,  maa  ó  menos  encendido, 
son  grandes  y  agradables  ¿  la  vista;  brillan  en  la 
cima  de  muchos  pedúnculo»  6  ramilletes  de  di¬ 
versos  tamaños,  sostenidos  per  un  tallo  redondo 
acanalado  y  de  dos  pies  do  altura.  Esta  especio 
ofrece  variedades  de  flores  de  color  da  carne,  lis¬ 
tadas,  «te.  Ss  siembra  en  otoño  ó  en  primavera, 
según  los  climas;  pero  en  lo»  templados  y  en  una 
buena  exposición,  la  siembra  de  otoño  es  prefe¬ 
rible.  Súfra  la  trasplantación  y  está  florida  des¬ 
de  la  mitad  del  verano  hasta  los  primeros  frios. 

^  ^  El  centeno  que  so  siembra  antes  del  invierno, 

''f  a®a  hyvernum  reí  majus,  y  el  que  so  siembra 
Pnmavera,  vernum  mi  minus:  este  último  ** 
81°aP1?  variedad  degenerada  del  primero,  y 
k0  ,J,°,Vena3  Ku  «*tade  primitivo  ai  se  sembra- 
y  (nv.C10S  a.ños  ccmseeutÍYQB  ñutes  del  invierno 
'  Waa  üerra:  bou,  pues,  «pede*  den¬ 


las  deí  trigo,  mas  tendidas  también  por  el  suelo. 
Raíces:  horizontales  y  fibrosas.. 

Forte:  la  altura  de  los  tallos  ó  cañas  varía  sc- 
»  gun  el  clima,  el  terreno  y  la  estación.  En  ter- 
!  renos  buenos  tienen  algunas  veces  hasta  siete  pies 
do  alto;  pero  son  mas  delgadas  y  menos  fuerte? 
que  las  dol  trigo.  Las  espigas  nacen  en  la  cima 
¡  de  los  tallos,  y  son  mas  largas  que  las  del  trico: 
j  disminuyendo  las  proporciones  de  todas  las  pñr- 
|  tes  del  centeno  de  invierno,  se  tendrá  la  varie¬ 
dad  del  centeno  tremesino. 

Sitio:  se  ignora  cuál  es  el  país  nativo  de  es  i  a 
planta  cultivada  en  todo  el  mundo,  y  mas  gene¬ 
ralmente  que  el  trigo  por  ser  menos  delicada 
que  él. 

Del  sudo  propio  para  cultivar  el  centeno. 

La  naturaleza  no  lia  producido  cosa  alguna  en 
vano,  y  la  Providencia  ha  proporcionado  esta 
planta  alimenticia  á  los  habitantes  de  los  países 
frios,  altos  y  setentrionales  do  Europa,  donde 
se  procuraría  en  vano  cultivar  el  trigo.  En  efec¬ 
to,  hay  climas  en  que  el  «entono  está  diez  y  on¬ 
ce  meses  en  la  tierra.  Se  ban  visto  también,  di¬ 
ce  Vil  Jara  en  su  excelente  obra  intitulada:  His¬ 
toria  de  las  plantas  del  Delfinado,  campos  de  cen¬ 
teno  cubiertos  de  nieves,  que  no  habiéndose  der¬ 
retido  en  el  primer  año,  han  durado  hasta  el  se¬ 
gundo,  y  el  centeno  ha  madurado  después  de  ha¬ 
ber  estado  dos  años  en  tierra.  Este  hecho  prue¬ 
ba  dos  cosas:  la  primera,  que  los  campos  expues¬ 
tos  á  nieves  están  necesariamente  en  una  posi¬ 
ción  muy  fría,  7  flu°  ol  centeno  la  resiste:  la  se¬ 
gunda,  que  el  arto  puede  hacer  que  las  plantas 
sean  bienales  y  sun  trienales,  si  se  cuida  de  im¬ 
pedir  su  florescencia,  y  sobre  todo  que  granen, 
porque  en  comenzando  á  madurarlas  simientes, 
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tpríncipafdc  ía%S?ñrq  Ah^“uM°  tí  se  !  Íarenfos  *7*  T*?  ?“*  I?1deI  M.S°-  No  tm- 
lia  probado  que  el  centeno  no  temo  al  frío  míe  *  artículo  7’'U  c  as  3  ,orfs;  los  dejamos  para  p] 
quiere  países  altos  y  que  en  ellos  p^valoceVen  I  w'SSV"!  UD  ****>  *>&«•. 
c'por  qué  no  lo  destierran  n  las  sierras  v  rmr  :  *'  P,re  t‘C1D0  *a  cu  Pa  cl  propietario  de  tener 

lo  cultivan  en  los  llanos"  Este  nríbíenm  ,"  Q  °  H  de  Centen°  una  tÍQrra  buena,  por que 

ce  que  lo  que  examinemos  con  cuidado  '  '  ^  iLbepl  SU>  C0se^as-  lín  suprimiondo  el 

El  centeno  se  cultiva  en  las  llanuras  ó  nor  me  '  7  "iTT  ‘ 7°  añ0  de  descanso  ó 

8ombradoeSdeetrT0dÍanill  eaHdad’  6  P°.rcluo  se  ha  i  pobrocerá*  y  aun  lograra  la  doble'uHHdad  X  o”" 
mZ Zít o  t  rS  mU0hM  afl0S  SeFUÍdü?-  Co-  I  -er  buenas  cosechaste  heno  6  un  equivalente  á 
sembrán  1-iír  ,  100 /1UP  c*  necesario  refrescarlo  1  él;  en  el  mismo  año  que  sus  vooiuos  emplearán 
QUC  mdeícn  d  ?PU6S  de  cent5n°i  no  concibo  lo  i  en  fatigar  la  tierra  y  íl  ganado  con  labores  in 
tes  se  hace  t  T  6  '  "r  ?U,°  e“  todaS  P«-  fructuosas.  La  experiencia  de  todos  los  tiempos 
sea  bien  be’  iPU°  psta  generalidad  no  prueba  que  j  y  do  todos  los  lugares,  ba  probado  que  si  las  '-p- 
Tnri  l  i  como  lo  haremos  ver  muy  pronto,  petidas  cosechas  de  trigo  esquilmaban  la  tierra 
Todo  suelo  de  mediana  calidad  se  destina  para  era  porque  lo  quitaban  sin  Lar  sus  principios: 

uno  Lrío^  h°r-  °i  C?mun  de  dos  anoa  solamente  sin  procurarle  medios  de  adquirir  otros  nuevos: 
da  do  1  7™’  cl  otr?  en  (luo  uaJa  so  coge  que-  pero  la  misma  experiencia  demuestra  en  el  dia  á 

da  do  barbecho,  y  donde  ol  terreno  es  muy  malo,  ¡  los  buenos  labradores,  que  alternando  sus  POse- 

,  f  1  trc8°  dccuatro  on  chas,  lejos  de  esquilmar  el  suelo  so  beneficiaba. 

>  ano?,  o  mas  de  tai  do  en  tarde.  .  ;  “Si  no  temiese  hablar  de  mí,  dice  oportunamen 

Aunque  hemos  dicho  arriba  que  el  cultivo  del  te  el  abato  Rozier,  copiaría  aquí  un  número  con¬ 
cateno  debía  dejarse  para  los  países  altos  y  fríos,  sidorablc  do  cartas  de  diferentes  labradores  en 
fu.  embargo,  en  las  llanuras  conviene  sacar  ol  que  me  dicen  que  después  de  la  publicación  del 
nejor  partido  de  Joda  especie  de  tierra,  y  desti-  primer  tomo  del  Diccionario  de  agricultura  han 
nar  a  centeno  la  que  no  sirve  para  trigo,  advir-  ;  alternado  sus  campos  y  casi  lian  doblado  sus  »a- 
íendo  que  mientras  mas  malo  es  el  suelo,  mas  uancias,  y  aun  las  han  triplicado  en  los  países 
preparaciones  requiere.  1  ero  cultivada  de  otra  donde  son  raros  los  prados  naturales.”  Por  esto 
panera  esta  tierra  que  se  supone  mala,  ¿no  pro-  j  se  puede  conocer  que  no  hablamos  aquí  de  lospaí- 
d, loma  mas  <¡uo  sembrada  ,1o  o.utenof  Ko  cfoo-  !  sos  donde,  el  calor  no  os  bastante  fnerto  pala  Lo 

S™1!0,  “Penas  so  lo-  el  trigo  maduro  perfectamente.  Cuando  existo 
4  j  ’  í  0kS  Iney  y  las  restantes  ca-  >  esta  causa,  es  claro  que  se  debo  sembrar  cente- 

a  no  dan  la  simiente,  o  por  lo  menos  su  produc-  ¡  no,  aun  cuando  la  tierra  fuese  excelente,  porque 
o  no  paga  os  gastos  del  cultivo  Los  labrado-  1  jamás  se  violan  impuncmcute  las  leyes  de  la  na- 
1  os  a^imales  pierden,  pues,  un  tiempo  que  turaleza;  pero  en  cualquiera  otra  parte,  si  el  sue- 
es  ana  mojor  empleado  en  otra  cualquier  cosa,  i  lo  es  bueno,  es  un  abuso  sembrarlo. 

-  o  tiao  por  consiguiente  utilidad  cultivar  el  cen-  j  Si  la  tierra  os  de  mediana  calidad,  está  demos- 
teno  en.  terrenos  Píalos, .  y  los  medianos  se  pue-  j  trado  igualmente  que  después  de  cierto  número 
deu  mejorar  como  se  dirá  después,  para  sembrar-  !  de  cosechas  alternadas,  so  halla  beneficiada  para 
los  de  trigo.  ,  producir  trigo.  Si  es  de  inferior  calidad,  el  año 


los  de  trigo. 

Refrescarse  Id  t. ierra ,  es  una  espresion  que  no 
tiene  sentido.  Se  quiero  decir  sin  duda  que 
cuando  un  campo  ba  producido  muchas  cosechas 
do  trigo,  queda  esquilmado;  poro  que  le  restan 
aun  bastantes  fuerzas  para  una  mediana  cosecha 
de  centeno,  y  se  convitmo,  sin  pensar  en  ello  en 


que  se  llama  de  barbecho  ó  do  descanso ,  se  debo 
:  consagrar  tí  producir  yerba  para  enterrarla.  Has¬ 
ta  cruzar  el  terreno  con  una  labor  fuerte  antes 
del  invierno,  pasando  dos  veces  el  arado  por  un 
mismo  surco  para  que  venga  á  la  superficie  Ja 

o ti e^ esta ~  cose oh a  es  quilín a  el  tenla07Z77  1  7^  V°V?°n,  do  «?"a  mmya  que  sea  posible, 

„i  -  u,  r°>  supuesto  y  exponerla  a  la  acción  del  aire  y  de  los  elcmcn- 

que  es  ®c  i  .auo  do  barbecho  á  fin  í  tos.  La  nieve  y  las  heladas  lo  caen  encima,  y 

de  vo  ver  p  i  cipios.  I  ero  el  año  de  cuanto  mas  profundamente  empapada  en  agua 

barbecho  aprovecna  poco  y  es  casi  inútil,  y  aun  1  esté,  tanta  mas  acción  tendrá  el  frió  para  pene- 
añadimos que  es  un  abuso.  i  ¿rar]a?  porque  no  se  conoce  mejor  labor  que  las 

El  centeno  prevalece  en  todos  los  terrenos  mas  .  heladas.  Después  del  invierno,  las  moléculas  de 
ó  menos  bimL  ,7a  sea  en  las  llanuras,  ya  on  paí-  ¡  ¡a  tierra  estarán  muy  divididas,  y  las  labores  que 
sos  altos.  El  excesivo  frió  no  lo  liaco  perecer:  j  se  le  den  de  nuovo  mezclarán  y  combinarán  expe¬ 
las  heladas  y  deshielos  sucesivos  y  prontos,  son  j  íamente  una  y  otra  tierra.  Cuando  ya  no  se  to¬ 
los  que  lo  lastiman,  y  esto  no  se  verifica  jamás  en  |  man  las  heladas,  se  sembrarán  altramuces  y  n.c_ 
las  regiones  altas.  •  jor  aun  habas,  por  su  prontitud  en  crecer  y  Vu 

De  las  preparaciones  que.  se  han  de  dar  á  la  lier .  I  facilidad  en  descomponerse  si  las  atierran  cuan- 
ra;  del  tiempo  de  sembrar  y  de  recoger  el  centeno,  j  do  c.stan  011  “°r‘  :‘11  nH1ciias  Partes  so  pueden 

Casi  en  todas  partes  labran  los  campos  de  cen-  j  dos,  antes  de  dar  la  última  labor  p-ra  =ei  ,  ÍJS 
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trigo.  Es  imposible  que  la  cosecha  del  centeno 
no  sea  muy  buena  el  año  después,  á  menos  que 
la  estación  lo  impida.  Estas  labores  y  estas  siem¬ 
bras  de  granos,  cuyas  plantas  se  deben  enterrar, 
parecerán  á  primera  vista  muy  costosas;  sin  em¬ 
bargo,  si  se  comparan  con  las  labores  que  se  ¡ 
acostumbra  dar  cada  año,  se  verá  que  la  dife¬ 
rencia  es  muy  corta,  y  que  si  se  pierde  la  simien¬ 
te,  será  con  exceso  recompensada  con  una  bue¬ 
na  cosecha  de  centeno:  los  nabo3  gallegos  sem¬ 
brados  en  el  año  de  descanso,  merecen  mucha 
atención,  como  también  las  zanahorias,  y  toda  es¬ 
pecie  de  yerba  destinada  á  ser  enterrada:  á  pe¬ 
sar  de  esto,  preferiremos  siempre  los  altramuces 
y  el  trigo  sarracénico  sembrado  espeso,  porque 
es  uno  de  los  mejores  abonos  conocidos,  y  luego  • 
que  la  cosecha  del  centeno  se  levante,  se  podrá 
sembrar  aquel  otra  vez  y  enterrarlo  con  las  labo¬ 
res  que  se  dan  antes  de  invierno:  la  cosecha  del 
año  siguiente -pagará  con  usura  estos  gastos.  Pro¬ 
cediendo  de  esta  manera  y  sin  perder  tiempo  en 
los  climas  templados,  so  podrá  conseguir  antes 
de  sembrar  el  centeno,  enterrar  tres  veces  la 
yerba  y  cuatro  en  las  provincias  naturalmente 
mas  cálidas.  De  esta  manera  se  abona  de  año 
en  año  un  campo  malo,  y  uno  mediano  se  hace 
mejor;  también  se  puede  alternar  este  último  con 
el  trébol  grande  sembrado  encima  del  trigo,  y 
por  este  medio  el  año  que  se  Babia  de  consagrar 
al  barbecho,  ae  convierte  en  un  año  de  prado  ar¬ 
tificial.  De  este  modo  se  consigue  dar  fuerzas  y 
valor  á  ciertos  campos  miserables. 

Conviene  sembrar  el  centono  cuanto  antes  sea  \ 
posible,  ya  en  los  países  altos,  ya  en  las  llanu¬ 
ras,  porque  mientras  mas  tiempo  esté  la  planta  en 
la  tierra ,  mejor  y  mas  abundante  sera  su  cosecha 
en  iguales  circunstancias.  En  los  montes  altos 
siembran  en  agosto,  y  á  principios  ó  á  mitad  de 
setiembre  á  medida  que  se  baja  á  una  región 
mas  templada,  para  que  la  planta  y  su  raíz  teDgan 
tiempo  de  robustecerse  y  apoderarse  de  la  tier¬ 
ra  antes  del  frió.  Si  después  la  nieve  cubre  la 
tierra  y  el  hielo  no  la  lia  penetrado  aun,  no  se 
susDende  por  esto  la  vegetación  del  centeno,  an¬ 
tes  "bien  la  nieve  la  estimula,  porque  tínicamente 
los  hielos  grandes  son  los  que  la  suspenden. 

En  las  provincias  del  Mediodía  de  España,  im¬ 
porta  mucho  que  las  siembras  estén  concluidas  a 
fines  de  setiembre,  porque  es  necesario  que  las 
raíces  y  las  hojas  aprovechen  mucho  en  los  me 
ses  de  octubre,  noviembre  y  diciembre,  y  ®  ' 
quieran  mucha  fuerza  para  resistir  el  calor  y  a 
frecuentes  sequedades  del  mes  de  abril  y  may° 
Todas  las  siembras  que  se  hacen  á  fines  oc 
fcubre,  son  muy  expuestas,  y  mucho  mas  a 
de  año.  Sí  so  siembra  después  del  invierno,  p°- 
ejemplo  en  febrero,  el  centeno  grande  aprovecha 
menos  que  los  centenos  tremesinos,  porque  su 
Vegetación  es  muy  precipitada:  los  granos  enton¬ 
ces  se  quedan  pequeños  y  arrugados;  en  fin,  de 
calidad  muy  inferior. 


Hemos  dicho  que  no  conocíamos  mejor  labor 
que  el  hielo,  y  vamos  á  dar  la  prueba  de  ello. 
Sabemos  que  el  efecto  del  agua  helada  es  ocu¬ 
par  mas  espacio  que  en  su  estado  de  fluidez;  per'» 
como  esta  agua  está  interpuesta  entre  las  molé¬ 
culas  de  la  tierra,  las  levanta,  las  separa  de  las 
moléculas  vecinas  y  las  desmorona  mejor  que  el 
arado  y  la  azada;  así  la  tierra  queda  levantada 
y  desmoronada  tan  profundamento  cuanto  el 
hielo  la  ha  penetrado.  Luego  que  cesa  el  frió, 
toma  vigor  la  vegetación  y  se  extienden  las  raí¬ 
ces,  y  encontrando  bien  preparado  el  terreno, 
profundizan  con  fuerza,  van  á  buscar  lejos  su  ali¬ 
mento  y  se  lo  comunican  al  resto  de  la  planta. 

Si  la  tierra  está  cubierta  de  nieve  cuando  so 
breviene  el  deshielo,  esta  nieve  restituye  al  ter¬ 
reno,  al  tiempo  de  derretirse,  el  ácido  carbónico 
que  retenía  y  que  se  había  apropiado  á  medida 
que  so  escapaba  de  la  tierra.  Así,  en  esta  circuns¬ 
tancia  todo  ba  contribuido  á  favorecer  la  vege¬ 
tación  de  la  planta  y  á  aumentar  su  fuerza.  Es. 
pues,  indispensable  que  la  cosecha  sea  abundan¬ 
te  ó  es  necesario  que  liava  muchos  obstáculos 
de  parte  de  las  estaciones  para  que  no  suceda 
así.  A.  pesar  de  estas  ventajas,  se  puede  decir 
que  la  época  de  la  florcceneia  es  verdaderamen¬ 
te  la  que  determina  la  abundancia  ó  escasez  do 
la  cosecha;  pero  si  esta  época  es  favorable  y  han 
precedido  las  circunstancias  de  que  hemos  habla¬ 
do,  se  puede  asegurar  que  la  cosecha  será  de  las 
mas  abundantes.  Cuanto  mas  fuerto,  compacta 
y  aun  arcillosa  fuere  la  tierra,  tanto  mas  sensi- 
|  ble  será  el  efecto  del  frío  si  está  húmeda.  Un 
invierno  un  poco  rígido  removerá  mas  la  tierra 
que  todas  las  labores  en  dos  o  tres  años.  Se  di¬ 
rá  acaso  que  así  se  saca  la  tierra  cruda  á  la  su¬ 
perficie:  es  verdad;  pero  dejará  de  serlo  si  la¬ 
brada  muchas  veces  en  el  año  de  barbecho,  se 
mezcla  íntimamente  con  la  antigua  de  la  super¬ 
ficie-  tendrá  entonces  tiempo  de  curtirse  ó  cocer¬ 
se  si  podemos  explicarnos  así,  ya  por  el  frió,  ya 
por  la  acción  del  sol  y  ya  por  la  de  todos  los  me¬ 
teoros  Tenemos  una  prueba  ciertisima  do  esto. 
Si  después  del  invierno  se  sembrase  esta  tierra 
de  cualquier  yerba,  y  esta  yerba  se  enterrase  en 
la  época  conveniente,  resultará  entonces  que  una 
gran  parte  de  tierra  quedará  sostenida  y  remo¬ 
vida  por  las  raíces.  En  suma,  hágase  la  prueba 
y  se  verá  la  demostración  de  lo  que  decimos.  No 
dejaremos  de  repetir  siempre:  1G  quo  el  año  de 
barbecho  es  un  abuso  introducido  en  la  agricul¬ 
tura-  2P  que  el  suprimirlo  dará  al  propietario  un 
tercio  mas  de  producto,  y  3G  que  las  labores  pro¬ 
fundas  dadas  antes  del  invierno,  son  las  mejores 
y  mas  provechosas. 

Del  bautizo,  tranquillón  ó  mixtura.. 


íc  ser  que  no  baya  parto  alguna  de  ngri- 

.  en  que  no  e»  laya  ”  *1»- 

l,omlr.  «leí  ^  quo  la 
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naturaleza  y  piensa  que  lo  da  lecciones  cuando 
la  contraría.  En  cualquier  país  que  se  siembre 
de  este  modof,  si  las  circunstancias  son  iguales, 
la  cosecha  del  centeno  se  adelantará  á  la  del  tri¬ 
go,  y  en  el  intervalo  de  la  madurez  del  uno  al 
otro,  la  menor  bocanada  de  aire  desgranará  el 
centeno:  esto  se  verifica  mucho  mas  al  tiempo  do 
la  siega.  Si  se  dudare  do  ello,  regístrese  dos 
meses  después  el  campo,  y  se  verá  cubierto  de 
centeno  reeien  nacido,  y  aun  lo  estaría  mas  si 
las  hormigas  y  pájaros  no  se  hubiesen  llevado  y 
comido  la  mayor  parte  del  grano  caído,  que  sin 
duda  es  el  mejor,  pues  solo  quedan  en  la  espiga 
ios  granos  altos,  es  decir,  los  últimos  que  madu¬ 
ran,  y  los  mas  pequeños.  Supongamos  que  hay 
una  nueva  planta  gramínea,  cuya  semilla  es  nu- 
■  tritiva  y  cuya  madurez  es  quince  dias  posterior 
á  la  del  trigo;  pregunto:  ¿qué  labrador  habria  tan 
estúpido  que  mezclase  estas  dos  simientes?  El 
centeno  y  el  trigo  se  hallan,  pues,  en  este  caso. 
(Jonveninios  en  que  el  centeno  so  desgrana  con 
mas  dificultad  que  el  trigo,  y  que  se  requiere  que 
el  viento  sea  mas  fuerte  para  que  so  separen  sus 
granos.  Pero  no  se  ha  considerado  qúo  el  gra¬ 
no  de  la  parte  baja  de  la  espiga  se  desgrana  fá¬ 
cilmente,  y  que  la  dificultad  consiste  en  separar 
de  su  zurrón  el  de  lo  alto,  porque  es  mas  peque¬ 
ño,  mas  delgado,  menos  maduro  y  por  consi¬ 
guiente  está  mas  oncerrado  que  el  de  lo  bajo. 

Si  se  alternan  los  campos  y  se  suprime  el  año 
de  barbecho,  los  terrenos  medianos  producirán  tri¬ 
go  y  darán  á  los  propietarios  el  grano  necesario 
para  su  consumo;  entonces  no  tendrán  pretexto 
alguno  para  sembrar  mixtura.  Querrán  acaso  opo¬ 
nernos  la  costumbre  y  decirnos  que  la  mixtura  es 
buena  para  el  pan  de  los  criados;  pero  la  cos- 
tutnbro  infundada  es  un  abuso  que  so  debe  abo¬ 
lir,  y  el  pretexto  do  la  mezcla  es  ridículo,  pues¬ 
to  que  en  menos  de  un  cuarto  de  hora  se  mez¬ 
clan  diez  fanegas  de  centeno  con  otras  diez  de 
trigo,  y  Ia  mezcla  acaba  de  perfeccionarse  al  mo¬ 
lerlos  granos. 

Das  tierras  sembradas  de  centeno  se  labran, 
rastrillan,  ote.  como  las  de  trigo;  la  recolección 
y~la  trilla  se  hacen  también  del  mismo  modo'. 
Mientras  mas  tiempo  está  el  centeno  en  el  gra¬ 
nero,  mas  beneficio  recibe,  y  su  grano,  conser¬ 
vado  así  hasta  el  segundo  año,  es  mejor  que  el 
del  primero. 


ga  á  su  mayor  altura,  se  entierra  este  retoño 
una  labor. 

Mas  do  la  mitad  de  los  habitantes  de 


con 


un 
trigo 


se  alimentan  con  pan  de  centeno,  y  casi  en  to¬ 
das  partes  lo  amasan  y  cuecen  mal.  gin 
bargo,  es  muy  posible  hacer  con  su  harina  m~ 
excelente  pan,  y  tan  blanco  cqmo  el  d 
puro. 

Propiedades  medicinales. 

El  centono  en  cocimiento  es  útil  en  todos  les 
casos  en  que  está  indicada  la  cebada. 

De  las  enfermedades  del  centeno. 


T)E  LAS  PBOPIF.D  ADES  DEL  CENTENO. 

Propiedades  económicas. 

En  los  países  escasos  de  forraje  no  puede  des¬ 
tinar  con  utili<la“  el  año  do  barbecho  á  sembrar 
centeno,  pal  a  segarlo,  cuando  el  tallo  esté  for¬ 
mado  y  antes  qu°  espigue.  Es  un  excelente  for¬ 
raje,  muy  superior  al  de  las  praderas  naturales. 
La  planta  segad»  h?0*8  de  nuevo,  y  cuando  lie» 


Este  grano  no  está  tan  expuesto  á  las  caries 
ni  al  tizón  como  el  trigo;  se  conserva  tan  bien 
como  este  en  los  graneros  si  reina  una  ventilación 
fuerte  que  le  quito  la  humedad  superfíua,  v  tie¬ 
ne  además  la  ventaja  do  que  no  lo  acométa  el 
gorgojo.  Los  pájaros  y  los  ratones  son  los  úni¬ 
cos  animales  temibles  para  él. 

De  la  desecación  de.  la  espiga  del  centeno. 

Antes  de  la  cosecha  se  ven  frecuentemente  al¬ 
gunas  espigas  secas;  mientras  que  las  inmediatas 
y  aun  las  de  la  caña  principal  no  lo  están. 

Se  busoa  la  causa  de  este  mal,  y  no  se  encuen¬ 
tra,  porque  no  se  observa  exactamente,  pues  si  asi 
se  hiciese,  se  vería  que  un  insecto  es  quien  ocasio¬ 
na  este  daño.  Linneo  lo  llama  p/t  alano,  pvra/is 
secatis  y  lo  describe  así:  a  lis  griseo-f uséis  slirialis 
mac.ula  reformó.  A  latim  inscripta.  La  oruga  tiene 
diez  y  seis  patas,  es  brillante,  lisa,  do  una  pulgada 
de  largo  y  del  grueso  de  una  pluma  de  paloma,  con 
diez  rayas  trasversales  rojas;  la  cabeza  está  firme, 
redonda  y  manchada  de  diversos  colores  á  los  la¬ 
dos.  Cada  estigma  se  distingue  por  un  punto  pe¬ 
queño  oscuro,  y  el  vientre  es  enteramente  verde. 
Esto  insecto  sube  hasta  el  fin  del  tallo  del  centeno, 
se  introduce  por  allí  entre  el  tallo  y  la  hoja,  roe  la 
planta  y  le.  chupa  el  jugo  destinado  para  alimen¬ 
tar  la  espiga,  la  cual  se  pone  pálida  y  muere. 
Pasan  de  un  tallo  á  otro  y  causau  grandes  estra¬ 
gos  cuando  hay  muchos.  Los  rayos  del  sol  y  el 
aire  libre  le  incomodan  muchoj’así,  cuando  sola¬ 
mente  hay  centenos  verdes,  se  mete  debajo  de 
la  tierra  y  muere  allí  por  falta  de  alimento  antes 
de  haberse  multiplicado. 

Es  por  consiguiente  inútil  dejar  de  sembrar  de 
centeno  por  dos  años  consecutivos  un  campo  in¬ 
festado  de  estas  orugas,  con  el  fin  de  que  las  qUo 
nacen  mueran  de  hambre  y  sin  multiplicarse 
puesto  que  so  puedo  destruirlas  arrancando  al 
principio  del  verano  las  espigas  blancas,  que  por 
lo  común  so  hallan  en  las  lindes  del  campo 

La  crisálida  déla  falena  tiene  la  fiVu'raord¡ 

nana;  es  pequeña,  de  un  verde  bajo  al  principio 
y  después  do  color  de  fuego;  la  mariposa  es  de 
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color  rojo  oscuro  y  ceniciento,  con  algunas  rayas 
cenicientas  y  una  mancha  grande  roja,  al  íin  do 
la  cual  se  ve  otra  mancha  amarillenta  que  tiene 
la  figura  de  una  A:  las  alas  inferiores  son  de  un 
colpr  de  fuego  y  en  su  extremo  tiene  un  ribete 
pajizo.  De  la  cintura  le  salen  dos  especies  de 
sierras  hendidas  y  en  la  espalda  tiene  dos  borli- 
lias;  las  patas  tienen  ciertas  ufiillas  y  están  al¬ 
ternativamente  pintadas  do  amarillo  y  de  color 
de  ceniza. 

El  centeno  padece  además  otra  terrible  enfer¬ 
medad,  llamada  cómela  ó  cornezuelo. 

CEDIOLO,  TÉ  DE  ESPAÑA. 

Cénero  de  plantas  de  la  clase  sexta,  familia  de 
las  quenopoideas  de  Jussíeu  y  de  la  pentandria 
diginia  de  Linneo.  En  ambos  sistemas  le  dan  el 
nombre  de  chcnopodrium ,  género  de  una  treintena 
de  especies,  do3  de  las  cuales  solamente  han  sido 
apreciadas  de  los  jardineros:  el  Ihe  de  España  de 
que  vamos  á  hablar,  y  el  untuoso  ó  buen  Enri¬ 
que.  Linneo  lo  clasifica  en  la  pentandria  digi- 
nia,  y  lo  llama  chenapodium  ambrosoides. 

Flor:  apétala,  es  decir,  sin  corola  ni  pétalos, 
compuesta  de  cinco  estambres  y  de  un  cáliz  cón¬ 
cavo  cortado  en  cinco  folíola»  cóncavas,  ovales  y 
membranosas  en  sus  extremidades.  El  cáliz  ha¬ 
ce  las  veces  de  corola,  y  lo»  estambras  alternan 
con  las  divisiones  del  cáliz.  Sus  filamentos  son 
largos  y  las  anteras  redondeadas  y  un  poco  lar¬ 
gas  por  los  dos  extremos.  El  pistilo  está  colo¬ 
cado  en  el  centro,  y  se  compone  del  ovario  y  do 
dos  estigmas  dispuestos  en  figura  de  cuernos. 

Fruto:  semilla  orbicular  en  forma  de  lenteja, 
colocada  sobre  el  receptáculo  en  el  cáliz,  que  se 
cierra  haciéndose  pentágono. 

Hojas:  angulosas,  lanceoladas,  dentadas,  ad- 
herentes  por  su  base  al  tallo,  y  ligeramente  es¬ 
cotadas  en  sus  extremidades. 

Raíz:  central,  oblonga,  morena,  con  fibras  ca¬ 
pilares  y  blanca  por  dentro. 

Porte:  tallo  comunmente  de  dos  pies  de  altu¬ 
ra,  rojizo,  cilindrico  y  un  poco  velludo.  Las  flo¬ 
res  están  dispuestas  en  racimos  cubiertos  de  ho¬ 
jas,  sobro  las  ramas  que  salen  de  los  encuentros 
do  éstas.  Las  flores  están  sostenidas  por  pe¬ 
dúnculos  cortos  y  cilindricos,  y  las  hojas  florales 
san  enteras,  oblongas,  puntiagudas  y  lisas. 

Sitio:  originario  de  Méjico,  connaturalizado 
en  Portugal,  y  se  siembra  por  sí  misma  en  los 
jardines,  si  una  vez  sola  se  lia  cultivado  algún 
pié  de  ella..  Es  anual  y  florece  en  julio  y  agosto. 

Propiedades:  toda  la  planta  es  aromática,  de 
un  olor  muy  agradable,  aunque  algo  subido,  y  de 
un  sabor  medianamente  acre  y  amargo.  Pasa 
por  estomacal,  aperitiva  y  antiasmática. 

Usos:  so  emplea  la  yerba  en  cocimiento,  y  las 
extremidades  ó  cogollos  floridos  en  infusión  tei- 
íovme  ó  como  el  té.  Algunos  autores  le  atribu¬ 
yen  U  virtud  de  provocar  las  menstruaciones  y 


|  las  inmundicias,  ya  sea  que  se  aplique  exterior- 
;  mente  en  la  región  do  la  matriz  en  forma  do  ca- 
j  taplasma,  después  de  haberla  hecho  hervir  cu 
vino,  ó  ya  se  tome  en  infusión.  Mathiolo  ha  eu- 
j  rado,  según  dice,  algunos  que  escupían  pus,  con 
,  esta  planta  reducida  á  polvo  é  incorporada  con 
i  miel.  Pero  no  será  mas  bien  la  miel  la  que 
|  haya  obrado  estas  curaciones?  Se  emplea  exte- 
i  riormente  en  cataplasma  para  limpiar  las  llagas 
j  antiguas  de  las  piernas. 

CEÑIGLO  UNTUOSO. 

Linneo  lo  coloca  con  el  anterior  y  lo  llama 
i  chcnopcdium  bonus  TIcnricus. 

Flor:  el  cáliz  hace  lns  veces  de  corola:  es  cón¬ 
cavo,  recortado  <  n  cinco  hojuelas  cóncavas,  ova¬ 
les,  y  membranosas  en  sus  bordes:  los  estambres, 
en  número  de  cinco,  están  opuestos  alternativa- 
!  mente  á  las  escotaduras  del  cáliz,  y  el  pistilo  os- 
|  tá  dividido  en  dos. 

i  Fruto:  semillas  arriñonadas  y  encerradas  en 
;  el  cáliz. 

JTojas:  triangulares,  do  hechura  de  hierro  de 
flecha,  enterísimas,  lisas  y  sostenidas  por  peoio- 
.  los  largos,  anchos  por  abajo,  y  que  abrazan  el 
i  tallo. 

Raíz:  gruesa,  amarillenta  y  leñosa. 

Porte:  los  tallo»  do  pió  y  medio  de  alto,  dere- 
i  cbos  unas  veces  y  otras  tendidos,  numerosos,  aca- 
i  nalados,  huecos  y  un  poco  velludos:  las  flores  na 
!  cen  en  la  cima,  dispuestas  en  una  especie  de  es- 
I  piga,  y  las  hojas  están  colocadas  alternativamente 
sobre  los  tallos. 

Sitio:  los  terrenos  incultos  y  los  parajes  esear- 
!  pados;  es  vivaz  y  florece  en  mayo,  junio  y  julio. 

Propiedades:  planta  de  mal  olor  y  de  gusto  in¬ 
sípido,  refrigerante  y  diluente. 

Usos:  sa  emplea  la  yerba  en  cocimiento,  en 
lavativas  y  en  fomentos.  En  las  montañas  las 
comen  en  vez  de  espiuacas,  y  Linneo  dice  que 
en  Suecia  y  en  el  Norte  cuecen  sus  tallos  como 
los  espárragos»  Todas  estas  preparaciones  man¬ 
tienen  el  vientre  medianamente  libre  y  alimentan 
poco.  Relajan  los  tegumentos  y  calman  sensi¬ 
blemente  el  calor,  la  dureza  y  el  dolor  de  los  tu¬ 
mores  inflamatorios  circunscritos  y  los  disponen 
á  veces  á  convertirse  en  abscesos.  Aplicadas 
sobre  las  hemorroides  externas,  se  dice  que  dis¬ 
minuyen  su  dolor  y  picazón.  Se  da  el  jugo  ex¬ 
primido  de  las  hojas  desdo  dos  onzas  hasta  cinco, 
Bolo  ó  diluido  en  igual  cantidad  de  agua  pura. 
Las  hojas  recientes,  machacadas  hasta  que  tomen 
ima  consistencia  pulposa,  se  usan  en  cataplasma. 


CEÑO,  CINCHO. 

•  Medicina  veterinaria. 

Cordón  ó  círculo  de  cuerno  que  se  forma  en 
el  casco  del  caballo  en  el  sitio  de  la  corona  cuan- 
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do  esta  ha  sido  lastimada,  ó  á  causa  de  una  ma¬ 
teria  que  después  de  haberse  detenido  entre  la 
carne  acanalada  y  la  tapa,  ha  corroido  hasta  la 
piel.  Este  casco  es  mas  áspero,  pero  mas  blando 
qua  el  antiguo.  El  animal  cojea  algunas  voces, 
y  el  pié  se  altera  si  no  se  remedia  este  vicio  con 
unturas  frecuentes  de  los  ungüentos  que  ablan¬ 
dan  los  cascos. 

CEPILLAR  O  BROZAR 

LOS  PA&Cfe,  CASIMIRES  Y  OTRAS  KST01A3. 

{Máquinas  para). 

Mr.  John  Jones,  fabricante  de  estas  máquinas 
cu  Leods  do  Inglaterra,  ha  perfeccionado  esta 
importante  oporacion  do  la  fabricación  d<d  paño, 
casimires,  etc. 

lia  obtenido  en  Francia  uu  privilegio  de  im¬ 
portación  de  aparatos  mecánicos,  uno  par3  cepi¬ 
llar  al  vapor  y  otro  seco  ó  en  mojado. 

La  primera  máquina  para  copillar  al  vapor  se 
compone  de  dos  cilindros  guarnecidos  de  brozas 
preparados  con  cerdas  de  jabalí  ó  puerco,  entre¬ 
lazadas  do  hilos  metálicos  ü  eiras materias.  Estos 
cilindros  así  armados  so  colocan  horizontalmento 
uno  detrás  do  otro,  dejando  un  espacio  entre  los 
dos  para  la  acción  de  un  rodillo  de  presión. 

La  pieza  de  paño  so  detieno  entre  dos  rodillos 
de  tansion  delante  de  la  máquina;  de  allí  nasa  al 
primer  cilindro  do  cepillos,  de  donde  es  dirigido 
por  el  rodillo  intermedio  al  segundo  cilindro,  y 
eu  seguida  la  reciben  dos  rodillos  atraemos  Es¬ 
tando  unidos  los  dos  cabos  de  la  pieza  para  for¬ 
mar  la  tela  sin  fin,  ol  brozaje  puede  eouíinusrso 
[fias  ó  menos  sin  mudar  da  puesto. 

El  tubo  de  vapor,  horadado  con  pequeños  agu¬ 
jeros  eu  toda  su  longitud,  está  colocado  debajo 
los  rodillo3  que  ha  de  alimentar,  de  loa  cuales 
roíleia  el  vapor  sobre  el  tejido  del  modo  que  so 

^Lacolumna  de  vapor  obra  en  la  superficie  del 
paño,  suaviza  la  aspereza  que  le  ha  dejado  la 
prensa,  le  vuelvo  pastoso  y  le  da  mejor  aparien¬ 
cia.  Suprimiendo  la  emisión  del  vapor  por  medio 
do  una  espita,  se  continúa  la  operación  hasta  nue 

estofa  quedo  perfectamonto  ssea.  El  efecto 
del  vapor  es  cerrar  e.l  tejido  y  volverlo  mas  com¬ 
pacto.  ,  ,  . 

Ra  segunda  maquina  para  copillar  en  baño  ó 
en  rf8C0,  es  tambion  muy  sencilla  y  ocupa  menos 
lugar  que  ^as  duo. se  usan  en  las  fábricas  franco- 
Esta  máquina  no  tiene  mas  que  un  cilindro 
de  brozas,  sobre  el  cual  está  colocado  un  tubo 
Heuo  de  ag«jor*to?.^Ue,íiacen  salir  con  ímpetu  el 
arma  sobre  el  tejido  á  su  paso.  Dos  rodillos 
atraeútcs  lo  reciben  exprimiendo  la  humedad. 
Suprimiendo  el  oaño  dol  conducto  del  agua  so 
cepilla  en  soco- 


O  ERA. 

De  dónde  proviene  originariamente  la-  cera. 

Los  autores  cuyas  observaciones  y  descubri¬ 
mientos  han  extendido  la  esfera  do  nuestros  co¬ 
nocimientos  en  la  historia  natural,  convienen 
todos  en  que  la  cara  es  en  su  origen  el  polvo, 
quo  contenido  en  las  espsulillas  do  las  anteras , 
en  la  cima  de  los  estambres  do  las  llores,  vivifica 
en  el  tiempo  de  la  fecundación  el  germen  de  la 
planta.  Bernardo  de  Jussieu  se  ha  asegurado 
con  los  experimentos  que  ha  hacho  sobro  el  polvo 
do  los  estambres  de  toda  especio  de  flores,  que 
este  polvo  es  quien  contiene  los  principios  de  la 
cera  perfecta;  ha  observado  que  los  granos  do 
este  polvo  que  habla  echado' en  el  agua  so  hin- 
ohnban  hasta  reventar,  y  que  en  el  momento  que 
uno  do  ellos  se  abría,  salía  una  pequeña  porción 
de  licor  untuoso  y  aceitoso  que  nadaba  sobro  el 
agua  sin  mezclarse  jamás  con  ellas.  Ha  repetido 
muchas  voces  este  experimento  sobro  el  polvo 
do  los  estambres  do  diferentes  flores  y  siempre 
le  ha  producido  los  mismos  efectos.  Este  polvo 
de  los  estambres  de  las  flores  es  por  consiguiente 
la  materia  primera  da  la  cera,  porque  contiene 
sus  pvincipios,  aunque  no  estén  combinados  y 
reunidos  alh  como  lo  están  en  la  cera  perfecta. 
Así  lo  prueban  los  experimentos  de  Bernardo  de 
Jussieu,  y  si  no  fuese  de  este  modo,  no  tendria- 
mos  necesidad  de  las  abejas  para  sacar  la  cera. 

Swarumerdam  bu  observado  que  esta  materia 
de  la  csra  es  un  conjunto  do  pequeños  glóbulos, 
mas  ó  menos  redondos  y  alongados,  eada  uno  de 
los  cuales  puede  ser  considerado  como  un  peque¬ 
ño  saco  membranoso  lleno  de  cera  ó  do  una  ma¬ 
teria  muy  próxima  á  serlo.  Todos  estos  peque¬ 
ños  glóbulos  de  una  misma  flor  son  semejantes, 
y  su  ^figura  varía  según  los  diferentes  géneros  de 
plantas.  En  una  memoria  de  (reofiroi  quo  se 
halla  en  ia  Colección  académica  de  las  ciencias , 
publicada  en  1711,  pág.  210,  se  lee  que  este  cé¬ 
lebre  observador  ha  notado  que  estos  glóbulos 
tienen  en  la  mayor  parte  de  las  plantas  una  figura 
esférica,  algunas  veces  un  poco  alongada,  y  quo 
en  otras  sus  formas  son  del  todo  diferentes  y  ex¬ 
tremamente  variadas. 

Sobre  qué  planto.s  juntan  las  abejas  los  materiales 

para  la.  cera  y  cóma  hacen  esta  cosecha. 

Las  abejas  conocen  perfectamente  la  materia 
que  deben  emplear,  y  van  ¿  juntar  sobre  toda 
clase  de  flores  el  polvo  do  los  estambres.  Aris¬ 
tóteles  asegura  que  la  abeja,  para  hacer  su  cose¬ 
dla,  no  muda  de  especio  de  flor,  y  qlle  6j  ]ja 
menzado  á  hacer  su  carga  del  polvo  de  los  estnml 
bres  del  lirio,  no  irá  al  tulipán  á  concluir  1&  R0]a 
de  cera  tosoa  que  quiere  juntar,  y  Reaumur  Ir  0C 
servado,  al  contrario,  que  va  indiferentemente  de 

P.  es. 
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una  especie  á  otra:  sin  embargo,  es  cierto  que  las 
dos  pelotitas  que  lleva  en  sus  patas  son  siempre 
d-d  mismo  color  y  que  no  se  ve  que  una  sea  ama¬ 
rilla  y  otra  negra;  pero  puede  ser  que  mudando 
de  especie  de  flor  vaya  solamente  á  aquellas  que 
rion en  el  polvo  de  los  estambres  del  mismo  color 
que  el  otro  que  ha  recogido  ya.  Miraldi  ha  pen¬ 
sado  que  la  abeja  hallaba  tarro  donde  no  lo  había, 
cuando  dice  que  lo  recoge  sobre  las  hojas  de  un 
gran  número  de  árboles  y  plantas  y  sobre  la  ma¬ 
yor  parto  de  las  flores  que  tienen  estambres. 

Pero  es  bien  sabido  que  la3  abejas  solo  recogen 
la  materia  de  la  cera  de  los  estambres  de  las  flo¬ 
res  que  suministran  este  polvo  que  van  á  buscar, 
y  no  sobre  las  hojas  de  los  árboles  y  de  las  plan¬ 
tas,  donde  solo  existe  una  materia  dulce  y  glu¬ 
tinosa. 

Cuando  una  abeja,  cuyo  cuerpo  está  cubierto 
de  un  pelo  espeso  y  apiñado,  entra  en  el  cáliz  j 
de  una  flor  que  tiene  los  estambres  bien  cargados  ¡ 
de  este  polvo,  procura  frotar  con  las  diferentes  ¡ 
partes  de  su  cuerpo  la  cima  de  ellos  y  el  polvo 
de  cjue  están  cubiertos;  sus  pelos  apiñados  unos  ¡ 
contra  otros  retienen  este  polvo  y  en  poco  tiempo 
sale  toda  empolvada.  Algunas  veces  se  ven  lle¬ 
gar  á  la  colmena  abejas  cubiertas  de  tal  modo, 
que  parecen  amarillas,  negras  ó  encarnadas,  se¬ 
gún  el  color  del  polvo  que  traen.  Sin  embargo, 
suelen  comunmente  juntarlo  y  hacer  dos  peloti¬ 
tas  que  aplican  á  la  cavidad  triangular  que  tienen 
en  eada  pata  del  tercer  par.  Sus  cuatro  patas 
posteriores  están  provistas  de  una  brocha  llana  ó 
cepillo,  y  Jas  dos  primeras  están  cubiertas  de 
pelos  entre  la  cuarta  y  quinta  articulación;  de 
este  modo  les  es  fácil  quitarse  de  encima  de  to¬ 
das  las  parles  do  su  cuerpo  el  polvo  de  que  está 
cubierto,  pasando  para  este  efecto  las  brochas 
sobre  las  diferentes  partes  del.  cuerpo  en  que.  está 
detenido.  A  medida  que  la  brocha  trabaja,  la 
pata  del  primer  par  pasa  a  la  del  segundo  los 
granitos  que  ha  juntado,  y  esta  los  coloca  en  la 
paleta  triangular  del  tercer  par,  donde  los  aplas¬ 
ta,  dándole  encima  algunos  golpecitos  muy  pre¬ 
cipitados. 

La  excesiva  ligereza  con  que  la  abeja  haee  to¬ 
dos  sus  movimientos  no  permito  observar  como 
se  quisiera  toda  la  serie  de  esta  operación,  suma- 
menta  curiosa.  Apareciendo  sobre  la  paleta  trian¬ 
gular  de  eada  pata  del  tercer  par  una  pequeña 
bola  del  tamaño  algunas  veces  de  un  grano.de 
pimienta  negra,  es  de  presumir  que  toda  la  acción 
que  se  ha  presenciado  se  dirigía  á  colocar  ai 
sucesivamente  en  partículas  pequeñas  la  boli  a 
que  se  ve  después. 

Cuando  las  anteras  da  las  flores  quo  encierran 
el  polvo  do  los  estambres  no  están  abiertas,  a 
abeja,  que  sabe  que  contiene  la  materia  que  busca, 
lo  echa  al  instante  sus  dientes,  do  hechura  de  unas 
pmzas,  y  por  tanto  muy  á  propósito  para  despe¬ 
dazar  estas  capsulas.  Luego  que  las  ha  roto  eoge 
con  ellos  los  pequeños  glóbulos  de  polvo  que  con¬ 


tienen,  y  al  punto  una  de  las  patas  dol  primer 
par  se  acerca  para  recogerlos  y  pasarlos  á  la 
pata  del  segundo  par,  que  los  apila  en  la  paleta 
triangular  de  las  patas  posteriores.  Esti  opera¬ 
ción,  extremamente  precipitada,  se  hace  alterna¬ 
tivamente  con  las  patas  de  cada  lado,  de  suerte 
quo  apenas  una  pata  del  primer  par  se  lia  retira¬ 
do  después  do  haber  recogido  de  los  dientes  los 
globulitos  do  polvo,  cuando  la  del  otro  lado  se 
adelanta  al  instante  para  hacer  lo  mismo,  y  a9i 
sucesivamente  una  después  de  otya. 

Si  las  flores  e3tán  bien  abiertas  y  las  anteras 
de  los  estambres  rotas,  hace  la  abeja  bien  pronto 
su  carga  y  pone  la  pequeña  bola  en  la  paleta 
triangular;  entonces  las  brochas  de  las  patas  dol 
último  pnr  son  las  quo  mas  trabajan,  ellas  se  don 
recíprocamente  los  granos  de  polTO  que  lian  jun¬ 
tado,  y  pasándolas  por  debajo  del  vientre,  condu¬ 
cen  la  brocha  que  está  cargada  do  polvo  al  hnrdc 
de  la  paleta  de  la  otra  pata:  se  descarga  de  el 
frotándola,  lo  junta  en  la  paleta  triangular  y  le 
fija  en  ella  golpeándolo.  Después  que  está  hecha 
la  carga,  vuelven  al  instante  para  ir  á  llevarla  al 
lugar  de  su  destino. 

A  todas  horas  del  dia  vuelven  las  abejas  de  los 
campos,  mas  ó  menos  cargadas;  pero  la  mañana 
es  el  momento  mas  favorable,  porque  esta  mate¬ 


ria,  impregnada  aun  del  rocío  ó  del  licor  que 
traspira  de  los  estambres,  hace  el  trabajo  nras 
corto  y  mas  fácil;  entonces  acomodan  y  colocan 
estos  granitos  para  llevarlos  con  mas  facilidad 
que  cuando  el  ardor  del  sol  los  ha  resecado:  1» 
humedad  ue  que  están  penetrados  facilita  su 
reunión  para  formar  do  ellos  una  masa:  así  se 
observa  que  las  abejas  que  entran  en  la  colmena 
á  mediodía  vienen  menos  cargadas  y  sus  pelotas 
son  mucho  mas  pequeñas  que  las  de  por  la  ma¬ 
ñana. 

La  abeja  quo  vuelve  del  campo  y  entra  en  la 
habitación  con  una  buena  carga,  bato  las  alas 
marchando  sobre  los  panales  para  convidar  á  sus 
compañeras  á  que  vengan  á  aliviarla  del  peso 
que  trae:  al  instante  aceptan  tres  ó  cuatro  su 
oferta  y  se  acercan  y  colocan  ul  rededor  de  ella 
para  descargarla;  cada  una  coge  con  sus  dientes 
una  pequeña  porción  de  la  pelota,  la  quebranta, 
la  mastica,  y  después  de  habérsela  tragado,  coge 
otra  porción,  hasta  que  la  proveedora  queda  en¬ 
teramente  descargada.  Si  no  tiene  esta  quien  la 
avade  á  soltar  el  peso,  la  operación  es  entonces 
mucho  mas  larga;  se  la  ve  doblegarse  para  coger 
con  sus  dientes  una  parte  de  la  pelota  que  lleva 
en  sus  patas  posteriores  y  enderezarse  después: 
sus  dientes  obran  en  esta  ocasión  uno  contra  otro, 
de  derecha  á  izquierda,  con  una  prontitud  mara¬ 
villosa,  y  uU9ndo  ^iaQ  quebrantado  7  masticado 
suficientemente  la  pequeña  porción  de  tarro  que 
habian  cogido,  cae  esta  en  la  barp  7  -a  -lengua 
la  lleva  al  entoga,  ¿«nia 

pasa,  al  estomago. 
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Teibora torio  >in»ríc  ¡a  abeja  prepara 
GÚma  ¡a  saca  de  él. 


El  tarro  aJ  juiere  su  perfección  en  ol  cuerpo 
■la  la  abeja:  su  segundo  estómago  es  o!  laborato¬ 
rio  destárelo  por  la  naturaleza  para  alterar,  di¬ 
gerir  y  cocer  el  polvo  do  los  estambres  do  las  flo¬ 
res  que  so  lia  de  ou vertir  en  oera  perfecta.  Allí 


¡V  obseiua 
jas  pagadas  a 
coloro*  w 
quo  han  cogido 


loíiias  quo  tnu  u  la-  ab  - 
traseras,  son  -.lo  divers  ■■ 

.  -  .  especies  do  flores  en 

el  polvo  do  ios  estambres  de  que 


un  i; 
us  patas 

eguti  las  diferentes 


las  forman:  esta  diversidad  do  colores  se  pued. 
también  notar  en  ol  tarro  que  est  i  en  los  alvéo¬ 
los,  aunque  de  una  mauora  menos  sensible.  La 
cera  perfecta  tiene,  al  contrario,  constantemente 


ros  que  ao  lia  <10  e  invertir  cu  cera  periooia.  .un  cera  pyrieci.i  mou»,  -y- 

es  donde  los  prine  pios  de  la  verdadera  cera  que  ;  un  color  uniforme:  cuando  sale  del  laboratorio  de 
sa  hallan  eu  !a  materia  bruta  son  analizados,  la  abeja  es  siempre  muy  blanca;  so  vuelve  ama- 
combinados  y  romUos  para  formar  lacera;  os  '  rilla  á  medida  que  se  envejece,  y  conserva  des- 
preciso,  pues,  que  L  abeja  coma  y  digiova  el  pol-  pues  la  uniformidad  de  color.  >-  i  as  a  lejas  uo 
vo  de  los  estambre-,  do  las  flores,  para  construir  hiciesen  otra  prepuraoion  que  amagaría  y  que¬ 
sos  edificios  do  cora  Swammerdam,  que  no  ha-  ;  brantarla,  su  color  seria  jaspeado,  c»  c  aear,  u?.a 
bia  descubierto  la  b  >ca  de  las  abejas,  no  sospe-  mezcla  de  muchos  colores  reunidos,  cuy  o  i  esm¬ 
altaba  que  el  polvo  de  los  estambres  so  convertía  [  tado  ao  ^podría  sor  el  blanco  nermoso  qi.o  <.w.< 
en  cora  cu  su  estómago.  No  conociendo  otra  ¡  al  salir  de  sus  estómagos.  ^ 

abertura  para  conducir  los  alimentos  á  su  cuer-  El  enjambre  que  después  ao  cogiuo  se  coioc  -. 
pe,  que  el  que  suponia  eu  la  extremidad  de  la  al  iustaute  eu  una  coiiuena,  comienza  cíe?-.. 

\  -  I  i  . .  ^  1  -  .4  ..  i  r,,  n  a  rl  n  Alt  n  rl  An 


trompa,  estos  glóbulos  uo  le  parecían  adecuados 
para  entrar  en  el  estomago,  aunque  son  extrema- 


go  los  primeros  rudimentos  do  un  panal,  y 
euentcmente  se  ve  principiado  en  el  árbol  ni. 


tomago,  aunque  suu  tJAireniu-  cuüuiuiufm’u  co  t  -  * — r*; —  ^ 

mente  óeauefms.  Maraldi  pensaba  como  él,  que  i  mo  en  que  ha  sido  cogido;  sin  em cargo,  uing  ... 
para  convertir  el  tarro  cu  cora  perfecta,  le  arta-  !  de  las  abejas  que  lo  componen  lleva  linas  L  e 
diau  las  abejas  algún  licor,  persuadidos  uno  y  ,  ra  en  sus  patas,  a  un-nos  que  bay.i  <,n.i  .  .  .  -s  - 
otro  a  que  no  ora  bastante  amasarla  con  las  pa- {  gunas  do  las  que  volvían  del  campo  cuan. m 


tas  MI  observador  uolauaes,  que  ñama  euouu-  .  pamuu  «  j  ~v-  ,  . 

irado  en  la  punta  del  aguijón  de  la  abeja  una  go-  i  el  tumulto  causado  en  el  momento  ue  la  pa  >  -‘y 

U  del  licor  venenoso  quo  introduce  con  él  en  la  ,  pero  su  provisión  aparente  no  es  nunca  capaz  uc 
herida  y  que  este  licor  se  condensó,  endureció  j  suministrar  los  materiales  necesarios  que  <.uip. 
v  miso*  trasparente,  había  sospechado  que  tenia  :  en  un  dia  un  enjambre  para  construir  un  pai1  ' 
L  cualidad  do  convertir  en  ci.ra  el  polvo  de  los  ¡  de  diez  y  siete  a  diez  y  ocho  pulgadas  ce  nirg--* 

estambres  de  las  flores.  Creyendo  haber  hecho  .  sobre  cuatro  ó  cinco  de  ancho,  sin  quo  haya 

un  descubrimiento  favorable  a  su  opinión,  .se  pro-  litio  á  hacer  su  cosecha.  Cualquiera  puouo  .i  - 


1  que  no  ora  - — -  V"  ,  b ;  ,  ,  ,  > 

MI  observador  holandés,  que  había  eueon-  ,  partido  el  enjambre  y  haya 

«  i  ••  1 ..  .  1,  .  í  _ _  ..1  iVuiiCOiiA  i*n  r»l  lllfl 


sido  arrastrada 


vevó  en  consecuencia  do  una  cantidad  suficiente 
do' este  licor  para  repetir  su  experimento  en  gran¬ 
de;  pero  como  no  dice  nada  dü_  su  resultado,  es 
prueba  de  que  no  ha  tenido  el  éxito  quo  esperaba. 

íteaumur  ha  mezclado  el  tarro  una  vez  con 
miel  y  otra  con  el  licor  venenoso;  pero  sus  re¬ 
sultados  no  han  sido  favorables:  ha  quitado  tam¬ 
bién  ó  las  abojas  la  pequeña  bola  do  cera  que 
llevaban  pegada  á  sus  patas  traseras  y  para  ase¬ 
rrarse  do  si  era  cera  enteramente  formada,  la 
S»  estregado  entre  sus  dedos;  pero  les  granos  de 
Stc  Dolvo  no  se  han  ablandado  ni  puesto  flexi¬ 
bles  ^  Habiéndolos  examinado  con  una  lente,  ha 
reconocido  que  esta  masa  no^  era  otra  cosa  que 
ún  conjunto  de  pequeños  glóbulos,  y  que  cada 
lino,  á  pesar  de  la  presión,  conservaba  su  forma 
Bu  figura.  Otras  veces  ha  puesto  estas  peque- 
las  masas  tarr0  a  *a  lumbre  en  una  cuchara 
q0  plata  y  han  conservado  su  figura:  se  han  re- 
f  ^cftdo  con  el  calor  y  se  han  reducido  á  carbón; 
8p  ¿jamás  se  han  liquidado.  Saqúese  el  tarro 
^e,1oa  alvéolos  donde  está  encerrado  seis  ó  siete 
mc¡es  V  empapado  en  miel,  amásese  y  hagánse- 
S  sufrir  las  pambas  del  fuego  y  no  sera  ni  mas 
i-  -u,,  mas  dúctil  que  ol  que  traen  diariamen- 
fuRible  bastaj  p  ablanden  el 

ÍLro  con?«*  Pata*  I,ara  COnvertirl°  en  vordadc* 

,ia  cera. 


cer  esta  observación  por  sí  mismo,  teniendo 
cerrado  un  enjambre  por  veinticuatro  ik  :  - 
mediatamente  después  de  haberlo  color. .u  ^ 
una  colmena.  Saqúense  con  prontitm  .  ; 
jas  do  su  habitación  en  el  tiempo  on  que  taoriv. 
cora  para  pasarlas  a  otro  alojamiento:  como  n- 
esperan  esta  mutación  precipitada,  no  podro  o 
ciertamente  preverse  y  llevar  eu  sus  patas  .ns;>  - 
Iotitas  de  cera  que  no  se  les  da  tiempo  para  p.  • 
parar;  6Ín  embargo,  apenas  entrarán  eu  su  ha.  ; 
taoion,  se  pondrán  á  trabajar  y  comenzarán  u.\ 
panal.  Abrase  su  estómago  y  se  hallará  Le;; o 
de  cera,  bajo  la  forma  de  un  líquido  un  poco  es 
peso:  frecuentemente  los  glóbulos  de  polvo  ten¬ 
drán  aun  su  primera  figura;  es  fácil  a  cualquie¬ 
ra  convencerse  de  esto,  observando  a»  c0,j 

bapDor  !pooa  atención  quo  se  haya  puesto  al  ob¬ 
servar  las  abejas  cuando  construyen  sus  alveolos , 
no  queda  duda  en  quo  la  cera  que  emplean  sab 
de  su  beca  en  forma  de  un  liquido  mucoso  o  a 
una  espuma  muy  blanca.  No  es,  pues,  posib.a 
creer  qu©  el  tarro  sea  conducicio  3.  su  cstoms^é. 
como  un  alimento  cuyo  sobrante,  después  de  ha 
ber  servido  para  renovar  su  sustancia,  sale  boj., 
la  forma  de  un  excremento  inútil.  El  estóma¬ 
go  que  trabaja  y  contiene  la  cera,  es  capaz  d  - 
contracción,  como  el  de  los  animales  que  rumian, 
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y  este  movimiento  es  el  que  manda  la  cera  ó  la  ¡ 
boca.  Cuando  la  abeja  quiere  emplear  la  cera 
que  na  reservado  en  su  laboratorio,  las  diversas 
partes  de  su  estómago  se  contraen,  acercándose 
sucesivamente  al  vientre;  la  cera  que  se  baila 
contenida  allí  bajo  una  forma  líquida,  viéndose 
comprimida  sube  y  sale  por  el  esófago,  y  cuando  i 
liega  á  la  boca,  la  lengua  ayuda  con  sus  infiexio-  ! 
nes  la  salida  y  la  aplica  donde  es  necesario. 

TTilhelmi,  dando  cuenta  ó  Bonnet  en  una  car¬ 
ta  de  22  de  agosto  de  17G8  de  los  nuevos  descu¬ 
brimientos  de  la  Sociedad  económica  de  la  alta 
Lusacia,  le  dice  que  se  había  observado  que  laa 
abejas  trasudaban  la  cera  por  los  anillos  de  que 
está  formada  la  parte  posterior  de  su  cuerpo. 
La  Sociedad  se  babia  convencido  de  este  hecho, 
sacando  con  la  punta  de  una  aguja  una  abeja  que  j 
trabajaba  en  cera  en  el  alvéolo,  y  estirando  su  j 
cuerpo  so  vió  debajo  de  estos  anillos  la  cera  de 
que  estaba  cargada,  bajo  la  forma  de  unas  esca¬ 
mas  pequeñas.  Hombostel,  que  habia  hecho  el 
mismo  descubrimiento,  no  duda  en  asegurar  que 
la  abeja  produce  la  cera  por  trasudación;  pero 
estas  escamitas  que  se  encuentran  debajo  de  los 
anillos  del  cuerpo  de  la  abeja,  son  laa  chispas  de 
cera  que  se  hallan  en  las  paredes  de  las  celdillas 
y  que  se  meten  entro  los  anillos  do  las  abejas 
cuando  se  retiran  después  de  haber  trabajado  en  j 
el  interior.  Wilhelmi  queda  convencido  de  ello  ' 
en  su  respuesta  á  la  carta  de  Bonnet,  que  le  ma  : 
nifestaba  su  sorpresa  sobre  un  hecho  de  esta  na-  ¡ 
turaleza,  diciéndole  que  “lleaumur  habia  demos-  ¡ 
i  rado  que  la  cera  salía  de  la  boca  del  insecto  en  i 
forma  de  espuma,  y  que  lo  que  este  babia  visto 
y  revisto  era  muy  cierto.” 

Artur  Dobbes,  en  una  memoria  insertada  en 
el  Diario  económico  del  mes  de  octubre  de  1753, 
página  163,  pretende  quo  la  cera  que  emplean 
ias  abejas  para  construir  sus  edificios  sale  por  el 
ano,  y  que  no  es  otra  eo»a  que  las  hoces  del  pol-  j 
vo  de  los  estambres  que  los  abejas  han  digerido,  ■ 
cuya  parte  mas  sustanciosa  sale  por  la  boca  y  es 
depositada  en  las  celdillas  para  servir  do  comida 
á  los  gusanos.  Ha  observado  á  las  abejas  pa¬ 
searse  con  prontitud  sobre  un  panal,  golpear  la 
luperfieie  con  el  ano,  continuando  esta  maniobra 
mientras  tenían  alguna  cosa  quo  depositar  en  ellos 
y  que  otras  las  seguían  para  aedmodar  con  bus 
dientes  la  materia  que  las  primeras  habían  deja¬ 
do  allí,  y  se  admira  de  que  cate  hecho  se  haya 
escapado  á  lleaumur,  que  ha  hecho  mil  observa¬ 
ciones  para  descubrir  cómo  trabajan  las  abejas 
la  cera.  ¿Pero  cómo  Ariur,  que  cree  babor  te¬ 
nido  mejores  ojos  que  lleaumur.  no  ba  observa¬ 
do  que  los  dientes  do  la  abeja  estaban  en  movi- 
i ciento  y  obraban  luego  que  babia  tocado  la  su¬ 
perficie  del  panal  con  el  ano,  sin  volverse  para 
trabajar  la  materia  que  asegura  haber  depuesto 
!■  ’c  esta  viat  Ho  8erja  extraño  que  saliese  pof 
„  ano  alguna  gota  líquida  en  el  momento  que 
--  estómago,  que  contiene  la  cera  y  está  muy  in¬ 


mediato,  se  contrac  á  fin  de  enviar  á  la  boca 
con  este  movimiento  de  contracción  la  materia 
de  que  está  lleno.  Cuando  una  abeja  trabaja  en 
cera,  el  movimiento  de  contracoion  es  necesaria¬ 
mente  la  causa  de  que  el  ano  toque  de  tiempo  en 
tiempo  la  superficie  del  panal  en  que  se  halla. 

La  opinión  de  Artur  denota  una  persona  poco 
versada  en  la  historia  natural  de  las  abojas,  y'  ca 
necesario  conocer  perfectamente  su  organización 
para  dar  razón  do  sus  obras.  Es,  pues,  cierto, 
como  ba  observado  lleaumur,  que  la  abeja  solo 
suelta  por  el  ano  las  heces  de  la  miel  y  tarro  que 
ha  digerido,  que  aun  cuando  se  coagulen,  no  son 
ni  cora  perfecta,  ni  la  gota  del  veneno  que  Stvam- 
merdam  había  visto  condensarse  y  endurecerse 
en  la  extremidad  del  aguijón.  No  es  de  admi¬ 
rar  que  Artur  le  haya  hallado  un  olor  á  cera  y 
uua  consistencia  glutinosa,  porque  la  abeja,  que 
so  alimenta  do  miel  y  tarro,  debe  dar  excremen¬ 
tos  quo  participen  uc  estas  cualidades. 

Cuando  so  observa  una  abeja  ocupada  en  tra¬ 
bajar  sus  panales,  se  ve  girar  su  cabeza,  desunir- 
PeVuH  dientes,  y  á  su  lengua  ayudar  con  sus  5n 
flexiones  la  salida  del  licor  que'está  en  su  boca, 
y  aparece  entonces  bajo  !a  forma  de  un  licor 
mucoso  ó  de  espuma  blanca,  que  la  lengua,  que 
hace  el  oficio  de  una  llana  de  albañil,  aplica  á 
los  narajes  en  que  es  necesaria  y  quo  los  dientes 
trabajen  al  instante,  batiéndola  para  aplastarla. 
Su  color  es  siempre  muy  blanco  al  salir  de  la 
boca  de  la  abeja,  y  solo  envejeciéndose  es  cuan¬ 
do  se  pone  amarilla:  la  miel,  que  está  contenida 
en  los  alvéolos  y  es  amarilla  también,  contribuyo 
á  darle  este  color  cuando  está  aun  fresca;  poro 
el  brillo  de  su  blancura  se  altera  todavía  mas  por 
la  mansión  del  pollo  ó  cria  en  las  celdillas  y  por 
los  vapores  do  la  colmena,  que  son  siempre  muy 
considerables. 


Del  uso  que  hacen  las  abejas  de  la  gran  cantidad 
de  tarro  que  juntan. 

Acabamos  de  decir  que  las  abejas  emplean  el 
polvo  do  los  estambres  de  las  flores  en  hacer  la  ce¬ 
ra  de  que  se  sirven  parala  construcción  de  sus  edi¬ 
ficios;  pero  de  toda  esta  materia  que  acarrean  en 
gran  cantidad  á  bu  colmena,  solo  una  parte  muy 
pequeña  es  lo  que  se  convierte  en  cera  perfecta; 
la  miel  y  el  tarro  sirven  de  alimento  á  las  abejas 
en  los  tiempos  calamitosos  en  que  no  hallan  de 
qué  vivir  en  el  oampo.  Los  antiguos,  en  su  len¬ 
guaje  poétioo,  le  llamaban  ambrosía  de  las  abe¬ 
jas  y  á  la  miel  su  néctar:  Pl¡nio  es  de  sentir  quo 
se  alimentan  con  ella  mientras  trabajan.  En  Ho¬ 
landa,  FI andes  y  en  Bravamte,  no  tienen  otro 
"  de  pan  de  las  alejas.  Swammer- 
[ue  es  contra  toda  verosimilitud  que 
lento  tan  sólido;  no  debemos  extra¬ 
creyó  que  no  tenían  ni  boca,  r.i 
en  fin,  otro  órgano  para  tragar  los 
la  trompa.  lleaumur,  que  ha  des¬ 


nombre  que  ei 

dam  asegura  q 
tomen  un  alim 
fiarlo,  porque 
garganta,  ui 
alimentos  que 
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cubierto  los  órganos  por  donde  pasan  los  alimen¬ 
tos  á  su  estómago,  que  Swammerdam  no  conocía, 
ha  hecho  la  prueba  mas  decisiva  para  demostrar 
que  las  abejas  se  alimentaban  de  tarro  y  que  ha¬ 
cían  un  consumo  que  parece  espantoso.  Se  habia 
asegurado  que  en  una  colmena  de  diez  y  ocho 
mil  nb  jos,  cada  una  hace  cuatro  ó  cinco  viajes 
al  dia.  lo  que  compone  ochenta  y  cuatro  mil  via¬ 
jes,  que  deben  producir  igual  número  de  bolas 
de  tarro,  reduciendo  las  cosas  á  la  mitad;  pesó 
ocho  bolas  de  esta  cera  y  tuvieron  un  grano. 
Dividí,  ndo  ochenta  y  cuatro  mil  por  ocho,  com¬ 
pone  1 1  reso  de  las  bolas  de  cera  que  han  junta¬ 
do  en  mi  dia.  diez  mil  quinientos  granos,  y  com¬ 
poniéndose  la  libra  de  nuevo  mil  doscientos  diez 
y  seis,  la  cosecha  de  tarro  hecha  en  un  dia  pesa 
por  consiguiente  mas  de  una  libra.  Hay  en  un 
afio  muelos  dias  de  una  cosecha  muy  abundante; 
frecuentemente  pasan  de  quince  estos  dias  en 
solo  los  ni  ises  de  mayo  y  junio,  sin  embargo  de 
que  en  los  dias  menos  favorables  no  dejan  de 
acarrear  alguna  cosa.  En  seis  ó  siete  meses  que 
trabajan,  deben  pues  baoer  una  provisión  muy 
/muido,  v  sin  embargo,  si  al  fin  del  año  so  saca 
la  cera  de  una  colmena,  apenas  se  halla  en  ella 
mas  de  dos  ó  tres  libras.  Las  abejas  solo  extraen 
por  consiguiente  una  porción  muy  pequeña  do 
cera  de  la  inmensa  cantidad  do  tarro  ó  polvo  do 
los  estambres  que  juntan:  la  mayor  parto  sirve 
para  alimentarlas  y  salo  después  do  su  cuerpo 
bajo  la  forma  do  excremento.  Es  preciso  ad¬ 
vertir  también  que  los  zánganos,  cuyo  míinero 
en  una  colmena  es  frecuentemente  do  ochocien¬ 
tos  á  novecientos,  hc  alimentan  únicamente  con 
miel;  ó  lo  menos  jamás  se  ha  hallado  en  el  con¬ 
ducto  ni  el  depósito  de  sus  alimentos  tarro  algu¬ 
no,  por  niuoho  númoro  de  ellos  quo  so  baya 
abierto. 

Aunque  los  edificios  ó  panales  estén  construi¬ 
dos-  las  trabajadoras  continúan  siempre  reco¬ 
rdó  v  acarreando  tarro,  porque  necesitan  lle¬ 
nar  bien  sus  almacenes,  prevenirse  para  el  tiem- 
J0  oseasez  en  que  el  campo  no  ofreco  cosecha 
b  ^ncer,  y  proveer  así  al  alimento  de  la  familia 

|¡ue  naco  todos  los  dias. 

1  No  cesan  pues  de  acarrear  provisiones  de  esta 
cjaHo  mientras  pueden  encontrarlas:  la  abeja  que 
l! pga  con  sus  dos  pelotitas  de  tarro  cuando  los 
edificios  están  ya  construidos  y  la  colmena  llena 
je  panales,  no  convida  á  sus  compañeras  á  que 
reljgran  á  descargarla  do  su  peso;  el  susurro  y  ol 
'  ¡(f0  que  harían  con  sus  alas  para  llamarlas  se- 
^'an  inútiles;  las  otras  no  aceptarían  el  convite 
'  'ora no  están  satisfechas  con  la  provisión  quo  lian 
t  sido  V  í)0  tieBC!1  Oficies  que  construir.  Va 

ues  sois  á  depositar  en  los  almacenos  la  provi¬ 
sión  que  ha  juntado.  Llegada  á  su  destino,  se 
acarra  con  sus  patas  anteriores  á  los  bordes  de] 
alvéolo  donde  quiero  entrar  para  desembarazarse 
de  su  pos/  y  encorva  su  cuerpo  hacia  abajo,  acer¬ 
cándola  á  su  cabeza  para  facilitar  su  entrada  en 


el  alvéolo.  Cuando  está  enteramente  dentro, 
despega  con  las  patas  del  segundo  par  y  deja  en 
el  fondo  do  la  celdilla  la  pequeña  bola  de  que 
están  cargadas  sus  patas  posteriores,  y  parte  al 
instante  para  ir  á  recoger  otras  provisiones 
Apenas  ha  salido  cuando  ilega  otra,  entra  do  ca¬ 
beza  y  va  á  apretar  contra  el  fondo  de  la  celdilla 
con  sus  dientes  y  después  con  la  extremidad  do 
sus  patas,  las  polotas  que  acaba  de  dejar  la  ante¬ 
rior,  á  fin  de  que  formen  una  sola  masa  que  tiene 
cuidado  de  allanar,  poniendo  su  superficie  para¬ 
lela  á  la  abertura  de  la  celdilla. 

Este  tarro,  apretado  y  humedecido  con  la  miel 
que  sale  do  la  boca  do  la  abeja,  está  menos  ex- 
'  puesto  á  resecarse  y  á  corromporse  fernientan- 
I  do.  Muchas  veces  la  misma  abeja  que  trae  su 
provisión  tiene  antes  de  salir  el  cuidado  de  amon¬ 
tonarla  y  disponerla  como  conviene  que  esté  para 
í  que  pueda  conservarse. 

Del  modo  de  preparar  la  cera  después  de  sacada 
de  la  colmena. 

Los  panales  que  se  sacan  de  la  colmena  están 
llenos  de  miel  y  hechos  de  la  cera  que  las  abejas 
han  trabajado.  .Separada  pcriectament*  la  miel 
por  medio  de  diversas  operaciones,  se  pone  esta 
cera  á  remojar  por  dos  ó  tres  dias  en  agua  bien 
clara  y  se  tiene  cuidado  de  removerla  de  tiempo 
en  tiempo,  á  fin  de  separar  de  ella  todas  las  par¬ 
tes  de  miel  que  podrían  haberle  quedado  á  pesar 
de  la  presión  quo  se  haya  empicado  para  hacerla 
salir.  No  debe  dejarse  esta  cera  expuesta  a  que 
las  abejas  aprovechen  y  cojan  la  miol  que  baya 
quedado,  porque  la  desmenuzarían  toda  y  a  i 
siparian  enteramente.  Cuando  está  sufkien  o 
mente  empapada’cn  agua  clara  y  la  miel  bien  se¬ 
parada,  se  echa  entonoes  en  una  ca¡dera,  aña¬ 
diéndole  acua  basta  llenar  las  dos  terceras  partes 
V  se  pone  á  un  fuego  de  llama  claro  y  muv  rno 
dorado:  á  medida  que  el  agua  se  embebe  y  la  cera 
se  derrite,  se  remueve  con  un  cucharon  do  ma- 
dera  para  que  no  se  queme  pegándose  ¡i  las  pa¬ 
redes  do  la  caldera:  no  so  debe  dejar  cocer  mucho 
tiempo  la  cera,  porque  se  pondría  negra  y  que¬ 
bradiza,  y  el  blanqueo  no  corregiría,  ó  remediaría 
difícilmente  estos  defectos.  Conviene  disminuir 
ol  filoso  cuando  comienza  á  derretirse,  y  cu.inc  o 
está  derretida  se  vierte  do  pronto  con  el  agua  en 
que  so  ha  deshecho,  en  sacos  de  un  lienzo  tuerto 
y  claro,  que  se  pono  al  instante  en  la  prensa  si  la 
Iiay,  debajo  de  la  cual  se  ha  tenido  la  precaución 
do  colocar  vasijas  para  recibirla,  y  en  estas  se 
vierte  un  poco  de  agua  caliente  a  fin  de  que  todo 
cuerpo  extraño  se  vaya  al  fondo:  la  prensa  debe 
estar  aseada  y  bien  lavada  antes  de  servirse  do 
ella,  para  qué  no  se  mezcle  con  la  eera  ninguna 
porquería  que  pueda  alterar  su  calidad  ó  su  ca¬ 
lor.  Antos  de  poner  en  ella  el  saco  conviene  hu¬ 
medecerlo  con  una  escoba  mojada  en  agua  fresen 
y  so  ha  de  prensar  después  poco  á  poco  para  qug 
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la  cera  no  caiga  fuera  do.  ia  vasija  que  se  ha  co¬ 
locado  para  recibirla. 

Cuando  no  hay  prensa  puede  usarse  de  un  sa 
co  de  lienzo  grueso  y  fuerte,  hecho  en  forma  de 
capucha  puntiaguda,  y  con  la  abertura  ancha. 
Antes  de  echar  en  él  la  cera  es  necesario  empa¬ 
parlo  en  agua  caliente  y  torcerlo  ligeramente 
después:  por  este  medio  el  agua  que  saldrá  por 
¡a  presión  no  saltará  contra  los  que  la  prensan 
cuando  se  haya  echado  la  cera.  Se  ata  una  cuer¬ 
da  á  dos  asas  que  debe  tener  el  saco  en  su  aber¬ 
tura,  y  sirve  para  colgarlo  de  un  clavo  puesto  en 
la  viga  ó  en  uno  de  los  maderos  de  la  cámara 
donde  so  hace  esta  operación;  después  de  haber 
vertirlo  el  agua  y  la  cera  en  el  saco  bajo,  el  cual 
se  habrá  colocado  una  vasija  para  recibirla,  se 
estruja  entre  dos  palos  gruesos  bien  ¡¡sos  y  hu¬ 
medecidos  con  agua  fresca;  al  principio  se  pren¬ 
sa  ligeramente,  apretando  muy  poco  los  dos  pa¬ 
los  desde  la  abertura  hasta  la  punta  de  la  man¬ 
ga  ó  capucha:  se  reitera  la  presión  apretando  un 
poco  mas,  hasta  que  toda  la  cera  ó  una  gran  par¬ 
te  de  ella  haya  salido  del  saco;  se  vuelven  ó 
echar  las  heces  que  han  quedado  en  agua  fresca, 
en  la  que  se  dejan  despojarse  por  dos  ó  tres  dias 
de  toda  la  porquería,  se  derrite  segunda  vez  y  se 
vuelve  á  pasar  por  la  manga  como  se  ha  he¬ 
cho  ya. 

La  primera  cera  que  ha  salido  dol  saco  se  coa¬ 
gula  y  se  separa  del  agua  á  medida  que  se  en¬ 
fria,  y  cuando  se  ve  quo  está  bien  separada,  se 
saca  y  se  quita  con  un  cuchillo  la  porquería  que 
queda  pegada  debajo  de  cada  pedazo.  Para  for¬ 
mar  panes  de  esta  cera  en  toral,  como  dicen  los 
colmeneros,  se  la  vuelve  á  la  caldera,  pero  con 
menos  pórcion  de  agua  que  la  otra  vez:  se  der¬ 
rite  á  fuego  lento  y  claro,  v  cuando  está  derre¬ 
tida  y  espumada,  se  echa  en  vasijas  cuya  boca 
sea  mucho  mas  ancha  que  el  fondo,  y  se  deja  en¬ 
friar  sin  tocarles,  cubriéndolas  el  hay  riesgo  de 
que  les  caiga  algún  polvo.  Cuando  está  perfec¬ 
tamente  fría  la  cera,  se  saca  el  toral  y  se  raspa 
por  debajo  para  quitarle  la  porquería.  Para  sa¬ 
car  los  panes  de  la  vasija  con  mas  facilidad,  se 
¡orna  una  cuerda  pequeña,  se  le  echa  nu  nudo  en 
los  dos  extremos,  se  mete  en  un  palo  que  _  se  po¬ 
ne  atravesado  sobre  los  bordes  de  la  vasija  y  la 
cuerda  dentro-  de  ella;  la  cera  se  pega  á  la  cner- 
da  á  medida  que  se  enfria,  y  cuando  se  quiere 
sacar  el  toral  de  la  vasija,  no  hay  mas  que  tirar 
de  la  cuerda. 

■De  las  cualidades  que  debe  tener  la  cera  buena. 

_  Hay  mucha  diferencia  entre  la  cera  hepba  pw 
diferentes  abejas:  una  blanquea  muy  fácilmeo  ® 
v  en  otras  cuesta  mucha  dificultad;  las  hay  quo 
u0  adquieren  jamás  un  grado  perfecto  de  blan 
aura,  por  maa  exudado  y  trabajo  quo  se  tomo  pa- 
In  TSfrir-0:  la  de  las  montañas  donue  hay 
ios  josgSj  es  siempre  do  un  blanco  maa  her~ 


meso  que  la  do  los  países  llanos.  La  cera  fio  la 
isla  do  Córcega,  tan  estimada  de  los  romanos  per 
su  blancura,  debía  esta  cualidad  á  los  muchos 
boxes  que  las  abejas  tenian  á  su  disposición.  El 
moho,  quo  altera  considerablemente  su  calidad, 
le  impide  para  siempre  adquirir  un  blanco  her¬ 
moso.  Si  ha  cocido  mucho  la  primera  vez  que 
se  ha  derretido,  ó  si  so  ba  quemado,  es  difícil 
hacerle  perder  el  color  moreno  que  tomó  en  la 
caldera. 

La  cera  se  diferencia  también  mucho  en  el 
olor;  la  de  las  montañas  donde  las  abejas  tienen 
á  su  discreción  mil  especies  de  plantas  aromáti¬ 
cas,  tiene  un  olor  mas  agradable  quo  la  de  las 
llanuras  y  de  las  tierras  recias.  La  mejor  cora 
debo  ser  amarilla,  crasa,  Usa,  ligera  y  de  buen 
olor.  Se  1c  puede  dar  e!  color  quo  se  quiera, 
porque  esto  depende  de  los  ingredientes  que  so 
mezclan  con  ella,  y  ordinariamente  se  recurre  a 
este  arbitrio  ouando  no  os  de  buena  calidad  ó  lia 
cocido  mucho  al  derretirla  la  primera  vez:  asi , 
es  necesario  desconfiar  siempre  de  toda  cera  quo 
no  sea  amarilla.  Cuando  está  en  panes  ó  tora* 
y  parece  muy  blanca,  es  porque  so  ha  usado  de 
la  trampa  de  ocharle  polvos  de  peinar  cuando 
está  derretida,  para  darle  este  color. 


De  los  medios  industriosos  que  se  han  puesto  en 
uso  paro,  aumentar  la.  cosecha  de  cero.. 
i 

l  -  Luego  que  se  conoció  la  utilidad  de  la  cera, 
so  procuró  aumentar  su  producto;  se  ha  imagina¬ 
do  para  este  efecto  hneer  viajar  las  abejas  y  con¬ 
ducirlas  de  un  país  á  otro  para  ponerlas  en  esta¬ 
do  do  que  puedan  aumentar  sus  cosechas:  los 
egipcios  son  los  primeros  que  intentaron  estos 
viajes,  y  el  pueblo  que  habita  aquellos  rico?,  paí¬ 
ses  sigue  aun  el  ejemplo  de  sus  ascondientps.  Ba 
el  alto  Egipto,  las  producciones  de  la  tierra  se 
sazonan  seis  semanas  antes  que  en  el  bajo,  y  á 
fin  do  que  las  abejas  se  aprovechen  do  ellas,  ñ 
últimos  de  octubre  los  habitantes  del  bajo  Egip 
to  que  tienen  colmenas  las  colocan  en  barcos  y 
|  las  llevan  por  el  Nilo  arriba:  cada  colmena  lleva 
estampado  el  nombre  de  su  dueño,  y  está  nume¬ 
rada  y  anotada  en  un  registro  hecho  al  momento 
de  embarcarlas.  Llegan  al  alto  Egipto  cuando 
el  Nilo  so  ba  retirado  y  en  el  momento  en  que 
lo?  campos  ya  floridos  les  ofrecen  abundantes  co¬ 
sechas.  Todas  las  colmenas  se  quedan  dentro 
do  los  barcos  colocadas  unas  encima  de  otras  en 
forma  de  pirámide,  y  cuando  se  juzga  quo  las* 
abejas  han  recogido  ya  en  las  cercanías  todo  lo 
que  les  conviene,  bajan  los  barcos  el  rio  y  se  de¬ 
tienen  á  las  tres  ó  cuatro  leguas  mas  abajo  dol 
luo-ar  despojado  por  las  abejas;  después  de  la  de¬ 
tención  necesaria  para  juntar  la  cosecha  que  los 
ofrece  el  nuevo  país,  siguen  los  barcos  bajando  el 
iéndose  siempre  en  los  parajes  donde  las 
edeü  hacer  provisiones.  Llegan  en  fin 
¡gipto  de  donde  habían  f5£“1“°  a  pnnci- 


rio,  deten 
abejas  pu 
al  bajo  E 
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pios  de  febrero,  que  es  el  tiempo  en  que  el  cam¬ 
po  ofrece  allí  una  abundancia  muy  grande  á  las 
abejas,  y  entonces  cada  propietario  va  á  recono¬ 
cer  sus  colmenas  para  aprovecharse  de  las  cose¬ 
chas  que  han  juntado  en  el  alto  Egipto. 

Los  italianos  habitantes  do  las  riberas  del  Pó, 
y  los  griegos  siguen  el  ejemplo  de  los  egipcios. 
Según  refiero  Columela,  los  griegos  trasportaban 
también  sus  colmenas  do  la  Acaya  á  la  Atica, 
porquo  esta  producía  flores  cuando  las  de  Acaya 
estaban  ya  pasadas.  Este  uso  es  conocido  en 
Francia,  y  en  España  so  acostumbra  también 
; trasladar  ías  colmenas  do  uno3  países  á  otros. 


De  los  diferentes  usos  en  que  se  emplea  h>  cera. 


El  consumo  de  cera  es  muy  grande  en  todos 
los  países:  el  lujo  la  ha  hecho  indispensable  para 
ios  usos  de  la  vida  y  para  las  artes.  Además  de 
la  cantidad  inmensa  do  velas  que  se  fabrican  pa¬ 
ra  arder  en  los  templos,  la  farmacia  la  hace  en¬ 
trar  en  casi  todos  sus  ungüentos  y  en  algunos 
bálsamos,  la  cirujía  haoo  do  ella  modelos  de  ana¬ 
tomía  que  se  semejan  perfectamente  d  los  natu¬ 
rales,  y  excusan  d  los  que  la  estudian  el  horror 
V  repugnancia  que  inspira  la  disección  do  los  ca¬ 
dáveres.  Los  artes  hacen  también  toda  clase  do 
obras  curiosas  y  la  emplean  en  representarnos  la 
naturaleza  de  los  objetos  en  su  mayor  belleza, 
dándoles  el  aire  de  semejanza  y  la  frescura  ca¬ 
paces  do  mover  agradablemente  nuestra  imagi¬ 
nación  engañando  nuestros  ojos. 


1 


.Blanqueo  de  la  cera . 


Con  un  poco  de  práctica  se  llega  fácilmente 
á  conocer  las  ceras  alteradas  por  la  adición  de 
-prunas  sustancias  grasicntas.  Echando  la  cera 
mezclada  sobre  las  ascuas,  despido  un  olor  des- 
rrádable  y  un  humo  mas  espeso,  eneontrándo- 
■°  -obro  todo  mucha  dificultad  para  quitarla  de 
,  teíidos  por  medio  del  espíritu  de  vino.  Cuan- 
ja  cera  es  pura,  el  espíritu  do  vino  la  quita 
i  momento,  y  cu  el  caso  contrario,  es  anherente 
v  deja  mancha.  No  es  lo  mismo  respecto  do  la 
materia  colorante,  pues  nada  indica  antes  su  es- 
T>ocio  de  destructibilidad:  se  sabe  bien  que  lasce- 
P  (je  tal  localidad  pierden  el  color  mas  fácil- 
Veüte  quo  las  de  tal  otra;  pero  aun  admitiendo 
.  3  esto  fuese  constante  en  un  mismo  país,  lo 
h  D0  es  así,  no  hay  medio  alguno  para  conocer 
A.  )iT0n  de  las  ceras  una  vez  que  circulan  en  el 
4  ercio:  seria  Prerdso  comprarlas  en  los  mismos 
cotfi  Aquellos  que  se  ocupan  en  el  blauqueo 
Pun  qjcaCion  de  la  cera,  la  compran  mezclada 
y  fnr¡  ngayaü  a»fc9S  de  resolver  su  elección  para 
\  diferentes  usos.  He  aquí  cómo  se  gobiernan: 
Se  numeran  primero  los  panes  de  cera,  en  8e- 
! „  -.mn  de  cada  uno  alguna3  raeduraB  p0r 
Sedt  detn  instrumento  cortante;  después  se 
distribuyen  estas  raeduras  en  uu  cajón  con  «m- 


siones  formado  sobre  banquillos,  teniendo  cuida¬ 
do  de  colooar  cada  muestra  en  la  casita  que  ten¬ 
ga  el  mismo  número  quo  el  pan  de  cera  de  que 
se  quitó  la  muestra.  Preparadas  asi  las  cosas, 
so  espoue  dicho  cajón  á  la  acción  sucesiva  del 
rocío  y  do  los  rayos  del  sol,  renovando  de  tiem¬ 
po  en  tiorupo  las  superficies  y  contiuuando  así 
hasta  que  el  blanqueo  esté  concluido.  Se  nota 
el  tiempo  quo  necesita  cada  muestra.  Probados 
por  este  método  todos  los  panes  de  cera,  se  reú¬ 
nen  en  uu  solo  inouton  los  que  lian  touiado^cl 
primer  blauoo,  y  lo  mismo  so  hará  con  los  uel 
segundo  y  tercero.  En  fin,  se  ponen  aparto  los 
panes  que  han  dado  uu  blanco  amarillento  ó  par- 
dusoo  ó  quo  han  resistido  en  uu  todo  á  la  acción 
do  la  luz.  Estos  panes  de  cera  refractaria  se  jun¬ 
tan  regularmente  con  los  que  contienen  una  can¬ 
tidad  excesiva  de  sebo  ó  resina,  y  se  hace  una 
calidad  común  que  se  reserva  para  vcndeila  a 
los  frotadores  de  pisos,  l’or  lo  menos  este  es  el 
uso  establecido  en  la  fábrica  uo  Antony  (cerca 
de  Paria),  uua  de  las  mas  hermosas  de  Francia. 

Cada  una  de  las  tres  porciones  de  cera  reco¬ 
nocida  buena  para  el  blanqueo,  se  traía  aparte 
para  formar  otras  tantas  clases  diferentes  que  se 
destinan  en  seguida  á  usos  particulares.  Este 
tratamiento  se  divide  en  dos  operaciones,  la  pu¬ 
rificación  y  el  blanqueo.  La  primera  se  efectúa 
liquidando  la  cera  en  una  caldera  de  cobre  esta¬ 
ñada  y  provista  de  un  conducto  situado  á  alguna 
distancia  sobro  el  fondo,  quo  debe  ser  de  forma 
elíptica.  Se  echa  agua  en  la  caldera,  pero  de 
modo  que  no  llegue  al  conducto,  quo  se  hallara 
•  colocado  á  una  tercera  parte  cerca  de  la  altura 
total;  se  hace  calentar  el  agua  y  se  añade  la  ce¬ 
ra  on  pedazos;  so  continua  en  calentarla  gradúa 
mente  cuidando  de  agitar  sin  interrupción  con 
uua  espátula  do  madera  para  que  el  calor  se  re¬ 
parta  uniformemente  y  se  mantenga  templado 
con  agua.  Luego  que  se  complete  la  licuación, 
se  añade  una' corta  cantidad  de  crémor  tártaro 
en  polvo,  cerca  de  cuatro  onzas  por  quintal  de 
cera,  y  so  revuelve  fuertemente  por  algunos  mi¬ 
nutos,  dejándolo  después  reponer.  Cuando  se 
juzgue  que  la  cera  se  ha  aclarado  suficientemen¬ 
te,  se  abro  la  llavo  del  conducto  para  trasegarla 
á  un  cubo  de  madera  colocado  cerca  del  horni¬ 
llo  y  guarnecido  por  defuera  de  modo  que  se  en¬ 
frie  lentamente.  Se  deja  reponer  de  nuevo  la 
cera  por  algún  'tiempo,  para  que  se  separe  do  las 
impuridades  que  le  quedan.  En  fin,  por  medio 
de  una  llave  puesta  en  la  parte  inferior  de  este 
cubo,  so  hace  pasar  la  cera  a  una  especie  de  cal¬ 
dereta  ó  rielera  con  su  fondo  taladrado  de  agu¬ 
jeros  pequeños  en  una  misma  línea.  La  cera 
cae  en  filamentos  delgados  sobre  un  cilindro  de 
madera,  en  parte  sumergido  en  agua,  y  al  cual 
se  imprime  un  movimiento  regular  de  rotación. 
Cayendo  de  este  modo  la  cera,  se  aplana  por  su 
mismo  peso  y  el  movimiento  del  cilindro,  hacién¬ 
dola  caer  siempre  en  un  lugar  diferente,  impido 
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que  se  amontone;  pero  se  convierte  en  corrojue- 
ias  ó  tiras  de  mucha  superficie  y  poco  espesor, 
es  decir,  que  se  encuentra  en  un  estado  do  divi¬ 
sión  conveniente  para  el  blanqueo,  y  esto  es  lo 
que  se  llama,  adelgazar  la  cera.  El  cubo  largo 
y  aplanado,  especie  de  baño  en  el  cual  se  mete 
el  cilindro,  está  forrado  de  plomo,  y  el  agua  quo 
contiene  se  refresca  sin  intermisión  por  medio  de 
una  corriente.  Se  saca  la  cera  hecha  cintas  y 
se  coloca  por  orden  en  unos  grandes  bastidores 
de  madera  forrados  de  tola  que  están  colocados 
en  un  lugar  muy  aireado.  Cada  dia  se  le  re¬ 
mueve  muchas  veces  para  renovar  las  superfi¬ 
cies,  y  luego  el  blanqueo  va  cesando,  se  fundo  y 
hacen  cintas  de  nuevo  de  la  cera  para  exponer¬ 
la  en  seguida  al  rocío  y  al  sol;  cuyas  operaciones 
se  repiten  hasta  que  sa  juzgue  que  ol  blanqueo 
está  perfecto. 

Terminada  esta  operación,  se  refunde  la  cora 
por  última  vez,  y  cuando  está  licuada  se  pasa 
por  un  tamiz  do  seda  ó  crin  bien  espeso,  escur¬ 
riéndola  en  seguida  por  medio  de  un  vaso  llama¬ 
do  escudillon,  con  agujeros  circulares  vaciados  al¬ 
gunas  líneas  de  profundidad  sobre  tablas  de  ma¬ 
dera  bien  mojadas:  de  este  modo  se  obtienen  pa- 
necitos  de  unas  dos  onzas,  y  bajo  esta  forma  cor¬ 
re  en  el  comercio,  tomando  entonces  ol  nombre 
de  cera  virgen. 

Se  ha  observado  que  si  se  quitaba  la  cera  blan¬ 
queada  de  encima  los  bastidores  en  tiempo  llu¬ 
vioso  y  húmedo,  no  solo  tomaba  un  ligero  color 
grisáceo  que  se  llama  en  término  de  fábrica  mo- 
yudar ,  sino  que  además  se  experimentaba  una  Así  se  le  deja  algunas  horas  para  dar  tiempo  á 
pérdida  bastante  considerable.  Por  lo  tanto,  se  que  las  grasas  se  depositen  en  el  fondo;  después 
tiene  cuidado  de  no  practicar  esta  última  opera-  so  pasa  de  nuevo  la  cera  por  medio  de  una  ca- 
cion  sino  en  tiempo  muy  seco.  !  uilla  de  madera  á  una  vasija  cribada,  la  cual,  de- 

Los  depósitos  se  reúnen  para  fundirlos  de  nue-  j  jando  correr  la  cera  por  sus  agujeros,  separa  todas 
vo  con  agua  y  se  someten  á  la  prensa.  El  pro-  j  las  heces.  La  cera,  cae  de  la  vasija  cribada  á 
dueto  que  se  obtiene  queda  muchas  veees  more-  ■  una  especie  de  dornajo  largo  y  estrecho,  oradado 
no  aun  después  del  blanqueo,  lo  que  obliga  á  en  el  fondo  con  varios  agújelos  colocados  sobre 


jor  su  arte  y  que  poneu  mas  atención  á  su  tra¬ 
bajo,  y.  aun  porque  se  hallan  coras  amarillas  que 
blanquean  mejor,  y  mas  amarillas  unas  que  otras. 

Las  ceras  del  país  de  viñedo  se  blanquean 
muy  difícilmente,  y  aun  no  se  blanquearían  si  no 
se  las  aligase  con  sobo,  que  por  su  blancura  hace 
desaparecer  el  amarillo.  Se  mezclan  hasta  vein¬ 
ticinco  ó  treinta  libras  de  sebo  para  un  quintal 
de  cera,  lo  cual  se  conoce  fácilmente  i  u  las  bu¬ 
jías  hechas  con  esta  cera,  que  no  so  presenta  ja¬ 
más  tan  clara  ni  tan  trasparente  como  las  bujías 
que  se  reputan  do  las  mejores.  So  compran  tam¬ 
bién  mas  baratas  que  las  bujías  hechas  de  buena 
cora,  pero  no  son  del  mismo  provecho  porque  se 
consumen  antes.  Hay  muchas  fábricas  cu  quo 
se  beneficia  la  cera  sin  ninguna  mezcla  de  sebo 
ó  grasa:  lo  mpj  ■ os  emplear  el  sebo  de  carnero 
mas  consistente,  que  es  el  do  riñonada,  ol  cual 
para  prepararlo  se  derrite  y  se  lava  con  vinagre. 

El  color  amarillo  de  la  cera  consi  te  en  que 
está  uuida  a  alguna  sustancia  grasa,  la  cual  se 
coligo  de  que  la  cera  amarilla  es  mas  untuosa  que 
la  blanca.  Esta  grasa  ó  aceito  colaraníe  es  me¬ 
nos  fijo  que  la  verdadera  cera,  porque  el  rocío,  y 
principalmente  ol  sol,  lo  disipan.  Por  eso  lo  que 
debo  hacerse  es  disponer  y  subdividir  la  c<,ra  de 
modo  quo  presente  á  la  acción  del  sol  y  del  aire 
la  mayor  superficie  que  se  pueda,  para  cuyo  efec¬ 
to  se  derrite  cu  una  caldera  grando:  cuando  ya 
está  derretida  so  saca  á  una  cuba  ó  barril  de 
madera,  elevado  á  cinco  ó  seis  pies  <lel  suelo,  el 
cual  so  cubre  con  su  tapa  y  luego  con  mantas. 


reservarla  para  la  fabricación  do  las  cerillas;  pero 
se  ha  de  cuidar  de  dar  la  última  capa  con  bue¬ 
na  cora. 

Los  últimos  residuos  ó  torteros  de  los  cuales 
la  prensa  no  puede  ya  extraer  nada,  y  que  sin 
embargo  contienen  todavía  alguna  cantidad  de 
cera,  se  venden  en  seguida  para  ser  empleados 
en  nuestros  puertos,  para  mezclar  con  la  brea  y 
hacerla  mas  elástica. 

Hasta  el  presente  no  se  ha  llegado  a  aplicar 
con  ventaja  al  blanqueo  de  la  cera  el  cloro  ó 
cloruros  de  óxido.  La  cera,  en  este  caso,  ad¬ 
quiere  demasiada  dureza  y  pierde  toda  su  ducti¬ 
lidad. 

Otro  modo  de  Manquear  la  cera. 

Las  prácticas  empleadas  para  blanquear  la  ce- 
ra  amarilla  son  casi  las  mismas  que  para  todos 
08  blanqueos.  Si  hay  ceras  mas  secas  unas  que 
• J  as’  es  porque  loa  blanqueadores  entienden  inc¬ 


lina  misma  linca  y  separados  por  igual  espacio. 
La  cera  distribuida  por  estos  agujeros  y  foi  man¬ 
do  cincuenta  hilos  en  su  caída,  va  A  parar  á  un 
cilindro  de  box  ó  de  otra  madera  dura  y  lisa.  El 
diámetro  de  este  cilindro  debe  ser  un  pié,  y  1» 
mitad  de  su  grueso  horizontalmente  debe  entrar 
en  el  agua  de  un  baño  largo,  al  extremo  del  cual 
un  muchacho  le  dará  vueltas  á  uua  mano  por 
medio  de  una  manija. 

Cada  hilo  de  la  oera  derretida  se  coagula  y  so 
aplana  al  pasar  por  el  agua  fría;  al  tiempo  de  dar 
vueltas  el  cilindro  sucede  necesariamente  que  se 
forma  con  la  cera  un  lazo  delicado,  el  cual  ee 
desprende  por  la  acción  del  agua  luego  que  entra 
en  ella,  y  la  superficie  del  agua  se  baila  cubierta 
en  un  momento  con  una  infinidad  de  cintas  ama¬ 
rillas  que  «e  forman  sin  interrupción  d«  Lujo  del 
torno.  Se  sacan. con  una  horquilla  grande  de 
madera  en  forma  de  tenedor  y  se  llevan  a  tander 
en  bastidores  largos,  elevados  á  dos  pies  del  suelo 
y  guarnecidos  de  lienzo,  en  donde  bien  esparcida 
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la  cara  reciba  la  acción  del  frió  y  del  sol.  So  ¡ 
tendrá  la  precaución  de  volverla  para  presentar 
ix  la  misma  acción  todas  las  superficies  de  estas 
especies  do  cintas. 

Cuando  la  cera  l¡a  adquirido  el  primer  grado 
de  blancura,  se  separa  de  los  bastidores  para  lle¬ 
varla  al  almnoon;  allí  se  apila  y  se  deja  durante 
un  mes  6  seis  semanas,  para  que  en  este  tiempo 
pueda  fermentar;  ya  entonces  forma  una  masa 
bastante  sólida  y  es  preciso  servirse  de  azadones 
para  sacarla. 

Vuélvese  á  fundir  esta  cera  que  ha  perdido  su 
primer  amarillo  reiterando  la  operación  primera 
en  los  miamos  términos  que  so  han  proscrito,  po¬ 
niéndola  en  cintas  y  exponiéndolas  al  sol  y  al  ro¬ 
cío  en  los  bastidores,  según  el  tiempo  que  haga 
ó  según  la  oalidad  de  la  cera,  volviéndola  en 
ellos  muchas  veces  como  so  hizo  cuando  estaba 
amarilla,  y  luogo  que  se  ha  blanqueado  bastante 
se  levanta  y  conduce  al  almacén. 

Se  vuelve  á  derretir  esta  cera  por  tercera  y 
última  vez  y  so  amolda  en  forma  do  tortas  o  pa¬ 
nes.  Al  derretirla  en  esta  tercera  operación, 
anadón  algunos  blanqueadores  seis  ú  ocho  cuar¬ 
tillos  de  leche  para  cieu  libras  de  cera.  La  le¬ 
cho  ocasiona  en  efecto  un  depósito  ó  hez  en  el 
fondo  de  la  cuba,  de  cerca  de  unas  dos  libras  por 
ciento  de  cera  mas  que  cuando  no  se  usa  de  este 
medio,  lo  cual  disminuye  algo  la  cantidad  que  se 
benefioia;  poro  parece  quo  este  depósito  excesi¬ 
vo  deja  la  cera  mas  perfecta  y  pura 

Derrotida  y  reposada  la  cera,  se  eclia  sobre 
uua  especie  de  inosa  toda  llena  de  hendiduras  re¬ 
dondas  para  formar  los  panes  ó  tortas  que  se  ven¬ 
den  en  el  comercio  de  cerería,  habiendo  antes 
humedecido  con  agua  los  moldes  de  la  mesa  pa¬ 
ra  que  se  pueda  sacar  la  cera  de  ellos  sin  pérdi¬ 
da  ni  embarazo,  después  de  lo  cual  se  esponen 
también  al  aire  sobre  los  bastidores  durante  dos 
dias  con  sus  dos  noches.  Entonces  se  halla  ya 
cu  estado  de  emploarse  en  Ja  fabricación  de  ve¬ 
las,  bujías,  achas,  cirios,  etc. 

Modo  dt  conocer  si  la  cera  está  adulterada. 

Se  reconoce  que  la  cera  amarilla  en  panos  esté 
adulterada  por  alguna  mezcla  de  grasas,  en  el  sa¬ 
bor  ó  oogióndola  entro  los  dientes.  Después  de 
¡jaber  mordido  la  cera,  si  al  separar  los  dientes 
„„  ovo  un  ruidito,  es  señal  quo  no  está  ligada  con 
rasa,  y  oí  contrario,  se  puede  juzgar  quo  lo 

esta. 

Otro  modo. 

Fstc  medio  consiste  en  hacer  caer  una  gota  de 
sobre  un  Pedazo  de  paño:  cuando  esta  te 
¡Taya  enfriado  y  fijad?  hie?>  ™  le  echa  encima  un 
poco  do  espíritu  de  vino;  después  frotando  la  tela, 
la  cera  debo  desprenderse  fácilmente  toda.  Cuan» 
do  la  humedad  del  espíritu  de  vmo  so  W»  disi¬ 


pado  no  debe  quedar  ninguna  mancha  si  la  cera 
os  buena. 

Para  aumentar  la  cera. 

Se  toma  sebo  de  vaca  bien  machacado,  se  pone 
en  infusión  en  vinagre  fuerte  por  tres  dias  des¬ 
pués  que  hierva  dos  horas  en  el  mismo  vinagre, 
quitándole  siempvo  la  espuma  al  momento  que 
empiece  á  eaharla,  y  después  ss  deja  enfriar:  en- 
.  tonc.es  se  pondrá  el  sebo  en  agua  fría,  batiéndolo 
!  con  un  palo  hasta  que  so  haya  endurecido:  hecho 
¡  esto,  se  vuelve  á  poner  en  otro  vinagre,  después 
en  el  agua  como  la  primera  vez,  reiterando  estas 

■  operaciones  tres  veces.  Luego  se  toman  cogollos 
;  do  romero,  do  sauce  y  do  laurel,  se  machacan 
i  bien  y  se  ponen  a  hervir  en  agua  basta  que  hayan 
:  cocido  bastante:  se  filtra  esta  agua  por  papel  de 
i  estraza  para  quo  en  ella  hierva  el  sebo  preparado 
.  según  se  ba  dicho,  y  habiendo  hervido  una  hora, 

¡  habrá  perdido  todo  su  mal  olor.  Para  darle  co- 
¡  lov  so  pondrá  por  cada  libra  una  onza  de  cúrcuma 

■  ó  una  draerna  de  aznfran,  que  so  hervirá  en  el 
sebo,  y  osto  se  pondrá  á  derretir  luego  con  igual 
cantidad  de  cera  virgen. 

Oi.ro  modo  de  aumentar  la  cera ■  sin  per  judo  do 
sus  cualidades. 

Se  pone  un  caldero  al  luego  sobre  unas  trovo- 
des,  con  agua  común;  estando  calionto  se  echa 
|  en  ol  agua  trementina  para  lavarla  bien,  sin  qui¬ 
tar  la  caldera  del  fuego  hastaque  esté  perlecta- 
¡  mentó  blanca;  entonces  se  quita  el  agua,  se  pone 
i  otra  echándolo  dos  libras  de  alumbre  de  roca  eu 
!  polvos  para  cada  quintal  de  trementina,  se  hace 
!  hervir  hasta  que  la  trementina  este  tan  dura  como 
!  uua  piedra;  entonces  se  saca  y  se  pono  á  derretir 
!  cou  dos  terceras  partes  de  cera  blanca,  se  incoi- 
1  pora  bien  v  quedará  una  cera  muy  blanca,  ner- 
j  inosa  y  trasparente. 

Cero  varo,  sacar  los  grabados  dt  las  piedras. 

| 

Se  toma  uua  onza  de  cera  virgen  y  una  de 
¡  azúcar  candi  bien  melida,  se  pone  á  derretir  todo, 
se  añade  media  onza  de  polvos  de  imprenta  y  aos 
ó  tres  gotas  do  trementina:  estando  esta  mezcla 
un  poco  fría,  se  hacen  do  ella  panecillos.  Cuando 
se  quiera  sacar  una  copia  se  amasa  esta  cera  con 
los  dedos  para  ablandarla,  se  moja  un  poco  con 
la  lengua  la  piedra  grabada  y  se  aplica  sobro  la 
cera  para  sacar  la  copia,  que  queda  hecha  con 
mucha  exactitud. 

Toledo  de,  preparar  la  cera. para  barnizar  las  sillas 
i/  otros  muebles. 

Se  hacen  derretir  en  una  vasija  aseada,  á  'fue¬ 
go  lento,  dos  onzas  do  cera  blanca  ó  amarilla,  y 
cuando  so  haya  liquidado  se  añaden  cuatro  onzas 
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de  buena  esencia  de  trementina  y  se  agita  todo 
hasta  que  enteramente  se  enfrio;  de  este  modo 
resulta  una  especie  de  pomada,  con  la  cual  se 
enceran  los  muebles,  con  las  precauciones  de  un¬ 
tar  la3  partes  que  se  quiera  con  dicha  composi¬ 
ción,  y  luego  frotarlas  con  la  palma  de  la  mano 
•ó  un  paño  de  lana:  la  esencia  se  disipa  f  t  cilmcnte, 
pero  la  cera  experimenta  por  su  mezcla  un  esta¬ 
do  de  división  muy  grande  y  se  extiende  mas  fá¬ 
cilmente  y  con  mas  igualdad:  la  esencia  penetra 
bien  pronto  en  los  poros  de  la  madera,  desen¬ 
vuelve  el  color,  da  pié  a  la  cera,  y  la  brillantez 
que  resulta  es  comparable  á  la  de  un  barniz,  sin 
e3tar  sujeta  á  sus  inconvenientes. 


una  cuohara.  En  fin,  los  peores  panales, 


Modo  de  vaciar  figuras  huecas  de  cera. 

El  molde  de  yeso  so  unta  con  manteca  de 
puerco,  luego  echándole  cera  derretida  se  le  da 
vueltas  en  todos  sentidos;  después  se  vacía  lo  su- 
perfluo  de  la  cera,  y  cuando  se  haya  enfriado 
bien  la  que  ha  quedado  en  el  molde,  se  le  vuelve 
á  echar  cera  derretida,  dándolo  vueltas  como  la 
vez  primera,  y  de  este  modo  se  continúa  hasta 
que  la  figura  haya  adquirido  el  espesor  que  se  le 
quiera  dar.  Para  dar  fuerza  á  esta  clase  de  fi¬ 
guras  se  prepara  antes  el  molde,  atravesándole 
varitas  de  hierro  en  donde  dañen  menos.  Del 
mismo  modo  se  hacen  las  figuras  de  yeso. 

Modo  de  beneficiar  la  cera  y  la  miel. 

Luego  que  se  han  sacado  los  panales  de  las 
colmenas,  se  eligen  los  mejore»  y  mas  hermosos; 
se  corta  ligeramente  eon  un  cuchillo  la  superficie 
de  estos  panales  para  romper  la  cubierta  de  los 
alvéolos  y  quitar  la  miel  espesa,  que  hallándose 
inmediatamente  bajo  estas  cubiertas  de  cera,  im¬ 
pediría  que  la  miel  liquida  corriese  francamente; 
después  se  rompen  los  panales  en  muchos  peda¬ 
zos,  que  se  colocan  en  canastillos,  en  zarzos  do 
mimbres  ó  en  un  lienzo  muy  claro  colocado  sobre 
un  bastidor,  poniendo  debajo  una  vasija  muy  lim¬ 
pia.  La  miel  que  cae  naturalmente,  que  es  la 
mas  blanca  y  perfecta,  se  llama  miel  virgen. 
Esta  especie  de  miel  se  agruma  por  sí  misma,  y 
cuando  es  de  buena  calidad  hace  grano. 

Sacada  la  primera  miel  se  rompen  los  panales 
eon  las  manos  sin  comprimirlos  ni  amasarlos  y  se 
juntan  con  los  menos  perfectos.  Todo  junto  pro¬ 
duce  miel  de  inferior  calidad  á  la  primera,  cuyo 
color  amarillo  procede  de  una  corta  parte  de  cera 
que  se  halla  mezclada  con  la  miel  en  algunos  al¬ 
veolos;  sin  embargo  de  esta  circunstancia,  esta 
miel  es  rnuy  buena. 

oneuse  estas  mieles  en  tarros  ó  vasijas  ade¬ 
cuadas  que  se  llevan  á  parajes  secos  y  frescos; 
v,  j  Vi°  ,,  *os  estambres  ó  la  poca  cera  que 
ñor  e  .hadarse  mezclada  con  la  miel,  sobrenada 
viertU  *,Seí'eza  enuna  especie  de  capa  que  se  ad- 
tle  en  la  ^Pmficio  de  las  vasijas  y  se  quita 


con 

que  contienen  miel  mezclada  con  mucha  cera, 
so  comprimen  con  las  manos  y  se  exprime  bien 
la  miel,  que  se  llama  común. 

Despojados  ya  los  panales  de  toda  la  miel  quo 
contienen  por  estos  medios,  se  pone  la  pasta  do 
cera  en  agua  clara,  cuidando  de  menearla  de 
cuando  en  cuando  para  lavarla  bien  y  disolvor 
aun  los  restos  do  miel  que  pueden  haber  quedado 
adherentes  d  la  cera. 

La  segunda  y  mas  importante  operación  do  la 
eera  so  ejecuta  derretiéndola  toda  para  pasarla 
por  un  lienzo  que  retenga  los  cuerpos  extraños; 
para  esto  se  ponen  juntos  todos  los  panes  de  cera 
en  una  caldera  grande  de  cobre,  que  so  llena  do 
ngua  hasta  la  tercera  parte,  la  cual  cociendo  hace 
fundir  la  cera,  que  se  tendrá  cuidado  do  remover 
eon  una  espátula  de  madera  para  que  no  se  pe¬ 
gue  al  borde  de  la  caldera,  en  donde  podría  que¬ 
marse.  Cuando  la  cera  esté  bien  derretida  se 
echa  con  el  agua  en  que  sobrenada  en  sacos  de 
lienzo  fuerte  y  claro  que  se  habrán  remojado  en 
agua  hirviendo  para  impedir  la  adherencia  de  la 
eera,  y  al  instante  se  ponen  en  la  prensa:  la  oera 
que  cae  se  recibe  en  las  vasijas  convenientes,  en 
que  es  oportuno  poner  agua  caliente  para  que  se 
precipiten  las  heces. 

Es  menester  tenor  cuidado  de  no  cocer  mucho 
la  eera,  porque  so  pondría  muy  seca,  quebradiza 
y  morena:  este  color  es  tanto  mas  desagradable 
cuanto  no  puede  quitarse  dí  por  el  sol  ni  por  el 
rocío.  No  hay  motivo  de  inquietarse  ai  no  se 
saca  toda  la  oera  en  la  primera  fusión.  La  que 
queda  en  las  heces,  que  la  mayor  parte  consta  de 
los  dospojos  de  las  ninfas,  no  es  perdida.  Estas 
se  vuelven  á  remojar  en  agua,  y  dejándolas  en 
ella  algunos  dias,  so  las  pono  á  derretir  de  nue¬ 
vo  y  se  saca  aun  alguna  cera:  si  se  pusiesen  á 
derretir  estas  heces  inmediatamente,  se  sacaría 
menos  cera.  En  esta  ocasión  se  observará,  si 
se  toma  un  panal  recien  formado  por  las  abejas 
y  en  quo  aun  no  haya  habido  miel,  que  se  puede 
sacar  por  medio  del  agua  y  aun  mucho  mejor  por 
medio  del  espíritu  de  vino,  una  sustancia  azuca¬ 
rada  ó  melosa.  Cuando  esta  sustancia  se  ha  qui¬ 
tado  ú  la  cera,  ésta  se  hace  mas  fácil  de  mane¬ 
jar,  y  es  probable  que  poniendo  la  cera  en  agua 
so  le  quite  esta  parte  extraña. 

La  cera  cayendo  en  el  agua,  se  coagula  y  so¬ 
brenada:  se  sacan  á  trozos  eon  la  hoja  de  un  cu¬ 
chillo  las  heces  y  los  polvos  de  los  estambres  que 
están  adherentes  en  la  parte  superior  de  estos 
trozos:  estas  brozas,  que  aun  pueden  contener  al¬ 
go  de  cera,  se  vuelven  á  fundir  de  nuevo. 

Para  formar  panes  de  esta  cera  so  hace  derre¬ 
tir  de  nuevo  en  una  caldera  de  agua;  ouando  es¬ 
ta  derretida  y  que  se  ha  espumado,  se  echa  en 
cazuelas  ú  otras  vasijas  en  las  cuales  se  pone  un 
poco  de  agua,  con  la  cual  se  rocían  también  las 
paredes  ele  las  vasijas:  deben  ser  uias  anchas  por 
arriba  que  por  abajo.  La  cora  se  coagula  en- 
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triándose  y  se  amolda  en  gruesos  panos  tales  en-  ; 
mo  se  vo  la  oera  amarilla  que  se  vendo  en  el  co-  : 
mcroia. 

En  esta  secunda  fundición  se  debe  gobernar  el 
fuego  como  en  las  precedentes  y  vaciar  en  mol¬ 
des  la  cera  inmediatamente  quo  está  derretida, 
porque  es  una  recia  general  que  la  cera  pardea 
cada  vez  que  se  derrite,  y  si  se  la  dejase  mucho 
tiempo  expuesta  o  la  acción  del  fuego,  cu  lugar 
de  salir  untuosa  y  flexible,  saldría  seea  y  quebra¬ 
diza,  lo  cual  se  mira  como  un  gran  defecto  en  las 
buenas  fabricas,  aunque  en  algunos  blanqueos  en 
que  so  beneficia  la  cera  común  so  prefiero  esta 
cera  porque  sufre  mejor  la  mezcla  del  cebo. 

C  BEATO. 


muy  eficaz  para  ios  diviesos,  para  extraer  ios  cla¬ 
vos  de  los  callos  y  para  corregir  las  úlceras  fun¬ 
gosas. 

CERDA. 

¿lio do  de  teñir  la  cerda ,  las  plumas ,  el  lino,  la  seda 
y  otras  cosas  semejantes. 

So  debo  primevo  preparar  el  color  haciéndolo 
hervir  en  agua  suavemente,  después  de  haberlo 
añadido  alumbre  da  roca  en  polvo:  en  seguida  s. 
disuelve  alumbre  en  agua  caliente,  donde  so  pon¬ 
drá  lo  que  se  quiera  teñir.  Doce  horas  dt  spuo.s 
se  hara  hervir  on  la  tintura  preparada  hasta  que 
se  le  advierta  uu  hermoso  color. 


Especie  do  emplasto  cuya  base  es  la  eera:  hay 
«eratos  do  muchas  especies.  El  ccrato  refrige¬ 
rante  de.  Galeno  es  el  que  mas  comunmente  se 
usa-  hácese  de  dos  ouzas  do  cora  blanca  y  seis 
de  aceite  de  almendras  dulces  que  no  este  ran¬ 
cio  desleído  todo  al  baño  de  mana  en  una  vasija 
¡dríada;  apártese  después  del  fuego,  echese  cu 


CERDO,  COCHINO,  PUERCO,  GORRINO, 


COCHO. 


VI 


uu  mortero  de  mármol,  meneóse  con  una  mano 
de  madera  y  añádanse  poco  á  poco  seis  onzas  de 
acrua  común  filtrada.  No  resta  que  hacer  otra 
cosa  que  mezclarlo  todo  bieu  y  ponerlo  á  que  es 
curra  sobre  un  tamiz  de  cerda. 

Ccrato  anodino. 

Se  toma  media  libra  do  emplasto  diaquilon 
menor,  de  cera  blanca  tres  onzas,  de  enjundia  de 
gallina,  de  manteca  de  puerco  y  do  sebo  de  ma¬ 
cho  cabrío  una  onza  do  cada  oosa.  Se  pondrá  á 
derretir  todo  junto  on  una  vasija  á  un  fuego  eua- 
'  v  se  apartará  cuando  tenga  la  consistencia  de 
emplasto.  So  le  agrega  un  poco  de  aceite  de 
l-J.q  Sirve  para  ablandar,  madurar  y  ayuwr  : 
f oda  supuración,  y  por  su  cualidad  anodina  mi¬ 
tiga  mucho  los  dolores. 

Ccrato  saturnino. 

Se  toma  una  libra  de  aceite  de  olivas  que  no 
té  rancio  ni  sea  añejo,  y  tres  onzas  de  oera 
ff  noa.  Se  pone  á  derretir  junto,  incorporan 
j  a¡o  bien;  se  deja  enfriar  y  se  le  añade,  remo 


11  juutuj 

lo  bien;  so  aeja  euiriar  y  se  le  añade,  remo- 
¡?,  j0¡0  suavemente,  ocho  onzas  de  agua  de  vé- 
mineral-  Es  un  remedio  refrigerante,  antiflo- 
Set?.  „  v  resolutivo  en  les  tumores  inflamatorios. 

tristico  y 

O 

Cerato  verde. 

uaa  libra  de  cera  amarilla,  seis  onzas 
Se  t°m  _  .  0  y  cuatro  onzas  de  trementina; 

de  resina  e  P  ^  tod0j  y  iueg0  que  j0  esté  ge 

tóX  meto  on»  d«  '”dMÍUo  bi«"  molid0'  Bs 


Esto  animal  doméstico  es  tan  conocido  por  su 
oxoesiva  inmundicia,  su  voracidad,  sus  gusto.-, 
extravagantes  y  su  lascivia,  como  por  el  uso  ge¬ 
neral  que  se  hace  do  su  carne  en  la  economía 
doméstica.  El  fango,  el  cieno  y  los  excremen¬ 
tos  humanos  son  los  alimentos  que  este  cuadrú¬ 
pedo  devora  con  preferencia;  pero  aunque  se  ali¬ 
menta  de  cosas  inficionadas  y  desagradables,  no 
por  oso  deja  do  ser  para  el  hombre  un  alimento 

jugoso  y  delicado.  , 

El  cerdo  no  tiene,  hablando  con  propicdau, 
mas  que  dos  sentidos,  Invista  y  el  oido.  os  otI <-'1 
están  obtusos  y  como  embotados.  La 
do  sus  cerdas,  la  dureza  do  su  piel  y  la  espesor., 
de  su  grasa  le  hacen  poco  sensible  a  los  go  P<  ■■ 
que  le  dan.  “Se  hau  visto,  dice  Bufton,  suba 
ratones  á  los  lomos  de  los  cerdos  y  roerles  la  piel 

y  el  tooino  sin  dar  la  menor  señal  de  sentirlo. 

La  mala  calidad  de  las  sustancias  de  que  se  ali¬ 
mentan  prueba  también  su  gusto  grosero 

Do  buen  humor  estaría  Gabriel  Alonso  de  11 01  - 
rera  ouando  escribió  el  capítulo  3t>  de  de  su  übr 
5-,  en  que  comienza  á  tratar  do  los  cerdos. 

“Quien  quisiere  ruido,  dice,  compre  cochino; 
mas  mi  fe  mal  parece  al  labrador  comprar -tóeme 
en  la  plaza  del  carnicero:  el  buen  labrado  ha  d, 
tener  nuercos  que  mate  en  casa  y  que  veuc*a  * 
os  que  viven  enlas  villas  y  ciudades;  quo  aunque 
las  puercos  sean  enojosos  en  su  cria,  mucho  mas 
losen  donde  faltan;  mayormente  que  una de  las 
cosas  que  como  dije,  enriquecen  al  labrador,  es 
£  crias,  y  esta  es  la  principal  si  hay  buen  re¬ 
caudo.  Alien  deso,  no  hay  carne  asi  fresca  como 
aoecinada  que  tanto  abunde  e.  hincha  la  casa,  ni 
quo  tanta  hartura  y  mantenimiento  de  a  la  per* 
sona-  pues  quien  quisiere  gozar  de  estas  y  do 
otras  eosar,  menester  es  que  trabaje,  que  como 
dice  un  verso  latino: 

Non  meriiit  dulció,  qui  non  gustabit  amara . 
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Poralelo  del  cerdo  con  el  javali:  de  la  diferencia 
de  su  grasa  á  la  de  otros  animales;  de  la  con¬ 


sistencia  de  sus  cerdas  y  su 
proporciones  del  cerdo . 


variedad ,  V  de  las 


El  cerdo  es  muy  conocido  por  sus  pelos  duros 
que  se  llaman  cerdas  y  por  su  hocico  largo  y  ter¬ 
minado  en  una  ternilla  plana  y  redonda  donde 
están  los  conductos  de  las  narices.  Tieno  cua¬ 
tro  dientes  incisivos  en  la  quijada  superior  y  ocho 
en  la  inferior,  dos  colmillos  pequeños  arriba  y 
dos  grandes  abajo:  estos  son  puntiagudos  y  hue¬ 
cos  y  sirven  de  defensa  al  animal.  En  el  jaba¬ 
lí  son  mayores  y  mas  fuertes  los  colmillos,  y  el 
hocico  mas  largo;  tiene  también  los  pies  mas 
gruesos,  las  pesuñas  mas  separadas  y  la  cerda 
siempre  negruzca  L03  primeros  dientes  del  cer¬ 
do  y  del  jabalí  no  se  caen  jamás  (al  contrario  do  j  cuatro  pies  y  dos  pulgadas  de  longitud,  medido 
lo  que  sucede  on  los  demás  animales),  sino  que  j  desde  el  hocico  hasta  el  origen  del  rabo;  un  pié 
crecen  y  duran  toda  la  vida.  El  jabalí  difiero  y  una  pulgada  de  longitud  en  la  cabeza,  medida 
también  del  cerdo  en  el  olfato:  los  cazadores  sa-  j  desde  la  punta  del  hocico  hasta  detrás  de  las  ore- 
ben  cuanto  ve,  oye  y  siente  este  animal  desde  !  jas,  y  dos  pies  de  circunferencia  medida  por  en- 
muy  lejos,  pues  para  sorprenderlo  se  ven  preci-  cima  de  los  ojos;  seis  pulgadas  do  longitud  en  el 
sados  á  esperarlo  con  mucho  silencio  durante  la  |  pescuezo  y  dos  pies  de  circunferencia;  dos  piés 


|  domésticos  de  ciertos  países  tiene  al  nacer  un  c.o- 
j  lor  blanco;  pero  este  se  muda  con  el  tiempo,  co- 
1  mo  también  el  de  las  cerdas,  que  toman  en  su 
extremidad  un  color  amarillento  mas  oscuro  que 
1  ol  del  estado  natural,  lo  que  dependo  sin  duda 
¡  de  que  el  animal  se  revuelca  con  freouencia  en 
¡  el  polvo  y  en  el  fango.  Las  cordas  mas  largas 
tienen  cuatro  6  cinco  pulgadas:  en  la  extremidad 
del  hocico,  en  los  lados  de  la  cabeza,  en  las  in¬ 
mediaciones  de  las  orejaB,  en  la  papada,  en  el 
vientre,  debajo  de  la  cola,  en  los  codillos  y  bra¬ 
gadas,  tienen  muy  pocas  cerdas  y  están  por  con- 
ziguiente  todas  estas  partes  casi  desnudas. 

De  tas  proporciones  del  cerdo. 

Un  cerdo  de  un  tamaño  regular  debe  tener 


noche,  poniéndose  contra  el  viento  para  que  no 
'perciba  los  efluvios  que  exhalan  sus  cuerpos  y 
los  de  sus  perros.  Esta  diferencia  en  las  sonsa- 
ciones  puede  acaso  atribuirse  á  la  excesiva  por- 


i  y  una  pulgada  do  altura  desde  ol  suelo  hasta  Ja 
cruz,  y  dos  pies  y  dos  pulgadas  y  media  desdo  el 
■  pié  hasta  encima  del  hueso  de  las  ancas;  dos  piés 
y  diez  pulgadas  de  circunferencia,  medido  detrás 


quena  en  que  vive  el  cerdo  doméstico,  que  pue-  de  los  brazuelos;  tres  pies  y  cinco  pulgadas  en  el 
do  con  el  tiemüo  hacerle  nerder  al«m  del  snntírín  ¡  medio  del  cuerpo  en  la  parte  mas  grueso  ^  fies 

piés  y  once  pulgadas  junto  á  los  jamones. 


tiempo  hacerle  perder  algo  del  sentido 

del  olfato. 

La  grasa  del  cerdo  se  llama  tocino;  se  diferen¬ 
cia  de  la  de  casi  todos  I03  animales  cuadrúpe¬ 
dos,  no  solamente  por  su  consistencia  y  calidad, 
sino  también  por  su  posición.  La  grasa  de  los 
animales  que  no  tienen  sebo,  como  el  perro  y  el 
caballo,  está  mezclada  bastante  igualmente  con 
la  carne.  El  sebo  en  los  carneros,  cabras  y  cier¬ 
vos,  está  solamente  en  las  extremidades  de  la 
carne,  mientras  que  el  tocino  no  está  ni  mezcla¬ 
do  con  la  carne  ni  unido  ¿  sus  extremidades:  es¬ 
te  tocino  forma  una  capa  gruesa,  distinta  y  con¬ 
tinua  entre  la  carne  y  la  piel,  que  cubre  la  carne 
por  todas  partes. 

De  la  consistencia  de  las  cerdas  y  de  su  variedad. 

El  cerdo,  como  se  ha  dicho,  está  cubierto  de 
cerdas,  éstas  son  derechas  3’  flexibles,  su  consis¬ 
tencia  es  mas  dará  que  la  del  pelo  y  la  lana  y  su  : 
sustancia  parece  cartilaginosa .  y  semejante  al  J 
mismo  tiempo  á  la  del  cuerno.  En  la  extremi- 
'lac\?e  dividen  en  muchos  filamentos,  y  ge  pue¬ 
de. dividir  cada  cerda  de  un  extremo  á  otro  si¬ 
guiendo  estos.  Las  cerdas  mas  gruesas  y  largas 
ornan  una  especie  de  crin  sobre  la  eminencia 
e  a  cabeza,  en  la  longitud  del  pescuezo  y  sobre 

ciuz  y  el  lom0  hasta  las  ancas  ó  caderas. 

Des  colores  ¿u  1-  cerdaB  g0Q  ^  blanc0)  el 


De  la  elección  del  verraco  y  de  la  puerca. 

El  cerdo  entero  ho  llama  verraco ,  y  la  hembra 
|  puerca  . 

j  Se  debe  tener  mucho  cuidado  en  la  elección 
j  del  verraco  para  la  propagación  de  su  especie, 
escogiéndolo  siempre  con  cualidades  corporales 
que  anuncien  su  vigor.  Es  preciso,  pues,  que 
tenga  la  cabeza  gruesa,  el  hocico  corto  y  romo, 
las  orejas  graneles  y  caídas,  los  ojos  ardientes,  el 
pescuezo  corto  y  grueso,  el  cuerpo  ancho  y  re¬ 
dondo,  las  piernas  cortas  y  fuertes,  el  vientre  on- 
juto,  la  cerda  áspera  y  rizada  en  el  lomo  y  los 
testículos  gruesos. 

La  puerca  debe  tener  buena  estampa,  el  vien¬ 
tre  ancho,  las  tetas  largas  y  un  carácter  pacífico. 

Piel  coito  y  del  parto. 


,  ^es  colores  de  las 

no  vCoi°SCUr°’  el -Amarillento,  eí rubio,  ef  mora- 
negro.  La  mayor  parte  de  los  cerdos 


La  puerca  está  en  calor  casi  todo  ol  año,  y 
puede  parir  dos  veces  en  él,  haciendo  que  la  cu¬ 
bra  el  verraco  on  noviembre  si  se  quieren  tener 
lechones  en  marzo,  y  al  principio  do  mayo  si  se 
|  quiere  tenerlos  antes  del  invierno.  Si  se  cubro 
1  en  junio,  como  solo  está  preñada  cinco  meses, 
los  lechones  nacen  en  octubre,  no  tienen  tiempo 
de  fortificaras  antes  del  invierno,  y  Por  consi¬ 
guiente  no  serán  buenos. 

!  Cuando  la  puerca  está  para  parir,  es  preciso 
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separarla  del  verraco  y  encerrarla  en  una  zahur-  to  mas  Mandas  y  mas  snaves,  cuanto  el  animal 
da  ó  cstaMo,  para  que  el  macho  no  la  toque  ni  está  mas  amansado  por  la  educación,  por  el  cli¬ 
se  ooma  los  cochinillos,  y  para  que  ella  misma  no  '  ma  y  por  el  estado  do  domesticidad;  y  en  efecto, 
los  devore,  so  le  debe  dar  bien  de  comer  después  í  vemos  que  nuestros  cerdos  domésticos  tienen  las 
de  haber  parido.  El  establo  donde  se  encierre  orejas  menos  tiesas  y  mucho  mas  largas  y  caídas 
debo  estar  bien  hecho  y  sus  paredes  bastante  só-  que  los  jabalíes,  que  se  deben  mirar  como  el  ti- 
lidas:  se  le  pondrá  y  renovará  con  frecuencia  una  po  do  la  especie, 
cama  de  paja,  limpiándola  cuidadosamente  de  to¬ 
do  el  estiércol.  1  De  la  duración  de  la  vida  del  cerdo  y  de  su  ntili~ 

dad  después  de  mucrlo. 


Del  cuidado  que  se  fia  de  tener  con  la  puerca  des¬ 
pués  de  haber  parido. 

Después  que  la  pueroa  ha  parido,  conviene  ali¬ 
mentarla  abundantemente  con  una  mezcla  de  sal¬ 
vado,  agua  tibia  y  yerbas  frescas:  no  so  le  deben 
dejar  mas  cochinillos  que  los  que  haya  de  criar; 
so  dejarán  los  machos  con  preferencia  á  las  hem¬ 
bras,  en  la  proporción  de  una  hembra  para  cua¬ 
tro  ó  cinco  machos. 

Modo  de.  alimentar  los  /echones  y  de  destetarlos. 

A.  los  dos  meses  de  haber  nacido  los  lechónos, 
so  deben  destetar.  Es  preciso  entonces  llevar¬ 
los  al  campo  á  pacer  la  yorba,  si  la  estación  lo 
permite,  darles  por  mañana  y  tarde  agua  de  sal¬ 
vado  ó  suero.  El  agua  de  fregar  mezclada  con 
suero  es  también  buena.  En  invierno  so  pone 
al  fuego  esta  agua,  y  después  do  caliente  se  les 
echa  en  artesas  con  un  poco  de  salvado  y  algu¬ 
nas  frutas  y  legumbres.  Se  van  manteniendo 
así  los  cochinillos  hasta  el  mes  de  abril,  en  que 
las  yerbas  comienzan  á  suministrar  la  mayor  par¬ 
te  do  su  alimonto;  se  les  envia  entonces  al  cam¬ 
po  todos  los  dias  hasta  fines  del  verano,  y  cuan¬ 
do  entra  el  otoño  so  ceban  para  venderlos. 

Para  cebar  oon  facilidad  los  cerdos,  es  preciso 
comenzar  por  caparlos.  La  cebada  y  la  bellota, 
las  coles,  los  nabos  y  las  chirivías  cocidas,  los 
desperdicios  de  la  hortaliza  y  las  legumbres  co¬ 
cidas  en  el  agua  de  salvado,  son  los  alimentos 
con  que  ordinariamente  se  engordan  los  cerdos. 
ifs  bueno  también  llevarlos  á  los  sitios  donde  ha- 
a  muchas  bellotas  y  castañas,  ‘y  darles  por  la 
tarde  al  volver  del  campo  agua  de  salvado.  Un 
ccrdo  nuevo  se  ceba .  en  dos  ó  tres  meses;  pero 
cuando  el  animal  es  viejo,  es  preciso  mas  tiempo,  j 
con  todo,  no  llega  á  ponerse  tan  gordo. 

* 

Del  clima,  que  conviene  mejor  al  cerdo. 

Este  animal  teme  mucho  al  frío;  por  esta  ra- 
zon^el  clima  cálido  lo  conviene  mojor,  y  he  aquí 
por  qué  su  especie  abunda  mas  en  Europa,  en  í 
Asia  y  Africa-  U1  clima  influye  también  en  su 
eolor  pues  observamos  que  en  los  climas  cálidos  | 
íos  cerdos  son  enteramente  negros  como  los  ja¬ 
balíes  y  comunmente  blancos  en  ]Q8  provincias  i 
setentrionales.  Una  de  las  señas  mas  evidentes  | 
de  la  degeneración  del  cerdo,  son  las  orejas,  tan-  ; 


La  vida  del  cerdo  es  la  de  quince  á  veinte 
años.  Pero  es  muy  raro  el  que  llega  á  este  tér- 
mino;  por  lo  regular  lo  matan  á  la  edad  de  dos 
años. 

El  que  baya  vivido  algún  tiempo  en  ol  campo 
habrá  visto  el  provecho  que  so  saca  do  este  ani¬ 
mal.  La  carne  so  vénde  ma3  cara  que  la  de^  vaca, 
la  sangre,  las  tripas,  la  asadura,  los  pies  y  la 
lengua  se  preparan  de  mil  modos.  La  grasa  de 
los  intestinos  y  dol  redaño,  que  es  diferente  del 
tocino,  forma  la  manteca  que  se  emplea,  tanto  en 
la  cocina  y  repostería,  como  en  la  medicina  y 
veterinaria.  Do  su  piel  cruda  se  hacen  cribas,  y 
curtida  las  mejores  cubiertas  de  sillas  de  montar, 
y  con  sus  cerdas,  necesarias  á  los  zapateros,  ce¬ 
pillos,  brochas  y  pinceles.  Su  carne  toma  mejor 
la  sal  quo  otra  cualquiera  y  se  conserva  por  mas 
tiempo.  Si  la  carne  de  este  animal  está  prohi¬ 
bida  en  algunos  pueblos,  en  Arabia  por  ejemplo, 
es  porquo  no  hay  montes  ni  con  qué  alimentar 
los  oordos,  y  porque  las  aguas  y  los  comestibles 
salobres  hacen  quo  el  pueblo  esté  expuesto  a  en¬ 
fermedades  cutáneas.  La  loy  que  la  prohi  e^  en 
estos  países  es  puramente  local  y  no  puede,  icgu 
en  otros  donde  el  cerdo  es  un  alimento  casi  uní 
vorsal  y  en  algún  modo  necesario.  Según  ai 
mentier,  conviene  excitarles  el  apetito  con  sal 
mezclada  eu  sus  alimentos,  y  so  ha  visto  también 
llevarlos  con  este  objeto  al  muladar,  donde  hocen 
y  se  sacien  de  la  carne  y  sangre  de  caballerías 
muertas. 


DE  LAS  ENFERMEDADES  QUE  PADECEN  I.OS 
CERDOS. 

Enfermedades  internas . 

Liebre,  papera  ó  muermo,  lepra,  esquinencia, 
perineumonía,  ictericia,  sarampión,  letargo,  ha¬ 
cera,  cursos,  cólicos  ó  torozones,  .bematuria  y 
rabia. 

_ Enfermedades  externas . 


Catarro,  ulceras  en  las  orejas,  carbunco,  tu¬ 
mores  en  las  quijadas,  asquerosidad  do  la  piel  ó 
lepra,  sarna,  piojos,  fractura  y  puntura. 

Esto  animal  se  llama  mientras  está  mamando 
l  echón. 

Desde  entonces  hasta  que  tiene  un  año  guarro 
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Desde  un  año  hasta  dos  marranillo. 

Y  desde  dos  en  adelante  puerco. 

L03  criadores  do  cerdos  buscan  en  los  verracos  ! 
las  mismas  cualidades,  excepto  que  en  los  pueblos  i 
y  terrenos  fríos  los  escogen  con  las  cerdas  meri-  ¡ 
ñas  ó  rizadas  y  espesas,  y  en  los  terrenos  cálidos  j 
los  quieren  marinos  ralos  ó  con  poca  cerda. 

El  color  mas  común  del  cerdo  es  el  negro, 
aunque  hay  algunos  rojos,  otros  manchados  de 
blanco  y  muchos  calzados. 

Las  puercas  no  están  preñadas  cinco  meses 
como  dice  el  conde  de  Uuffon,  sino  tres  y  veinte 
dias.  Así  pues,  paren  y  crian  dos  veces  al  año, 
y  paren  tres  veces  si  alguna  vez  dejan  de  criar. 

Tienen  los  porqueros  mucho  cuidado  con  ellas 
cuando  están  cercanas  al  parto,  porque  los  dolo¬ 
res  las  hacen  correr  é  irse  á  parir  lejos,  donde 
los  lobos,  las  zorras,  los  perrdfe  ó  los  hombres  que 
las  encuentran  les  quitan  los  lechónos. 

Como  los  cerdos  habitan  comunmente  en  el 
campo,  se  les  hacen  majadas  ó  zahúrdas  para  que 
se  recojan  en  tiempos  fríos.  Una  majada  es  un 
chozo  techado  y  cubierto  de  tierra,  de  poca  altu¬ 
ra  y  con  algunos  agujeros  para  que  se  renueve 
el  aire  en  ellos,  y  un  corral  de  cosa  de  cuatro 
varas  en  cuadro,  donde  salen  á  estercolar  los 
animales.  El  estado  de  sociedad  hace  siempre 
que  los  individuos  se  guarden  unos  á  otros  algu¬ 
nas  consideraciones:  el  cerdo,  el  animal  mas  su¬ 
cio  que  se  conoce,  busca  un  sitio  retirado  donde 
la  fetidez  de  sus  excrementos  no  incomode  á  los 
otros  individuos  que  habitan  con  él,  y  ellos  le 
corresponden  del  mismo  modo,  aunque  sean  pe¬ 
queños.  Pero  es  necesario  que  la  majada  ó 
zahúrda  no  sea  demasiado  grande  para  el  ganado 
que  la  ocupa,  pues  entonces  so  ensucian  dentro 
de  ella,  aunque  tengan  corral  ó  cor r alejo;  por 
esto  se  acorta  haciéndole  alguna  separación  cuan¬ 
do  el  ganado  es  poco  para  ocuparla  toda.  Si  los 
cerdos  están  flacos  se  aprietan  unes  contra  otros 
para  dormir,  aunque  haga  poco  frió,  y  necesitan 
de  menos  majada;  pero  si  son  grandes  y  están 
gordos  gustan  de  dormir  mas  desembarazada¬ 
mente,  y  como  no  llueva  ó  haga  mucho  frió,  no 
quieren  entrar  en  la  majada  y  pasan  la  noche  al 
abrigo  de  las  paredes  exteriores,  ó  de  alguna 
mata,  tronco  ó  piedra. 

Es  muy  común  desgraciarse  el  ganado  de  vida 
que  está  gordo  en  tiempo  de  montanera  por  ha¬ 
cerlos  entrar  en  zahúrdas  estrechas  y  faltas  de  ven¬ 
tilación  y  cerrarles  la  salida:  muchos  han  amane¬ 
cido  ahogados,  y  á  los  que  quedan  vivos  se  les  hin¬ 
chan  las  piernas  y  quedan  enfermizos  para  siem~ 
pre.  Por  esta  razón  son  mejores  para  el  ganado  de 
vida  que  está  gordo  las  majadas  techadas  con  re- 
tama  y  otros  arbustos,  pues  tienen  mas  ventila¬ 
ción.  Su  puerta  debe  ser  bastante  alta  para  que 
el  porquero  pueda  entrar  con  libertad  á  registrar 
,  Sanado,  a  umpiar]a  y  mudar  las  camas;  ope- 
í  ación  que  uebe  hacer  á  menudo  para  librar  á 
ios  cerdos  de  las  chinches,  pulgas  y  reptiles  ve¬ 


nenosos  que  se  anidan  en  las  majadas  y  causan  á 
veces  graves  perjuicios. 

Las  majadas  para  las  puercas  de  cria  se  hacen 
en  una  ladera  que  mire  al  Mediodía,  y  se  com¬ 
ponen  de  un  corral  largo,  dividido  á  un  lado  y 
otro  en  chocito3  ó  nichos  techados,  cada  uno  con 
su  puerta  de  dos  tercias  de  ancho  y  tres  de  alto, 
para  que  el  porquero  pueda  entrar  en  cuatro  pies 
á  limpiarlos  cuando  sea  necesario.  En  estas 
zahúrdas  se  hace  dormir  las  puercas  unos  dias 
antes  del  parto. 

Verifícase  este  en  tres  estaciones  del  año,  pre¬ 
firiendo  en  cada  pueblo  la  época  en  que  las  puer¬ 
cas  hallarán  mas  comida  en  los  campos  pava  po-. 
der  alimentar  sus  hijos.  Suelen  las  puercas  co¬ 
merse  los  lechoncs  recien  nacidos,  no  porque  les 
falte  alimento,  sino  por  su  afición  á  la  carne;  al 
contrario,  mas  comunmente  se  los  comen  cuando 
él  mucho  alimento  las  pone  viciosas.  Cuiden 
mucho  los  porqueros  de  los  lcchones  en  los- quin¬ 
ce  dias  primeros,  porque  como  no  conocen  á  sus 
madres,  es  preciso  aplicar  á  cada  puerca  sus  1c- 
chones  cuando  vuelve  á  la  majada.  Pasado  este 
tiempo  cada  lechon  distingue  á  su  madre,  conoce 
su  teta  y  no  se  la  deja  quitar  de  otro. 

Aunque  las  puercas  tienen  muchas  tetas,  solo 
dan  leche  por  las  que  le  maman  los  lechoncs,  y 
estos  no  toman  mas  que  una  teta  determinada; 
por  manera  que  viendo  una  puerca  parida  se  sabe 
los  lechoncs  que  cria,  contándole  las  tetas  que 
tiene  mamadas,  las  cuales  están  mas  abultadas 
que  las  otras.  Acaso  dan  las  puercas  mas  lecho 
por  las  tetas  drlanteras  ó  será  de  mejor  calidad, 
pues  los  que  las  maman  están  mas  adelantados 
que  los  otros. 

Cuando  las  puercas  comen  cuanto  quieren, 
como  sucede  en  tiempo  de  montanera,  se  les  fa¬ 
cilita  la  entrada  de  la  zahúrda  á  cualquiera  hora 
del  dia,  poniendo  á  la  puerta  una  piedra  gruesa 
que  no  puedan  pasar  los  lecbones  quo  están  den¬ 
tro;  peí  o  si  el  alimento  no  es  tan  abundante,  el 
porquero  cierra  la  puerta  y  solo  permite  la  en¬ 
trada  á  horas  determinadas. 

A  los  quince,  dias  se  permito  á  los  lechones 
salir  da  los  nichos  algunos  ratos  á  pasearse  al 
corral.  El  porquero  cuida  en  este  tiempo  do 
ponerles  algunas  señales  para  no  equivocarlos, 
cosa  que  no  ha  podido  suceder  antes,  porque  se 
juntan  poco.  Estas  señales  se  reducen  á  esqui¬ 
lar  un  poco  á  los  lechones,  y  la  diferencia  de  esta 
esquila  les  hace  distinguir  unos  de  otros.  Ya 
entonces  comienzan  á  masticar  algunas  pajillas 
que  encuentran,  y  el  porquero  los  acostumbra  á 
ello  desde  esta  época,  barriendo  bien  el  enlau- 
cbado  del  corral  que  está  entre  los  nichos  y 
echándoles  algunos  granos  de  trigo,  cebada  ó 
centeno;  pero  no  les  pone  agua  en  les  primeros 
dias  porque  suele  causarles  cursos.  Con  mua  el 
porquero  aumentándoles  poco  á  pecóla  comida 

hasta  el  tiempo  del  destete.  ,  .'  ,  . 

El  estado  de  las  madres,  la  estación  y  e  ade- 
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Juntamiento  do  los  lechone3,  son  los  que  indican 
el  momento  do  destetarlos,  que  en  unos  tiene 
lugar  á  I03  dos  y  en  otros  á  los  tres  meses.  Co¬ 
munmente  padecen  en  el  tiempo  de  la  lactancia 
una  diarrea  que  los  debilita  y  atrasa  y  aun  mue¬ 
ren  algunos:  si  esta  enfermedad  los  acometo  á 
los  pocos  dias  de  nacidos,  no  es  tan  peligrosa. 

Los  porqueros  no  practican  otros  remedios  para 
curarlos  que  quitarles  el  agua,  asearles  los  nichos 
y  mudarles  todos  los  dias  las  camas,  que  por  lo 
común  son  de  pasto,  paja  6  escoba;  pero  las  ca¬ 
mas  de  escoba  y  otras  ramas  suele  cortarlos  los 
ravillos  á  los  lechones  y  dejarlos  feos.  No  so 
hace  pues  el  destete  hasta  quo  los  lechones  se 
han  restablecido  enteramente  de  los  cursos. 

Debe  advertirse  que  á  los  quince  ó  veinte  dias 
de  paridas,  se  doblan  las  puercas,  es  decir,  quo 
se  unen  dos  con  sus  crias  en  cada  nicho,  para 
quu  estén  mas  abrigadas.  Si  el  porquero  no  lo 
hace,  suelen  ellas  mismas  romper  las  puertas  a 
hocicadas  y  juntarse,  dejando  abandonados  los 
lechones. 

Para  el  destete  basta  separarlos  enteramente 
do  las  madres  por  tres  ó  cuatro  dias.  En  esto 
tiempo  se  les  continúa  dando  de  comer,  advir¬ 
tiendo  quo  el  grano  que  mas  les  aprovecha  es  el 
trigo,  luego  la  cebada,  y  después  de  esta  el  cen¬ 
teno.  Si  comen  habas  y  el  tiempo  es  cálido, 
suele  salírsoles  el  intestino  recto  y  morirse.  La 
bellota  quebrantada  entro  dos  piedras  es  la  me¬ 
jor  comida  para  ellos;  pero  ha  de  estar  ya  ma¬ 
dura.  Poco  á  poco  se  van  acostumbrando  des¬ 
pués  á  buscar  por  el  campo  su  alimento,  ya  co¬ 
miendo  los  desperdicios  de  los  granos  en  las  eras, 
pastando  en  los  rastrojos  ó  tierras  de  panes  des¬ 
pués  de  alzadas  las  mieses,  y  buscando  en  los 
barbechos  y  otras  tierras,  semillas,  insectos,  yer¬ 
bas  y  raíces.  j  V, - - - -  - 

La  bellota  que  coman  cu  la  montanera  ha  do  I  Es  necesario  cuidar  de  que  no  duerman  muy  api e- 
estar  bien  madura,  porque  la  verde  suele  cau-  tados  las  primeras  noches,  ni  en  estiércol,  por- 
s arles  una  enfermedad  llamada  amarilla ,  de  la  ¡  quo  se  les  inflaman  las  heridas  hechas  en  las 
cual  se  mueren  casi  todos,  y  los  que  sobreviven  ¡  bolsas. 

Hiedan  lisiados  para  siempre. 


ya  de  resultas  do  los  calores  que  ellos  y  las  ma- 
j  dres  experimentan,  ya  do  comenzar  á  comer  be- 
j  Ilota  siendo  aun  muy  pequeños,  principalmente 
si  está  todavía  verde. 

Los  lechonoillos  agostones  suelen  nacer  con 
los  colmillos  demasiado  largos,  y  como  están  muy 
aguzados  pican  la  tota  do  la  madre,  y  esta  no  los 
deja  mamar.  Es  necesario  quo  el  porquero  este 
siempre  alerta  y  procure  investigar  la  causa  do 
atrasarse  sus  lechones,  cortándoles  las  puntas  de 
los  colmillos  con  uuas  tijeras  si  estos  les  estorban 
mamar.  Los  cochinillos  nacidos  cu  las  otras  dos 
épocas  no  están  tan  expuestos  á  este  accidente. 
Por  esto  son  menos  apreciados  y  también  porque 
el  calor  los  estraga. 

El  porquero  señala ■  los  lechones  ú  los  cuatro, 
seis  ú  ocho  dias  do  nacidos.  Esta  señal  se  la 
hace  on  las  orejas,  rasgándoselas  cada  ganadero 
do  diverso  modo,  para  poder  distinguir  su  gana¬ 
do  del  ajeno.  En  los  agostizos  no  puede  ejecu¬ 
tarse  esto,  porque  se  les  llenan  de  gusanos  las 
orejas,  á  menos  que  estén  los  primeros  dias  des¬ 
pués  de  señalados  al  abrigo  del  calor  y  de  las 
moscas,  encerrados  en  majadas  oscuras;  así  hay 
que  esperar  á  que  refresque  el  tiempo  y  nada  ga¬ 
na  el  dueño  en  tener  sus  guarrillos  por  señalar 
tres  ó  cuatro  meses,  expuestos  á  que  se  los  apro¬ 
pie  cualquiera. 

Todo  tiempo  es  oportuno  para  capar  Jos  ma¬ 
chos:  el  porquero  castra  los  que  nacen  quebrados 
luego  que  puede  distinguir  sus  criadillas,  y  no 
sienten  mucho  la  operación.  ■  El  ganado  entero 
crece  mas  que  el  castrado,  pero  es  necesario  su¬ 
jetarlos  á  esta  operación,  porque  se  lastiman  ei 
no  unos  á  otros  con  sus  continuas  riñas:  los  cas¬ 
tran,  pues,  de  seis  meses  a  un  año,  cscogien  o 
para  ello  un  tiempo  templado  y  en  quo  tengan 
quo  comer,  como  son  ol  otoño  y  la  primavera. 


a  man¬ 


quean  «—v-  r—  Lhímzse 

lia  porque  la  carne  toma  este  color;  los  remedios 
que  se  practican  son  mudarlos  do  alimento  y  de 

majada.  . 

Los  lechones  nacidos  en  primavera  se  llaman 
■yerbisos;  los  que  nacen  en  verano  agostones  ó 
agostizos,  y  los  de  invierno  montaneros.  No  es 
necesario  repetir  lo  que  dejamos  dicho  atrás  acer¬ 
ca  del  tiempo  mas  oportuno  para  la  cria.  Fá¬ 
cilmente  se  comprende  quo  en  los  terrenos  de 
montea  de  encina  es  mas  útil  que  ]as  pucroas 
vendan  á  pal'ir  íl  principios  de  montanera,  por- 
iiue°así  se  destetan  los  lechones  sin  necesidad  de 
granos,  suplicn(|°  P°r  estos  la  bellota  dukm  y 
madura,  que  se  les  da  partida  los  primeros  quin¬ 
ce  ó  veinte  dias  y  después  entera.  En  otras  par¬ 
tes  son  meioros  los  ytrbizos  porque  hallan  mas 
comida  en  esta  época;  pero  los  agostones  geno- 
raímente  son  mas  eiusrmizos  j  mueren  muchos, 


Las  crias  mejores  son  las  qu,e  hacen  las  hem¬ 
bras  desde  dos  hasta  cuatro  ó  cinco  años;  y  co¬ 
mo  las  quo  paren  siendo  mas  nuevas  se  quedan 
desmedradas  y  los  lechoncillos  pequeños,'  cuidan 
los  gauaderos  de  no  echarles  el  verraco  hasta  di¬ 
cha  edad,  pasada  la  cual  las  castran  y  ceban  pa¬ 
ra  matarlas.  Algunos  porqueros  no  saben  cas¬ 
trarlas  sin  embargo  de  lo  sencilla  que  es  la  ope¬ 
ración.  Hay  muchos  castradores  de  profesión.  La 

edad  do  los  verracos  se  procura  que  sea  desde  año 
y  medio  á  cuatro  años,  pues  aunque  son  aptos  pa¬ 
ra  engendrar  antes,  sus  producciones  no  son  tan 
buenas.  So  destina  un  verraco  para  cada  diez 
puercas,  so  les  echa  ciento  y  diez  dias  antes  del 
en  que  se  quiere  que  paran, _  pues  como  hemos 
dicho  al  principio  de  esta  adición,  están  preña¬ 
das  tres  meses  y  veinte  dias.  Luego  que  paren 
se  les  deja  á  cada  una  tres,  cuatro  ó  cinco  ta¬ 
chones  según  la  robustez  do  la  madre  y  la  ma- 
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yor  6  menor  cantidad  de  comida  que  haya  en  el 
campo,  prefiriendo  los  machos  á  las  hembras  y 
procediendo  en  lo  demás  como  queda  dicho. 

El  modo  de  cebarlos  varía  mucho  de  un  pue¬ 
blo  á  otro  según  los  privilegios,  ya  de  las  dehesas, 
ya  do  las  villas  en  cuyo  territorio  están.  En  unas 
por  ejemplo,  se  baldía  el  monte  hasta  cierto  día, 
y  en  otras  solo  puede  adrovechar  la  bellota  el 
dueño  ó  el  arrendatario  en  un  espacio  mas  ó  me¬ 
nos  limitado,  pasado  el  cual  se  baldía  o  no  so 
permite  entrar  mas  ganado  por  estar  sembrado 
el  suelo.  Cada  ganadero  procura,  pues,  sacar 
del  monte  el  mejor  partido  posible,  acomodán¬ 
dose  á  las  circunstancias,  y  comienza  y  acaba  la 
montanera  mas  temprano  ó  mas  tarde.  No  nos 
detenemos  á  numerar  los  abusos  introducidos  en 
este  ramo,  porque  hemos  tonido  ya  ocasiones  de 
manifestar  sus  perjuicios  y  se  nos  presentarán 
otras  á  cada  paso. 

El  ganadero,  que  es  árbitro  absoluto  del  apro¬ 
vechamiento  del  monte,  distribuye  sus  cerdos  on 
manadas  de  cien  cabezas  cada  una,  hacia  media¬ 
dos  de  octubre  ó  antes  si  hay  ya  algún  fruto  ma¬ 
duro  y  ha  llovido,  y  las  confía  al  cuidado  de  dos 
porqueros.  Se  les  hace  dormir  la  primera  no¬ 
che  donde  han  de  estar  por  algún  tiempo,  pues 
este  ganado  acude  siempre  á  dormir  al  sitio  en 
quehapasado  la  primera  noche,  á  menos  que  por 
fuerza  lo  dirijan  á  otra  parte. 

Por  la  mañana  so  pone  uno  de  los  porqueros 
al  frente  de  la  manada,  y  guiándolos  el  otro  que 
va  detrás,  dan  la  vuelta  al  monte  que  les  está 
destinado,  llamándolos  el  porquero  que  va  de¬ 
lante  dando  palos  en  las  encinas  que  se  les  pre¬ 
sentan.  Este  paseo,  junto  con  la  comida  y  agua 
que  hallan,  sirve  para  que  tomen  amor  á  la  tier¬ 
ra  y  no  salgan  de  sus  límites,  que  son  los  que  han 
pisado  el  primer  dia.  En  los  siguientes  repiten 
el  mismo  paseo,  aunque  no  es  necesario  llevar 
con  ellos  tanto  cuidado,  y  al  anochecer  se  vuel¬ 
ven  ya  por  sí  mismos  al  sitio  do  su  dormida. 

De  este  modo  se  prosigue,  dejándolos  comer 
como  la  mitad  de  lo  que  ellos  quisieran,  hasta 
que  se  ve  que  la  bellota,  bien  madura,  les  apro¬ 
vecha  mejor:  entonces  aumentantes  gradualmente 
la  comida  durante  tres  ó  cuatro  dias,  y  se  les  dé¬ 
la  al  cabo  comer  cuanto  quieren. 

La  bellota  cuando  está  madura,  se  desprende 
por  sí  misma  de  los  cascabelillos  y  cae  en  el  sue¬ 
lo;  así  no  es  necesario  muchas  veces  varearla  pa¬ 
ra  que  los  cerdos  coman  cuanto  quieren,  y  cpIf. 
«i  se  les  abandonase  todo  el  monte  en  los  u 
mos  dias,  que  es  cuando  mas  comen  y _ menos  ^ P.1^ 
den  andar,  encontrarían  menor  cantidad  cm  be 
ta,  se  cuida  de  reservar  un  pedazo  proporciona 
del  monte,  que  por  esto  se  llama  la  reservo.,  para 
que  acaben  de  engordar,  teniendo  el  suelo  cu¬ 
bierto  de  bellota  bien  madura.  Pero  no  se  les 
deja  andar  por  toda  la  reserva  porque  partirían 
.  bellota  y  solo  comerían  la  mas  dulce  y  mas 
tierna-,  es  preciso,  pues,  irles  abandonando  poco 


á  poco  el  terreno  conforme  vayan  aprovechándo¬ 
lo.  Por  este  método  estarán  ya  gordos  y  en  es¬ 
tado  de  venderlos  para  fines  de  diciembre. 

Como  se  venden  á  peso,  los  ganaderos  cuidan 
de  recoger  la  bellota  mas  tierna  y  mas  dulce  que 
hay  en  el  monte,  y  les  dejan  comer  y  beber  cuan¬ 
to  quieran  antes  de  pesarlos. 

Los  montes  de  Estremadura  generalmente  son 
de  encina;  sin  embargo,  algunas  veces  están  mez¬ 
cladas  con  alcornoques,  y  aun  hay  montes  ente¬ 
ros  de  estos. 

El  alcornoque  da  tres  camadas  ó  cosechas  de 
bellotas.  La  primera,  que  es  la  mejor  y  mas  gor¬ 
da,  se  llama  breva  y  madura  desde  fines  do  se¬ 
tiembre  basta  últimos  de  octubre;  la  segunda 
madura  con  la  de  la  encina,  y  la  torcera,  que  es 
la  mas  pequeña,  es  también  la  que  mas  tarda  en 


madurar. 

Los  cerdos  prefieren  siempre  la  bellota  de  en¬ 
cina  á  la  de  alcornoque,  y  distinguen  y  despre¬ 
cian  ésta  cuando  se  les  da  mezclada  una  con  otra 
La  de  encina  los  engorda  en  menos  tiempo  y  su 
carne  es  también  mas  pesada  y  mas  sabrosa. 

El  modo  de  dar  la  bellota  de  alcornoque  difie¬ 
re  muy  poco  del  que  liemos  dicho  arriba,  previ¬ 
niendo  que  no  conviene  varear  los  árboles,  ya 
porque  sus  ramas  son  muy  tiernas,  ya  porque 
dando  tres  espeeies  de  fruto,  al  querer  derribar 
el  maduro  se  lastima  también  el  vorde. 

La  bellota  de  los  alcornoques  que  están  mez¬ 
clados  con  las  encinas,  es  excelente  para  el  ga¬ 
nado  de  vida  ó  que  no  so  engorda  para  matarlo, 
porque  principia  á  madurar  antes  y  acaba  des¬ 
pués  quo  la  de  la  encina. 

Las  puercas  de  cria  que  entran  en  montanera 
después  de  castradas,  necesitan  de  que  el  otoño 
sea  húmedo,  porque  les  gusta  mucho  hozar,  y  si 
la  tierra  está  blanda  y  hallan  lombriees,les  apro¬ 
vecha  mucho;  pero  cuando  no  hay  humedad  se 
quedan  sin  engordar.  Los  ganaderos  les  despier¬ 
tan  el  apetito  dándolos  á  comer  alguna  res  ó  ca¬ 
ballería  quo  se  mata  expresamente  para  ello,  ó 
que  se  muere  olla  misma,  con  tal  quo  no  Boa  de 
enfermedad  contagiosa.  _ 

Algunas  cabezas  suelen  viciarse  y  no  quieren 
comer,  inquietando  á  las  demás  y  corriendo  á 
un  lado  y  otro.  Los  porqueros  les  rajan  el  lio- 
eioo  y  les  cortan  las  pesuñas  traseras  de  pié»  y 
manos  para  que  no  puedan  correr  ni  reñir,  y  si 
aun  no  se  corrigen,  I03  dan  otros  castigos,  princi¬ 
palmente  el  do  saltarles  los  ojos  y  engordarlos  en 
casa.  Herrera  quiere  que  se  les  dé  vino  para 
que  duerman  mucho  y  engorden,  y  aconseja  que 
se  les  corte  ol  hocico  para  que  no  hocen  y  des¬ 
truyan  la  yerba  del  campo  y  el  empedrado  do  las 

pocilgas. 

Cuando  los  perros  ó  los  lobos  persiguen  una 
manada  de  cerdos  ó  se  espantan  con  algún  ruido 
extraño,  quedan  tan  amedrentados,  que  a  oual- 
qSeía  ¿ora  del  dia  ó  de  la  noche  que  sientan 
les  figura  que  es  el  enemigo  que  los  ha 
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perseguido  y  escapan  huyendo.  Los  porqueros 
remedian  este  nial  haoiéudolos  andar  mucho,  aca¬ 
riciándolos  y  dejándolos  dormir  en  un  sitio  tran¬ 
quilo. 

Los  años  de  langosta  son  apreciables  para  los 
cerdos,  pues  la  comen  con  ansia,  y  aunque  los 
primeros  dias  los  purga,  especialmente  si  son  pe¬ 
queños,  después  engordan  con  ella-,  pero  es  ne¬ 
cesario  que  solo  la  coman  al  anochecer  y  por  la 
madrugada,  pasando  el  resto  del  dia  y  de  la  no¬ 
che  encharcados  en  algún  arroyo  para  no  enfer¬ 
mar  de  lobado.  En  general  los  cerdos  deben 
tener  mucha  agua  en  el  verano,  principalmente 
si  comen  mucho  grano  6  semillas. 

Por  lo  demás,  varios  porqueros  apenas  cono¬ 
cen  mas  remedios  que  la  mudanza  de  alimentos 
y  de  terreno,  la  sangría,  los  vomitivos  do  aceite  ei 
conjeturan  quo  el  cerdo  ha  comido  algún  animal 
venenoso,  y  asentarles  en  los  lomos  un  asador  he¬ 
cho  ascua.  . 

Uno  de  los  estudios  principales  del  cultivador 
ea  el  fijar  la  rotación  de  sus  cosechas  y  la  canti¬ 
dad  quo  ha  de  destinar  al  cultivo  de  las  cereales, 
da  las  leguminosas  de  los  prados  naturales  y  ar¬ 
tificiales  v  los  otros  cultivos  menores. 

No  no-'  detenemos  mas  en  estos  objetos  porque 
continuamente  tendremos  la  ocasión  oportuna  do 

hablar  de  ellos.  . 

fj  dado  uua  idea  del  método  de  cuidar  los 

euríios  ou  gruude  para  que  nada  falte  A  este  arti¬ 
culo:  el  de  Rozier  es  excelente  para  el  que  solo 
tiene  un  corto  número  de  cabezas. 

Lo3  cerdos  de  Estremadura  tienen  una  dispo¬ 
sición  maravillosa  A  engordar.  .Es  común  verlos 
de  tantas  arrobas  como  meses  tienen,  y  llegan  á 
apostrarso  y  no  comer  apenas,  principalmente 
los  cebados  en  oasa.  Los  cerdos  do  Mallorca 
parecen  do  la  misma  casta:  cortos  do  piernas  y 
de  hocico  y  muy  anchos  de  nalgas  y  do  lomos. 

Modo  de  engordar  los  cerdos. 

Pretenden  algunos  quo  el  medio  fácil  y  pron¬ 
to  do  engordar  los  cerdos  es  mezclar  un  poco  de 
-al  en  las  legumbres  que  se  les  dan  para  alimen¬ 
tarlos,  por  cuya  razón  beben  mucho  y  engordan. 
J¡1  alimento  do  los  cerdos  es  costoso  en  invierno, 


agua  tibia  y  zizaña,  molida.  Esta  comida  los  hace 
dormir  y  aumenta  de  tal  i  >do  su  gordura,  que 
llegan  a  no  poderse  mover. 

Engordan  muoho  mas  pronto  en  otoño,  en  los 
primeros  frios,  no  solo  por  la  abundancia  de  los 
alimentos  quo  entonces  hay,  sino  porquo  es  tam¬ 
bién  menor  su  traspiración;  su  carne  se  hará  ex¬ 
celente  al  custo  y  el  tocino  será  firme,  si  se  tiene 
el  cerdo  (Mr.  de  BufFon  dice  haberlo  visto  usar) 
por  quince  d  as  ó  tres  semanas  antes  de  matarlo, 
en  un  establo  cubierto  y  siempre  limpio,  y  sin 
haoerle  cama  de  paja  y  dándole  por  üdíco  ali¬ 
mento  trigo  puro  y  seco  y  muy  poco  de  beber 
1  No  se  debe  esperar,  como  en  el  demás  ganado, 
á  que  el  cerdo  tenga  edad  para  engordarlo,  pues 
i  mientras  mas  se  envejece  es  mas  dif i  cil  engordarlo 
¡  y  la  carue  es  menos  buena,  por  lo  quo  se  deben 
¡  escoger  de  año  que  estén  a  medio  engordar. 

I 

CEREALES,  plantas. 

Dáso  el  nombre  de  cereales  a  las  plantas  gra¬ 
míneas  que  suministran  los  granos  de  cuya  hari¬ 
na  se  hace  el  pan;  tales  son  el  trigo,  el  oenteno, 
la  cebada,  la  avena,  el  maíz,  el  mijo  y  el  panizo. 


P  ríos  con  grano,  del  que  pudiera  hacerse  mejor 
Con  todo,  hay  plantas  que  también  los  en- 
5 r<San ,  y  80  Puo<^e  recomendar  para  este  uso  la 
¡3°  ^ H j a  y  raíz  de  la  planta  llamada  cola  do  caballo, 
860  orece  á  la®  orillas  de  los  pantanos  ó  lagos.  El 
frusta  mucho  de  eBte  alimento. 
oerJj  k.  njpo  se  pueden  engordar  con  muy  poco 

•  /  J-lAu  f\r\  ni  IfirVnf  n  r»  1  nfilftn 


entonces  regularmente  es  preoiso  alimen- 


or 

cerdo  fJ 

.  uniéndolo»  en  el  monto  durante  el  otoño 
gasto,  p  jaS  bellotas,  las  castañas  y  otros 

cuando  _  cg).og  íin-mia]es  comen  de  todos  los 
tratos,  p<  engordan  en  poco  tiempo,  so¬ 

bre  todo  si  al  anochecer  al  tiempo  de  recoger¬ 
lo*  se  les  da  un  poco  do  salvado  mezclado  con 


CEREZO  ALISO. 

Arbol  de  la  clase  décim-i-cnarta,  familia  dé¬ 
las  rosáceas  de  Jussieu.  Liuueo  io  llama  pru- 
nus  padus  y  lo  clasifica  en  la  ieosandna  mono- 

g,nF/er;  semejante  á  la  del  guindo  pero  mas  pe¬ 
queña;  su  fruto  no  se  come.  , 

1  Hojas:  sencillas,  enteras,  ovales,  dentadas  en 
sus  orillas,  terminadas  cu  punta  por  los  peciole» 
v  con  glándulas  en  estos  y  en  la  baso  do  las  hojas. 

Raíz-  leñosa,  ramosa  y  rastrera. 

Porté-  el  mismo  con  cierta  d.íereno.a  que  el 
del  cerezo;  pero  su  madera  es  dura  de  color  os¬ 
curo  vetada  y  olorosa;  las  flores  están  dispues¬ 
tas  en  la  extremidad  délas  ramas  en.  i  ácimos  ra¬ 
mosos  y  sus  hojas  colocadas  alternativamente. 

Sitio:  los  montes  de  la.  Europa  templada,  y 
particularmente  cerca  de  la  aldea  de  Santa  Lu¬ 
da  en  Lorcna,  de  donde  le  viene  el  nombre  de 
madera  de  Santa  Lucía  que  se  le  suele  dar  en 

Frq°d“be  fomentar  el  cultivo  de  este  árbol  por 
.  d  °  s  jrvr0  Dara  contener  la  tierra  de 

muchas  causas.  ®  jPr,-enori  estérilee 

las  colinas  muy  pendientes  en  feríenos  estenlcE 

por  abundancia  de  creta,  do  yeso  de  arcilla  y 
IZ  de  arena:  los  despojos  do  sus  hojas  y  los  m- 
“  otos  que  cria,  form-.n  con  el  tiempo  uua  capa 
de  tierra  vegetal,  y  sus  raíces  remueven  y  man¬ 
tienen  elevada  uua  parte  del  terreno  y  hacen  que 
'las  lluvias  penetren  estas  tierras  compactas  y  du¬ 
ras;  y  finalmente,  estos  sitios  dejan  poco  á  poco 
de  ofrecer  á  la  vista  el  triste  espectáculo  de  una 
extremada  aridez  El  cerezo  aliso  se  múltipla 
ea  por  la  semilla  y  por  las  Herpes  ó  renuevos 
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producidos  por  sus  r;  ;es  en  la  inmediación  del 

tronco. 

Si  se  quiere  formar  un  excelente  seto  para  cer¬ 
rar  un  terreno,  se  debe  preferir  ei  primer  modio; 
pero  si  está  expuesto  al  diente  de  los  animales 
ó  á  que  la  g<:nte  que  transita  ios  lastime,  es  me¬ 
jor  hacer  el  criadero  y  el  plantel  en  un  sitio  se¬ 
guro  y  sacar  después  las  plantas  pasado  el  pri¬ 
mero  ó  segundo  año,  sin  mutilar,  cortar  ni  lasti¬ 
mar  la  raíz  principal.  Esta  operación  no  es  tan 
pronta  como  la  que  practican  algunos  jardineros 
que  de  un  azadonazo  cortan  el  árbol  en  la  tierra 
y  lo  sacan  con  algunas  raíces  laterales;  pero  pa¬ 
ra  eso  tanto  vale  plantar  renuevos,  el  éxito  es 
mucho  mejor  con  el  primer  método;  así  para  que 
el  árbol  prenda  mas  fácilmente,  como  para  que 
vegete  mejor  y  sea  de  mas  duración.  Xi3  con-  , 
servacion  de  la  raíz  principal  exige  que  la  hoya 
donde  se  ha  de  plantar  ei  árbol  sea  mas  profun-  . 
da  que  las  que  se  hacen  para  los  sotos  ordinarios. 
Después  de  plantado?  se  cortan  por  una  pulgada 
mas  arriba  de  la  superficie  do  la  tierra,  y  se  cui¬ 
dan  y  disponen  estos  setos  de  manera  que  ni  aun 
los  perros  puedan  entrar 

La  conservación  da  la  raíz  principal  es  aun 
mas  precisa  cuando  se  plantan  estos  árboles  pa¬ 
ra  beneficiar  los  terrenos  cretosos,  arcillosos  y 
tenaces,  pues  entonces  el  objeto  es  dividirlos  pa¬ 
ra  que  los  penetre  el  agua  Para  este  efecto  sg 
abre  á  distancia  de  ocho  „n  diez  pulgadas  una 
zanja  proporcionada  á  la  longitud  de  1?.  raíz  prin¬ 
cipal  y  al  diámetro  de  Jas  demás  raíces.  Si  es  ¡ 
posible  llenar  los  hoyas  con  tierra  buena,  el  árbol  ! 
lo  agradecerá  mucho.  Es  necoeario  cortarlo  á 
una  pulgada  de  la  superficie  del  suelo  para  «pie 
brote  muchos  tallos  y  no  se  formo  un  árbol  solo. 

Si  no  hay  suficiente  número  do  pies,  se  sem¬ 
brarán  en  las  hoyas  los  huesos  de  su  fruta,  b>< 
cuales  nacerán  é  insensiblemente  penetraran  e!  1 
terreno  con  sus  raíces.  Si  cada  aún  se  cavan  una 
vez  las  inmediaciones  de  Jas  hoyas,  hi  vegetación 
sera  mas  vigorosa.  Finalmente,  cuando  las  ra¬ 
mas  hayan  adquirido  cierta  altura  y  corpulencia, 
se  tenderán  en  hoyas  profundas  que  so  abrirán 
al  rededor  sin  dejar  mas  que  una  sola  en  medio, 
que  se  cortara  á  una  pulgada  de  tierra  para  que 
eche  otros  tallos.  Todas  estas  operaciones  y 
maniobras  son  muy  costosas;  pero  son  útiles  á 
las  personas  ricas  cuando  tienen  en  la  proximidad 
de  sus  habitaciones  sitios  áridos  en  que  otros  ar¬ 
boles  no  pueden  prevalecer.  El  propietario  debe 
proporcionar  la  empresa  a  sus  facultades  y  aürir 
cada  año  el  número  de  hoyas  que  ie  sea  posible, 
sin  incomodidad 

El  producto  de  este  erbol  le  indemnizará  con 
'■!  tiempo  de  sus  gastos.  i  oís  ramas  gruesas  son 
muy  apreciadas  por  los  torneros  y  «  bañistas,  y  las 
que  no  sirven  parn  estos  usos  se  destinan  para 
-efia,  ordinariamente  muy  esca.su  mi  los  países 

esfce  árbol  «e  ¡rú  proj*»- 

o  la  yerba,  y  a*  podrá  conseguir  eu  lo  guce- 


j  sivo  un  buen  campo  para  que  pasten  los  ganados 
1  en  el  invierno.  La  ventaja  mas  preciosa  es  la 
!  formación  de  tierra  vegetal  en  la  superficie  del 
j  campo  y  la  división  de  la  tierra. 

El  cerezo  aliso  figura  muy  bien  cu  los  bosque- 
cilios  de  primavera;  florece  al  mismo  tiempo  que 
el  cerezo  común  y  sus  racimos  de  flores  hacen 
,  un  ofecto  muy  agradable.  . 

CERRAD  LA  NATURA. 

Hácese  esta  operación  para  impedir  que  lot* 
caballos  y  mulos  cubran  las  yeguas  y  muías,  y  se 
ejecuta  de  dos  maneras;  la  primera  se  reduce  á 
taladrar  de  una  parte  á  otra  los  labios  de  la  na¬ 
tura  do  la  yegua  con  un  alambre  de  latón  6  do 
cobre,  que  se  dobla  después  en  figura  do  anillo; 
debajo  do  esto  primer  alambre  so  pone  otro  y 
luego  otro  basta  cuatro,  enlazados  unos  en  otros. 

101  segundo  modo  de  cerrar  la  natura  consiste 
en  tomar  dos  cilindros  de  cobre  taladrados  hori- 
zontalmentc  por  cuatro  lados  diferentes;  á  uno 
de  estos  cilindros  se  ata  un  largo  alambro  amari¬ 
llo  que  traspasará  los  labios  de  la  vulva  v  entrará 
por  los  agujeros  del  otro  cilindro:  se  dobla  des¬ 
pués  este  alambre  haciéndolo  entrar  por  rl  agu¬ 
jero  que  debe  estar  por  bajo  del  primero,  vol¬ 
viendo  á  traspasar  después  la  vulva  y  continuan¬ 
do  así  hasta  que  el  alambre  á  fuerza  de  pasar  y 
repasar,  forma  una  especio  de  enrejado  delante 
de  la  vulva  de  la  yegua.  Esta  operación,  fre¬ 
cuentemente  peligrosa  por  la  inflamación  que 
suscitaba,  en  estas  partes,  no  está  ya  en  uso. 

CERVECERÍAS. 

* 

( Nuevo  refrescador  simple  para  vso  de.  !, 


US.  ) 

El  refrescador  común  está  construido  de  modo 
que  la  cerveza  extendida  sobre  una  grande  su¬ 
perficie  se  bolla  en  contacto  con  una  gran  canti¬ 
dad  de  aire  fresco:  so  procura  multiplicar  este 
contacto  revolviéndola  cerveza  con  una  espátula 
ú  ot,  os  medios  mecánicos,  para  apresurar  su  en¬ 
friamiento.  El  refrescador  siguiente  del  barón 
de  Luttwitz  en  Silesia,  está  construido  según  el 
experimento  que  un  cuerpo  caliente  so  enfria 
mas  pronto  en  el  agua  que  en  el  aire;  so  compo¬ 
ne  do  tres  vasos:  I"  un  gran  cubo  de  madera;  2o 
un  vaso  do  cobre  en  forma  de  caldera,  contenido 
dentro  de  dicho  cubo;  ,'i"  otro  vaso  de  cobre  se  ¬ 
mejante  al  antecedente,  pero  mas  pequeño  y  fijo 
en  su  centro. 

Estos  dos  últimos  vasos  deben  sor  hechos  de 
láminas  do  cobre  delgadas  on  cuanto  sea  posible, 
y  cada  uno  de  ellos  ha  de  estar  provisto  de  tres 
pies  ó  sustentáculos  de  la  altura  de  seis  pulga¬ 
das  y  sirven  para  sujetar  un  vaso  con  otro.  El 
vaso  mas  grande  tiene  cuatro  piés  de  altura  y 
otro  tanto  de  diámetro,  y  el  mas  pequeño  tiene 
tres  piés  y  nueve  pulgadas  de  alto,  pero  con  solo 


i 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA 


661 


tres  de  diámetro,  de  manora  que  entre  uno  y 
otro  queda  un  espacio  vacío  do  seis  pulgadas  en 
rededor.  Se  hace  pasar  una  conáente  de  agua 
fresca  en  el  vaso  mas  pequeño  ó  on  el  del  medio, 
é  igualmente  otra  corriente  de  agua  también 
fresca  al  interior  del  cubo  de  m  adera,  haciendo 
circular  entonces  la  cerveza  entro  los  dos  vasos 
de  cobre,  se  la  hace  llegar  desde  luego  dentro  del 
cubo  para  fermentar.  Por  medio  de  este  aparato 
se  han  refrescado  seis  octavos  de  cerveza  en  una 
hora  y  media  á  la  temperatura  de  24°  para  ’na- 
corla  entrar  on  fermentación,  mientras  que  con 
un  refrescador  común  de  256  pies  cuadrados,  se 
han  necesitado  doce  horas  para  producir  el  mis¬ 
mo  efecto. 

Aparato  para  refrescar  con  prontitud  la  cerveza. 

Este  aparato,  invontado  por  Mr.  Sanky,  ha 
nido  probado  con  muy  buen  éxito  por  el  cerve¬ 
cero  H.  Graner.  Su  mecanismo  es  muy  sencillo, 
y  consisto  en  una  vasija  de  madera  de  doce  pies 
de  diámetro  y  cuatro  de  alto:  el  refrescador  se 
compone  do  un  tubo  arrollado  en  figura  de  ser¬ 
pentín,  de  hoja  de  lata  muy  delgada  y  cuyas  pie¬ 
zas  separadas  están  soldadas  con  estaño.  Este 
tubo  tiene  tres  pulgadas  de  diámetro  interior  y 
está  ajustado  y  fijo  á  la  vasija  de  madera,  en 
cuya  cavidad  ocupa  diez  pies  do  latitud  y  tres 
pulgadas  do  longitud.  Mientras  cuela  la  cerveza 
por  medio  del  refrescador,  que  remata  con  una 
llave  de  fuente  de  latón  para  poder  determinar 
la  evacuación  mas  ó  menos  rápida  del  líquido, 
deba  la  vasija  de  madera  estar  coustautsmeute 
refrescada  por  una  corriente  de  agua  viva. 

CERVEZA. 


Bebida  espirituosa  que  so  puede  haeer  eon 
todas  las  semillas  farináceas,  pero  para  la  cual 
ao  v, refiero  comunmente  la  cebada  y  sus  especies. 
Es1  hablando  con  propiedad,  un  vino  de  granos. 
Todo  cuerpo  que  contiene  muc.lago  azucarado, 
rindo  lo  extienden  en  cierta  cantidad  de  agua 
e  desenvuelve  el  principio  sacarino,  fermenta 
l  da  un  licor  vinoso,  de  que  se  saca  aguardiente 
er  medio  de  la  destilación.  >Se  dice  que  los 
Egipcios  fueron  los  inventores  del  arte  de  hacer 
¿grveza  y  que  de  ellos  se  extendió  después  al 
n'aj.0  del  globo.  Del  Egipto  pasó  á  las  G alias, 
r,01a  Blondos  y  á  Inglaterra,  y  en  tiempo  de  Po- 
r  ’n  la  bebían  ya  los  españoles.  No  hay  duda 
lV1  uC  después  del  agua,  la  cerveza  parece  el 
.c.n  /  ias  natural,  principalmente  en  los  países 
--V  no  P«ctle  veg°tOT  la  vid.  El  hombre, 
rt01Q\,;mloso  de  las  leyes  de  la  naturaleza,  usa  de 
?pfí penirituosas  para  reparar  sus  fuerzas  ó 
'  «ora  satisfacer  su  sensualidad,  y  del 

mas  »  -  -  L  pi0  la  imitación.  En  efecto,  la 
ejemplo  ha  k  |h;Wü  primera 


les  gusta  cuando  es  nuevo,  porque  entonces  des¬ 
cubre  mas  el  principio  sacarino  y  las  ahajas  de 
su  ácido  carbónico.  El  ejemplo,  pues,  de  unos 
y  otros,  mas  bien  que  la  necesidad,  es  quien  ha 
introducido  y  perpetuado  el  uso  de  los  licores 
i  fermentados. 

Las  harinas  de  iodos  ios  granos,  un  poco  hu¬ 
medecidas  para  que  al  entallecer  se  desenvuelva 
su  principio  sacarino,  extendidas  en  una  cantidad 
proporcionada  de  agua  y  puestas  a  un  grado  de 
calor  propio  nara  la  fermentación  espirituosa,  ex¬ 
perimentan  naturalmente  esta  fermentación  y  se 
convierten  en  un  verdadero  vino 

Para  hacer  la  cerveza  se  principia  por  poner 
á  remojar  en  agua  tria  la  cantidad  de  grauos  qua 
so  quiera,  hasta  que  se  hiuehcu  bien;  en  este  es¬ 
tado  se  sacan  de  la  agua,  se  hace  con  euos  un 
monton  de  seis  á  ocho  pulgadas  do  grueso  en  un 
i  paraje  seco,  donde  germinan:  es  necesario  remo¬ 
verlos  con  frecuencia  para  impedir  el  demasiada 
calor  v  darles  ventilación.  Se  les  deja  asi  hasta 
que  eí  germen  haya  adquirido  cosa  de  seis  ¡meas 
de  longitud  y  entonces  se  ponen  á  tostar.  El 
tostador  que  comunmente  se  usa  es  un  horno 
fraude  con  una  tolva  •  ucima,  cuyos  lados  están 
¡construidos  de  ladrillos  de  buena  consistencia, 
para  que  no  ios  descomponga  el  mucho  luego  que 
se  emplea.  La  parte  superior  de  la  tolva  es  un 
pavimento  ó  suelo  de  ladrillos  cuadrados  con  mu¬ 
chos  agujeros  pequeños.  Atguuos  para  este  exeo 
to  usan  de  listones  do  madera,  sobre  los  cus  es 
j  ge  extiende  una  tela  de  cerda  en  que  se  ec  * 
i  oi  grano,  yá  medida  que  el  calor  del  orn®  a 
¡  que  pierda  su  humedad,  se  revuelve  as  a  -  <-• •- 
seca  completamente.  Se  pasa  después  p 
criba  para  separar  el  polvo  y  1°®  gei  mena 

eados.  Otros  tuestan  el  grano  del  modo  mgumnte. 

SiTSSnt i BK  hacen  p-» 

por  un  cana!  caldeado  también  en  los  miamos 
térmiuos,  porque  el  fin  es  interrumpir  la  germi¬ 
nación,  destruir  y  disipar  toda  humedad  supei  - 
fina.  La  germinación  destruye  la  viscosidad  del 
I  mneílago  y  desenvuelve  interiormente  el  PrlüC1 
i  pió  sacarino,  y  la  aecion  de  tostarlo  ligeramente 
atenúa  la  parte  mucilaginosa  del  giano.  cua  . 
está  en  este  punto  se  muele  groscramen  *■ 

Si  la  harina  sale  demasiado  grucsa  c  ^  - 

extrae  de  ella  todo  lo  que  podría  extiaer,  y  si 
por  el  contrario,  es  muy  fina,  forma  con  el  agua 
una  pasta  que  le  cuesta  dificultad  disolver.  La 
harina  se  echa  en  una  cuba  con  uos  tapas;  la  in¬ 
ferior  entera  y  la  superior  taladrada  de  una  infi¬ 
nidad  de  agujeros  cómeos  de  nueve,  lineas  do 
diámetro  en  su  parte  mas  anona  y  de  una  linea 
e51  la  inferior.  Entre  el  fondo  entero  y  el  agu¬ 
jereado,  sobra  el  cual  so  extiende  la  harina,  hay 
la  distancia  de  dos  pulgadas.  En  uno  de  loa  la¬ 
dos  de  la  cuba  so  coloca  uu  tubo  de  madera  que 
atraviesa  la  tapa  agujereada  y  sirve  para  condu¬ 
cir  el  agua  á  la  tapa  entera 
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El  agna  que  pe  emplea  en  esta  operación  debe 
ser  caliente,  y  la  costumbre  sola  enseña  el  grado 
de  calor  conveniente  que  ba  do  tener.  Esta  agua 
se  conduce  de  las  calderas  al  cañón  por  un  canal, 
y  cuando  ba  llenado  el  espacio  que  hay  entre  los 
dos  fondos  de  la  cuba,  sale  por  los  agujeros  del 
fondo  agujereado  con  una  rapidez  proporcionada 
á  la  ligereza  que  adquiere  el  agua  de  la  caldera 
ouando  cae  por  el  cañón.  Esta  fuerza  es  tal, 
que  la  harina  que  cubre  el  fondo  agujereado  sube 
á  la  parte  superior  de  la  cuba',  distribuyéndose 
por  toda  la  masa  del  líquido.  Muchos  cervece¬ 
ros  agitan  esta  harina  con  una  pala  de  hierro 
agujereada,  la  deslíen  en  el  agua  lo  mas  perfec¬ 
tamente  que  es  posible  y  se  pone  este  caldo  en¬ 
tonces  muy  turbio.  Luego  que  se  asienta  la  ha¬ 
rina  se  deja  salir  el  caldo  por  una  abertura  hecha 
en  el  segundo  fondo  de  la  cuba,  y  al  salir  pasa 
por  la  harina  ó  asientos  y  se  vuelve  á  cargar  de 
sustancia  de  ellos  Este  caldo  se  calienta  ae 
nuevo  y  se  echa  sobre  la  harina,  que  se  deslíe 
segunda  vez:  se  d<qa  asentar  el  todo,  y  luego  que 
se  pone  claro  se  mezcla  con  tres  ó  cuatro  libras 
de  lúpulo  por  cada  porción  y  se  pone  todo  á  co¬ 
cer  en  calderas  grandes.  Si  se  quiere  que  la 
cerveza  sea  blanca,  debe  cocer  menos  que  la 
roj". 

Cuando  este  caldo  ba  adquirido  el  grade  ¿9 
cochura  conveniente,  se  echa  con  el  lúpulo  en 
unos  artesones,  donde  pierde  la  mayor  parte  de 
su  calor.  De  estos  artesones  se  pasa  á  una  cuba, 
en  la  cual  sufre  la  fermentación  tumultuosa.  N® 
se  llena  enteramente  esta  cuba,  y  se  le  añade  un 
poco  de  la  espuma  espesa  que  produce  la  cerve¬ 
za  en  su  fermentación  secundaria.  Por  medio 
de  esta  espuma  se  desenvuelve  el  movimiento  de 
fermentación,  y  Iuege  que  ha  adquirido  alguna 
fuerza,  se  añade  poco  n  poco  nuevo  caldo,  y  úl¬ 
timamente,  se  ¡lena  Ja  cuba  cuando  la  fermenta¬ 
ción  está  ya  perfectamente  establecida;  pero  es  ¡ 
menester  tener  cuidado  de  dejar  algún  espacio  j 
vacío  para  que  no  se  viertan  las  espumas  á  me¬ 
dida  que  se  formen. 

Cuando  estas  sspumas  comienzan  a  hundirse 
en  el  flúido,  es  señal  de  que  ba  cesado  la  fermen¬ 
tación  tumultuosa,  y  entonces  se  revuelve  el  todo. 

Se  saca  entonces  la  cerveza  y  se  trasiega  á 
otros  toneles,  donde  al  poco  tiempo  se  establece 
la  fermentación  secundaria,  que  hace  salir  de  ellos 
uua  espuma  ligera  que  cao  en  unos  artesones 
donde  se  disipa  y  forma  una,  especie  de  cerveza 
que  sirve  para  recebar  los  toneles  á  medida  que 
se  vierten.  Cuando  cesa  la  fermentación  no  se 
levanta  espuma.  La  espuma  espesa  que  no  se 
disipa  en  los  artesones,  se  conserva  para  que  sir¬ 
va  de  levadura  en  las  otras  nuevas  operaciones, 
y  los  toneles  no  ae  tapan  basta  que  ya  no  sale  de 
ellos  espuma  ninguna. 

Algunos  cerveceros  añaden  mientras  cuece  la 
^•rveza,  un  poco  de  jarabe,  y  otros  por  «icono- 
n,a>  en  lugar  de  lupulo ,  que  cuesta  caro,  em- 


pican  el  ajenjo  mayor  ó  menor:  los  amargos  con¬ 
tribuyen  mucho  á  que  la  cerveza  se  conserve  por 
mucho  mas  tiempo;  pero  la  cerveza  que  tiene 
ajenjos  es  muy  ardiente. 

Con  la  cerveza  se  preparan  bebidas  medicina¬ 
les  como  con  el  vino,  poniendo  en  infusión  en  ella 
las  plantas  ó  las  sustancias  indicadas  para  la  en¬ 
fermedad  que  se  quiere  curar. 

Según  los  experimentos  del  célebre  y  desgra¬ 
ciado  Cook,  hechos  en  su  viaje  al  rededor  del 
mundo ,  está  demostrado  que  el  uso  de  la  harina 
destinada  para  cerveza,  es  el  remedio  mas  segu¬ 
ro  para  evitar  é  impedir  que  el  escorbuto  ataque 
á  los  que  navegan,  y  el  mejor  y  mas  seguro  es¬ 
pecífico  para  curarlo. 

La  cerveza  blanca  debe  ser  espumosa,  clara, 
do  un  buen  color  de  ámbar  y  de  un  gusto  pican¬ 
te  y  agradable,  y  no  muy  añeja  ni  muy  nueva- 
La  colorada  debe  ser  fuerte,  picante,  y  su  color 
ha  de  ser  claro  y  brillante.  La  cerveza  muy  nue¬ 
va  carga  el  estómago  y  fermenta  en  él,  y  conti¬ 
nuando  su  bebida,  puedo  ocasionar  retención  de 
orina,  cayo  accidente  se  previene  bebiendo  un 
poco  de  aguardiente.  Se  llama  cerveza  de  mar - 
zo  la  que  se  fabrica  en  este  mes,  que  es  el  mas 
\  propio  para  su  fermentación;  y  cerveza  doble  le 
j  que  está  mas  cardada  de  principios  que  la  senci- 
j  lía.  Los  mglesps  y  holandeses  preparan  muchas 
especies  particulares.  Los  que  descaren  en  este 
I  punto  noticias  mas  extensas  que  no  entran  ya  en 
nuestro  plan,  pueden  ver  el  Diccionario  enciclo¬ 
pédico  en  la  palabra  Brasserie  (fabrico  de  cer¬ 
veza.) 

Hay  mil  recetas  para  haoer  la  cerveza  á  osfilo 
de  los  diversos  países  en  que  se  gasta:  la  cervezO' 
de  Holanda,  el  kivo.i  de  Rusia,  el  muin  de  Bruns- 
wio,  el  Porter  de  Inglaterra.  IIemo3  dado  lo? 
principios;  cada  uno  puedo  aplicarlos  ó  alterar¬ 
los  d  su  gusto 

CÉSPED. 

Llamase  así  á  una  porción  de  tierra  cubierta 
de  yerba  corta  y  menuda.  Su  belleza  consiste 
en  la  finura  de  esta,  en  que  tjo  crezca  mucho  y 
en  que  so  presento  d  la  vista  fi  manera  de  un 
terciopelo  verde. 

Es  preciso  convenir  en  que  el  césped  es  uno 
de  los  mas  bellos  adornos  de  un  jardín  y  del 
campo,  principalmente  cuando  so  baila  ú  orillas 
del  agua,  junto  d  un  estanqúe  ó  un  arroyuelo;  so 
cree  cod  razón  que  en  estos  lugaras  hay  mas  fres¬ 
cura  qu->  ■>  otros,  ya  sea  por  su  situación,  ya 
por  la  gran  traspiración  de  las  plantas,  que  au¬ 
mentan  la  humedad  de  la  atmósfera  y  cuya  eva¬ 
poración  hace  mayor  ¡a  frescura.  ¡Qué  agrada 
ble  es  tenderse  sobre  e!  eó-peu  al  pié  ds  un  ar¬ 
royo!  ¡y  qué  ideas  tau  dulces  se  ofrecen  natu¬ 
ralmente  ó  la  imaginación?  Si  so  tiende  la  vista 
sobre  los  gri1pos  de  flores  colocados  sin  arte  y 
como  dispuestos  por  las  manos  de  la  naturaleza, 
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se  aumenta  el  placer,  y  el  hombro  se  enajena  sin 
pensar  mas  que  en  estos  puros  goces.  Pero  desde 
que  la  anglomanía  ó  el  furor  por  los  jardines  lla¬ 
mados  chinos  se  ha  introducido,  los  jardines  se 
han  convertido  en  prados  y  céspedes  simétrica¬ 
mente  delineados  ó  tirados  á  cordel,  interrumpi¬ 
dos  ñor  calles  de  arena,  eto.  En  otro  tiempo  la 
mezcla  alternada  de  flores  y  de  céspedes  decora¬ 
ba  los  jardines,  y  ahora  so  ha  desterrado  esta, 
que  era  su  mas  bello  adorno,  sin  conservar  mas 
que  lo  accesorio,  y  sin  embargo,  á  esta  manía  se 
da  el  nombro  de  imitación  de  la  naturaleza.  Para 
eso  en  lugar  do  un  jardin  téngase  un  prado  de¬ 
lante  de  las  ventanas,  sin  calles  y  sin  cuadros,  y  se 
conseguirá  imitar  verdaderamente  á  la  naturaleza, 
pues  será  la  naturaleza  misma;  los  otros,  jardines, 
si  es  que  merecen  esto  nombre,  son  fríos  y  mo¬ 
nótonos  y  dicen  muy  poco  ñ  la  vista  y  al  corazón. 
Anímenos  lo  que  nos  rodea  y  dejemos  á  los  sitios 
que  están  uu  poco  distantes  do  nuestra  habita¬ 
ción  la  belleza  y  la  simplicidad  do  la  naturaleza. 

•  La  risueña  y  magnífica  verdura  proviene  del 
clima  y  no  de  la  cualidad  de  las  plantas,  supues¬ 
to  quo  son  unas  mismas,  aunque  diferentemente 
modificadas.  La  simiento  de  los  céspedes  tan  ce¬ 
lebrados  do  Inglaterra,  sembrados  con  el  mayor 
ouidado,  producen  plantas  duras,  fuertes  y  de  un 
verde  oscuro. 

Después  de  haber  labrado  bien  la  tierra  se 
pueden  sembrar  los  céspedes  en  octubre  ó  cerca 
del  invierno,  aunque  es  preferible  la  primera 
época,  porque  las  plantas  se  hallarán  así  mas 
bien  formadas  en  la  primavera  y  sentirán  menos 
la  sequedad.  Es  necesario  Tecoger  la  grana  en 
los  prados  bajos,  porque  la  yerba  es  allí  muy  fina 
y  se  debe  sembrar  muy  espesa,  porque  si  se  siena- 
bra  clara,  cada  planta  crecerá  por  sí  sola  y  dará 
una  yerba  gruesa.  Mientras  mas  juntas  estén  las 
plantas,  mas  fina  será  su  yerba,  porque  so  halla¬ 
rán  oprimidas  y  tendrán  menos  nutrición.  Des¬ 
pués  de  la  siembra  se  cubro  la  grana,  se  iguala 
el  terreno  y  so  riega  con  regaderas. 

T  uego  que  la  yerba  ha  nacido,  se  recorren  los 
sitios  que  están  claros,  y  ó  se  resiembran  al  ins¬ 
tante,  ó  se  espera  para  hacerlo  á  setiembre  ú 
octubre  del  otro  año.  Lo  mas  esencial  es  no  de- 
iar  vegetar  ninguna  otra  planta  extraña,  arran¬ 
cándola  luego  que  se  advierta,  lo  cual  so  deberá 
jjaoeveada  ocho  dias,  y  cada  quince  se  segará  la 
verba  con  igualdad,  poique  do  segarla  á  menudo 
q0pende  su  mayor  espesura  Es  neoesario  re- 
r  casi  continuamente  estos  eésp.  des  con  bom- 
f  ¿  0on  regaderas.  Se  han  inventado  rodillos 
i  piedra  ó  de  hierro,  los  cuales,  pasando  mu- 

h  -  veces  por  encima  de  los  céspedes,  al  mismo 
E  aSpo  que  igualan  el  terreno  destruyen  la  yer¬ 
bal  impide»  <lu®  ira  ía.110  sobresalga  Vio  otro:  ;y 
se  flama  esto  imitar  a  la  naturaleza?  ¡Bella  ími- 

Í0  II a v  "1  otro"  m o  d  o  de  formar  céspedes  que  con¬ 
siste  en  sacarlos  de  donde  los  haya  y  ponerlos  en 


otra  parte.  Paro  este  efecto  se  eligen  los  mas 
finos  y  pastados  por  h  8  ganados.  Se  cortan  en 
pedazos  iguales  de  pió  y  medio  de  largo,  uno  de 
ancho  y  tres  pulgadas  de  grueso,  y  se  arrancan 
con  una  pala.  So  colocan  estos  pedazos  en  las 
rampas,  pendientes  y  cuadros  que  so  les  destina 
y  se  uueu  eutro  sí  y  al  terreno  apretándolos  bien 
con  pisoues  hasta  que  se  identifique  con  el  suelo: 
oonoluida  esta  operacioD,  se  riega  todo  bien  y  no 
se  escasea  en  lo  sucesivo  el  agua  cuando  la  nece¬ 
siten  las  plantas. 

CESTERO- 

El  principal  destino  del  cestero  en  su  origen 
ha  sido  el  haoer  los  aventadores,  que  son  unos 
instrumentos  de  mimbres  con  dos  asas  paia  aven¬ 
tar  los  granos,  á  fin  do  separar  la  paja  menuda  y 
el  polvo.  Pero  en  el  dia  el  cestero  hace  tods 
suerte  do  obras  de  mimbro,  como  son  cestas,  ces¬ 
tos,  canastillos,  etc.  ^ 

So  flama  mimbre  redondo  el  que  no  esta  hen¬ 
dido;  debe  tenor  cien  hebras  en  el  corazón  y  el 
hendido  trescientas. 

Antes  de  emplear  el  mimbre  su  humedece  con 
agua  y  se  pono  en  una  cueva  basta  que  haya  ad~ 
i  quirido  la  flexibilidad  conveniente  para  poderlo 
trabajar.  Sin  embargo,  si  ol  mimbre  esta  aca- 
bado'de  cortar,  se  puede  emplear  sin  necesidad 

de  la  onevacion  antorior. 

El  cestero  necesita  algunas  veces,  para  ciertas 
obras,  rajar  el  mimbre  en  tres  partes,  para  es  o 
1  usa  nn  instrumento  á  propósito,  que  es ¡un. pe  a 
zo  de  box  ó  otra  madera  muy  dura,  e  si e 
I  ocho  pulgadas  de  largo,  con  una  cadena 
!  en  tres,  cada  una  con  una  punta  en  forma  de 

instrumento  solo  sirve  para  rajar  el  mim¬ 
bre  que  se  quiere  separar  en  tres;  el  que  se ' 
para  en  dos  ó  en  cuatro  se  raja  con  el  cucbil.c. 

Para  servirse  de  dicho  instrumento  comienza 
abriendo  el  cabo  mas  grueso  del  mimbra  en  tres 
partes;  después  mete  en  todas  tres  la  cabeza  de 
instrumento  y  lo  lleva  con  un  movimiento  semi¬ 
circular  basta  el  último  extremo  del  mina  1  c- 

A  fin  de  hacer  cualquiera  obra  de  ^tc  a>te, 
después  de  haber  preparado  el  mim  ¿ 

el  mas  ameso  ó  con  palos  delgados  de  rnaaeia, 
uniarmnzon  á  la  cual  da  desde  un  pr.nc.pjo  la 
misma  forma  que  ha  de  tener  la  obra.  Después 
flema  mas  ó  menos  los  intervalos  con  mimbres 
delgados  y  mas  flexibles,  que  entrelaza  ó 
teje  con  mucha  limpieza,  para  dar  consistencia 

v  solidez  á  la  obra.  . 

J  Para  hacer  esta  última  operación  el  cestero  se 

vale  de  una  tabla  fuerte  de  encina  de  un  pié  de 
ancho  y  dos  de  largo,  guarnecida  por  un  lado 
solo  de  dos  pies  pequeños  de  madera,  de  cerca 
de  dos  pulgadas  de  alto,  de  manera  que  este  ins¬ 
trumento,  llamado  la  silleta,  vaya  en  inclinación 
hdeia'adelante  donde  no  esté  sostenido  por  nin- 
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gnn  pié.  El  cestero  se  coloca  detrás  de  esta 
silleta,  sentado  de  rodillas  sobre  el  banco  del 
obrador. 

CHAPEADO. 

Plaqué,  ov,  doublé. 

La  delgada  capa  con  que  se  cubre  el  cobre  en 
el  proceder  común  del  'plateado  para  darle  la 
apariencia  del  oro  y  do  la  plata,  solo  opono  al 
frote  ó  roce  una' débil  resistencia.  Haso  prefe¬ 
rido  por  eso  cubrir  una  lámina  de  cobre  con  otra 
lámina  de  oro  6  de  plata;  y  colocando  este  con¬ 
junto  debajo  del  castillejo,  reducirlo  á  una  lámi¬ 
na  tan  delgada  como  se  quiera,  conservando  los 
dos  metales  la  relación  de  su  peso  primitivo.  Es¬ 
te  producto  es  el  que  so  llama  doublé;  el  plaqué 
(chapeado)  se  hace  del  mismo  modo;  pero  el 
doublé  se  trabaja  de  cierta  manera  particular  pa¬ 
ra  hacerle  tomar  formas  variadas  muy  elegantes 
y  que  simulan  absolutamente  los  vasos  y  adornos 
6  aparatos  de  oro  macizo  ó  de  plata. 

Cualquiera  que  sea  el  metal  de  los  tres  con  que 
se  cubra  el  doublé ,  se  prepara  con  láminas  de  co¬ 
bre  rojo  muy  puro.  Con  algunas  ligeras  diferen¬ 
cias,  los  procederes  son  los  mismos  poco  mas  6 
menos,  sea  que  se  emplee  plata,  oro  ó  platina: 
haránse  conocer  estas  diferencias  después  de  ha¬ 
ber  descrito  la  fabricación  del  chapeado  de  plata. 

Chapeado  de  plata. 

Hase  reconocido  por  los  buenos  fabricantes 
que  el  cobre  rojo  preparado  en  nuestros  ingenios 
franceses  todavía  no  ha  sido  llevado  al  grado  de 
perfección  conveniente  para  obtener  un  chapea¬ 
do  libre  de  todo  defecto.  Así  es  que  toman  es¬ 
ta  primera  materia  de  las  fronteras  do  Suiza. 

15  Por  medio  de  instrumentos  cortantes,  se 
raspa  fuertemente  la  superficie  del  cobre  en  toda 
la  extensión  que  la  plata  debe  cubrir,  con  el  objeto 
de  hacer  desaparecer  todos  los  defectos  y  volver 
esta  superficie  perfectamente  lisa.  Se  pasa  en 
seguida  esta  lámina  al  castillejo,  donde  se  ex¬ 
tiende  á  corta  diferencia  el  doble  de  su  exten¬ 
sión  primitiva.  Se  raspa  de  nuevo,  y  el  cobro 
entonces  se  halla  en  estado  de  vecioir  la  plata. 

Mientras  un  trabajador  está  ocupado  en  esta 
primera  operación,  otro  prepara  la  piata.  To¬ 
ma  de  un  riel  de  ley  superior,  un  peso  igual  al 
vigésimo  del  peso  primitivo  del  cobre,  suponien¬ 
do  que  debe  chapear  una  veintena  parte,  lamina 
esta  plata  y  la  extiende  de  modo  no  solo  que  su 
superficie  quede  igual  á  la  de  la  lámina  de  cobre, 
smo  quo  sobresalga  por  todo  alrededor  de  una 
cantidad  igual  al  grueso  de  esta  lámina.  Muy 
luego  sq^  verá  la  utilidad  de  este  exceso.  Esta 
utnína  de  plata  eu  seguida  se  raspa  bien,  a  fin 
que  quede  muy  brillante  y  sin  defectos. 

Asi  preparadas  estas  dos  láminas,  so  pa¬ 


sa  sobre  la  superficie  de  la  lámina  do  oobre  una 
j  fuerte  disolución  de  nitrato  de  plata.  La  lámi- 
¡  na  de  plata  se  coloca  sobre  el  mostrador,  de  mo- 
;  do  que  el  lado  raspado  esté  hacia  arriba;  sobre 
ella  se  aplica  el  lado  de  la  lámina  de  cobre  tra¬ 
tada  con  el  nitrato  de  plata,  teniendo  cuidado  de 
colocarla  de  mauera  quo  la  plata  coja  todo  el  re¬ 
dedor  de  la  misma.  Entonces,  por  medio  de  un 
I  mazo  do  madera,  enderezan  este  exceso  de  plata 
sobre  el  grueso  del  cobre  y  remachan  lo  que  res- 
|  ta  sobre  la  superficie  no  raspada.  Con  esta  ope¬ 
ración  la  plata  no  puede  resbalar  ni  separarse  del 
cobre.  Este  conjunto  está  en  disposición  do  pa¬ 
sar  al  castillejo. 

35  Háceso  calentar  fuertemente  todo  en  un 
hornillo  dispuesto  al  intento  al  lado  de  los  casti¬ 
llejos,  y  cuando  las  láminas  han  adquirido  por  el 
calor  un  color  rojo  oscuro,  se  pasan  con  pronti¬ 
tud  por  el  castillejo,  no  con  el  objeto  de  compri¬ 
mir  el  aire  que  se  halla  entro  las  dos  láminas,  si¬ 
no  para  separarlo  del  todo,  porque  el  chapeado 
seria  imperfecto  si  quedase  el  menor  átomo  da 
aire  entre  los  dos  metales. 

Continiiase  entonces  en  laminar  las  dos  lámi¬ 
nas  juntas  hasta  que  se  logro  reducirlas  al  grue¬ 
so  de  cerca  de  un  milímetro.  Estos  metales,  la- 
1  minados  juntos,  conservan  siempre  la  misma  re- 
I  laeion  de  grueso,  de  suerte  que  la  plata  os  aiem- 
j  pre  la  vigésima  parto  del  grueso  tota!. 

;  La  lámina  de  cobre  pesaba  diez  kilogramos; 

I  hemos  dicho  quo  queriendo  chapear  una •  veintena 
‘  parte ,  sa  disponía  una  lámina  de  plata  de  medio 
|  kilogramo,  y  concluiremos  que  la  plata  solo  es  la 
vigésima  porte  del  cobre;  pero  la  lámina  de  pla¬ 
ta  es  mas  larga  que  la  do  cobre  de  todo  el  grueso 
de  esta  última,  mas  un  corto  exceso.  por  lo 
mismo  todo  lo  que  excede  la  lámina  de  cobre  no 
la  chapea,  se  separa  cortándola  cuando  la  ope¬ 
ración  está  terminada,  y  la  experiencia  ha  pro¬ 
bado  quo  después  de  haber  tirado  la  lámina  y  do 
cata  sustracción,  solo  quedan  diez  y  nuevo  par¬ 
tes  de  cobre  y  una  de  plata,  lo  que  lleva  el  oha- 
deado  á  la  veintena  parte. 

Chapeado  de  oro  y  de  platino. 

La  sola  diferencia  entre  el  chapeado  de  plata, 
el  chapeado  do  oro  y  el  chapeado  de  platino,  con¬ 
siste  en  el  líquido  quo  se  emplea  para  aplicar  en 
la  superficie.  Para  el  chapeado  de  oro  se  em¬ 
plea  una  disolución  saturada  de  oro  hecha  por  el 
ácido  —nitro -muriático  ,  vulgarmente  llamada 
agua-  regia;  para  el  chapeado  de  platino ,  una  di¬ 
solución  igual  de  platino,  por  el  mismo  ácido  com 
j  puesto.  Todos  los  demás  procederes  son  los  mia- 
;  mos  que  acabamos  de  describir  pava  el  chapeado 
;  de  plata. 

Objetos  chapeados. 

Guando  las  hojas  de  chapeado  están  concluí- 
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das  on  el  laminador  como  acabamos  de  explicar, 
nada  falta  para  utilizarlas  sino  darles  la  forma 
quo  deben  recibir  ios  objetos  según  el  uso  a  quo 
se  les  destina  El  operario  debo  evitar  en  los 
dibujos  quo  adapto,  todas  las  partes  angulares  y 
las  cinceladuras  que  presentarían  muchas  dificul¬ 
tades  para  limpiar  los  objetos,  porque  el  frote  se¬ 
pararía  la  plata. 

El  método  seguido  en  la  platería  en  macizo 
para  fabricar  vasos  huecos,  no  puede  emplearlo 
el  chapeador  porque  peligraría  con  el  uso  del 
martillo,  el  adelgazar  la  lámina  ó  alterar  la  uni¬ 
formidad  relativa  que  debo  conservar  en  toda  su 
extensión  Después  de  haber  cortado  la  lámina 
de  la  magnitud,  grueso  y  forma  que  mas  conven¬ 
ga,  el  operario  la  coloca  en  el  torno,  sobre  un 
mandril  do  madera,  y  por  medio  de  una  palanca 
de  acero  bien  templado  y  perfeotamente  pulimen¬ 
tado,  se  fuerza  la  pieza  á  clapearso  exactamente 
sobro  todas  las  partes  del  mandril.  Primero  lo 
da  la  forma  do  una  cápsula  complanada,  en  se¬ 
guida  cambia  muchas  veces  de  mandril  y  obtiene 
en  definitiva  la  forma  que  desea.  Es  menester 
recocer  la  pieza  todas  las  veces  que  convenga,  á 
'  fin  de  quo  reblandeciéndose,  se  vuelva  suscepti¬ 
ble  de  seguir  todas  las  depresiones  ó  los  gruesos 
did  mandril  ó  moldo  sobre  el  cual  trabaja 

i  '  uno  los  vasos  do  chapeado  tienen  ciertas  par- 
t  <i  P  su  contorno  mas  expuestas  al  roce  que 
otras,  refuérzanse  soldando  los  hilos  de  metal  pu¬ 
ro.  Esta  práctica  encarece  a  la  verdad  los  ob¬ 
jetes  fabricados;  pero  por  ella  adquieren  una  du¬ 
ración  igual  á  la  dolos  productos  del  metal  puro. 

CHICADA,  -REZAGO. 

Porción  ó  manada  pequeña  do  ganado.  Cuan¬ 
do  en  los  ganados  se  nota  una  enfermedad  con¬ 
tagiosa,  3e  hace  un  rezago  de  las  cabezas  enfer¬ 
mas  para  que  no  so  contagien  las  sanas. 

CHIMENEA. 

Física ,  economía  doméstica. 

Pocas  incomodidades  hay  tan  crueles  y  tan 
molestas  como  una  chimenea  que  ahumé.  Las 
buenas  chimeneas  son  tan  apreciahles  como  des¬ 
agradables  las  malas:  estas  iiltimas  no  calientan 
t,f  cuarto  donde  se  hallan,  porque  es  necesario 
Jej»1'  <fae  entre  aire  exterior  siempre  frió,  y 
atormenta11  mas  que  alivian  á  los  que  se  quieren 
calentar.  El  humo,  esto  enemigo  terrible  por  su 
inturaleza  los  °j°s  delicados,  echa  é  perder 
dentro  de  poco  todos  los  objetos  quo  toca,  los  tiz¬ 
na  v  les  pega  un  ^arniz  negro  que  nunca  se  qui¬ 
ta  ^  Como  el  humo  no  es  otra  cosa  quo  el  resul¬ 
tado  de  la  descomposición  do  los  cuerpos  que  ar- 
don  v  un  conj«ato  de  ^a9  Partes  acuosas,  oleosas, 
térreas  y  salinas  que  se  disipan,  uo  se  deben  ex¬ 
trañar  sus  efectos,  ya  en  nuestros  ojos,  ya  on  las 


habitaciones.  En  las  casas  de  las  ciudades,  los 
cuidados  y  los  gastos  hechos  para,  impedir  que 
las  chimeneas  ahúmen,  producen  buen  efecto  al¬ 
gunas  veces,  pero  otras  no;  y  una  vez  construida 
la  chimenea,  si  ahúma  naturalmente,  será  casi 
siempre  difícil,  por  no  decir  imposible,  el  reme¬ 
dio  de  esta  incomodidad.  En  las  aldea.*- ,  donde 
los  albañiles  son  mas  ignorantes,  el  iual  es  mas 
considerable  aun:  hay  pocas  chimeneas  que  no 
ahúmen,  principalmente  en  las  casas  de  los  po¬ 
bres.  E!  hábito  que  lian  contraido  desde  que 
nacieron  do  vivir  en  una  atmósfera  eterna  de  hu¬ 
mo.  hace  que  no  les  incomode  casi  nada:  -pero 
es  esto  motivo  para  no  procurar  preservarlos  cíe 
esta  incomodidad?  Algunas  veces  el  poder  de 
la  costumbre  hace  que  el  mal  nos  parezca  ligero; 
pero  no  deja  por  eso  de  ser  un  verdadero  mal. 
Procuremos,  pues,  evitarlo,  y  ensayemos  con  al¬ 
gunos  principios  seguros  guiar  al  albañil  quo 
íjuiera  construir  una  chimenea  buena  ó  que  ten¬ 
ga  que  oorregir  los  defectos  do  una  mala. 

El  cañón  de  nn  v  chimenea  es  un  canal  por 
donde  corre  el  humo  que  sale  dei  cuerpo  que  ar¬ 
de.  Dos  causas  principales  determinan  al  humo 
a  que  so  eleve  en  esto  canal:  1-  su  lijereza  ma¬ 
yor  (Hin  ja  del  ñire;  2a  el  movimiento  que  le  da 
el  fu  ’■■'('»  y  que  s*  ao'item  *-  -utinuíimente  con  la 
ran  i  icoion  de  la  colanilla  de  aire  encerrado  en 
la  chimenea,  y  dilatado  ñor  el  fuego  que  está  en 
sil  barftj.  Mientras  ci  humo  sea  mas  ligero  que 
un  volumen  igual  de  aire,  se  elevará  por  sí  mis¬ 
mo  y  pin  esfuerzo,  y  mientras  la  columna  se  di¬ 
late,  procurará  subir  y  se  llevará  consigo  el  u- 
mo;  finalmente,  mientras  una  nueva  columna  de 
aire  entre  por  la  abertura,  el  humo  no  podía  ji¬ 
jar  ni  entrar  en  el  cuarto.  -Quien  después  0 
unos  principios  tan  sencillos  y  claros  no  se  per¬ 
suadirá  á  quo  se  puedo  ovitar  quo  ahúmen  todas 
las  cbimoueas?  Sin  embargo,  no  hay  cosa  mas 
difícil  en  la  práctica.  Son  tantas  las  causas,  tan¬ 
tas  las  circunstancias  interiores  y  exteriores, 
próximas  y  remotas  que  contribuyen  á  hacer  que 
las  chimeneas  ahúmen,  que  es  casi  imposible  des¬ 
truirlas  todas  á  un  mismo  tiempo.  Recorramos 
algunas,  para  que  conociéndolas  se  puedan  re¬ 
mediar  de  la  manera  posible.  „. 

1°  Uno  de  los  mayores  defectos  do  una  cm- 
menoa  os  el  paralelismo  de.  sus  paredes;  los. cuatro 
lados  ó  las  cuatro  paredes,  elevándose  siempre 
con  igualdad,  guardan  entre  sí  una  misma  dis¬ 
tancia,  ó  si  tienen  alguna  disminución  es  tan  po¬ 
ca,  quó  se  debe  reputar  por  ninguna  Esta  cons¬ 
trucción  viciosa  retarda  la  subida  del  humo  y 
acelera  su  caída,  porque  on  los  ángulos  se  forma 
naturalmento  un  remolino  y  una  par  te  del  humo 
vuelvo  á  bajar  hacia  la  lumbre  arrimado  á  las 
paredes,  mientras  la  otra  subió  por  el  centro 
Para  remediar  este  defecto  se  ha  do  construir; 

el  cañón  circular  y  no  cuadrado;  angostar 
el  hogar  de  la  chimenea  hasta  algunas  pulgadas 
mas  arriba  do  la  abertura  inferior.  Entonces  el 
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humo  que  baja  por  los  ángulos  se  encuentra  con 
esta  angostura;  detenido  su  curso  refluye  sobre 
sí  mismo,  y  mezclándose  cen  la  columna  el  hu¬ 
mo  del  medio,  se  eleva  con  ella.  Si  el  cañón 
circular  va  angostándose  á  medida  que  sube,  en¬ 
tonces  la  columna,  de  humo,  disminuyendo  siem¬ 
pre  ae  grueso,  se  comprime  en  el  cañón,  adquie¬ 
re  fuerza,  gana  velocidad  perdiendo  espacio,  co¬ 
mo  un  rio  cuya  madre  va  angostando,  y  siendo 
su  fuerza  igual  en  todo  sentido,  se  eleva  todo  á 
un  mismo  tiempo. 

2°  La  desproporción  del  orificio  superior  de  la 
chimenea  con  su  abertura  inferior.  Si  es  muy 
pequeño  con  respecto  al  inferior  y  al  fuego  que  \ 
alh  se  enciende  habitualmente,  el  humo  no  tie¬ 
ne  bastante  espacio  para  exhalarse  y  el  remolino 
que  entonces  refluye  hacia  las  habitaciones,  no 
es  porque  baje,  sino  porque  no  ha  podido  subir,  j 
Al  contrario,  si  la  abertura  superior  es  muy  an-  ! 
eha,  como  sucede  en  las  chimeneas  de  los  gabi-  i 
netes  que  tienen  uuos  cañones  grandes,  mas  an¬ 
chos  por  arriba  que  por  abajo,  en  este  caso  la 
pequeña  columna  de  aire,  ¡uego  que  llega  al 
espacio  mas  ancho,  se  extiende,  se  divide,  ad¬ 
quiere  una  superficie  mayor  non  su  fuerza  ex¬ 
pansiva  natural,  y  pierde  por  consiguiente  la  ve¬ 
locidad  y  resorte  e.istoner  el  hu- 

mo,.y  entonces  la.  columna  interior  opone  una 
resistencia  fácil  de  vencer  fu»  exposición  sola 
de  estos  defecto  *  m  u -a  iu.~  n-imuiius  uocesarioB. 

39  La  situaciom  exterior  de  la  chimenea  con 
respecto  á  los  edificios  que  pueden  dominarla..  Es 
muy  difícil  poder  obviar  esto  inconveniente;  se 
necesita  de  todo  el  arto  de  nn  fumista,  que  sea 
mas  físico  que  albañil,  para  remediarlo.  El  vien¬ 
to  retenido,  reflectado  y  repercutido  por  los  to¬ 
chos  de  la  casa,  toma  toda  suerte  do  direcciones, 
y  aun  á  veces  ¡a  perpendicular  sobre  la  chimenea, 
ío  cual  impido  necesariamente  que  se  exhalo  el 
remolino  de  humo  y  lo  hace  refluir  á  la  habita¬ 
ción.  Si  la  chimenea  se  puede  levantar  do  ma¬ 
nera  que  por  todas  partes  domine,  so  evitará 
ciertamente  este  defecto;  paro  no  siempre  es  po¬ 
sible,  y  no  hay  entonces  mejor  arbitrio  que  an¬ 
gostar  el  hogar  para  dar  mas  fuerza  á  la  corriente 
de  humo.  Sin  embargo,  esto  no  impedirá  que 
ía  impetuosidad  del  viento  la  haga  ahumar  de 
euando  en  cuando. 

4®  La  situación  interior  de  la  chimenea.  Pue¬ 
de  ser  viciosa  por  sí  misma,  principalmente  bí  se 
halla  en  frente  de  una  puerta  ó  de  una  ventana, 
porque  cada  vez  quo  se  abran  ó  so  cierren  se 
pondrá  en  confusión  la  columna  del  aire  do  la 
chimenea,  su  dirección  se  desarreglará  y  el  humo 
perderá  de  pronto  la  fuerza  que  lo  hacia  subir. 
Una  chimenea  grande  en  un  cuarto  pequeño 
ahúma  casi  siempre  porque  absorva  mucho  aire, 
y  la  masa  que  circula  en  esto  espacio  estrecho  no 

asta  para  dar  ^  al  humo  bu  vivacidad  ordinaria. 

fiando  se  encienda  en  dos  cuartos  contiguos  la 
uaeaea,  la  quo  tenga  menos  fuego  ahumará, 


porque  el  mayor  atraerá  mayor  cantidad  del  airo, 
y  por  consiguiente  toda  la  corriente  de  este  so 
dirigirá  á  él  y  el  otro  carecerá  del  que  necesita 
para  elevar  y  sostener  el  humo  en  la  chimenea. 

5®  La  temperatura  déla  atmósfera.  Se  6abo 
que  el  cúre  puede  tener  en  disolución  cierta  can¬ 
tidad  de  agua.  En  tiempos  húmedos  está  muy 
cargado  de  ella,  por  eso  le  cuesta  tanto  trabajo 
al  humo  el  subir  entonces;  lejos  de  exhalarse  pa¬ 
rece  que  vuelve  á  caer  por  su  propio  peso  y  á 
refluir  en  los  cuartos:  el  aire  embarazado  por  las 
partículas  acuosas  parece  que  amortigua  el  fue¬ 
go;  este  pierde  su  resorte  y  actividad,  y  el  humo, 
subiendo  con  lentitud,  encuentra  al  salir  de  la 
chimenea  un  aire  espeso  y  pesado  que  no  puede 
vencer.  Lo  contrario  sucede  en  tiempos  secos 
y  de  heladas,  pues  estando  el  aire  desembarazado, 
puro  y  ligevo,  lo  penetra  fácilmente  el  humo, 
porque  la  resistencia  que  le  opone  es  débil. 

6®  La  última  causa  principal  á  que  se  puede 
atribuir  quo  la  chimenea  ahumó,  es  la  dirección 
dol  sol  encima  de  ella.  Esto  sucedo  regularmen¬ 
te  hacia  el  mediodía  de  los  dias  buenos  de  in¬ 
vierno,  cuando  los  rayos  fuertes  del  sol,  dando 
perpendicular  ó  casi  perpendicularmente  en  el 
orificio  superior  de  la  chimenea,  comprimen  por 
.<  iba,  impiden  la  salida  del  humo  y  ocasionan 
,  mismo  tiempo  su  reflujo. 

Tales  son  las  causas  principales  de  quo  las  chi¬ 
ne  neas  ahúmen.  Otras  muchas  hay  particulares 
y  de  menos  consecuencia,  que  dependen  do  las 
primeras  y  son  momentáneas;  como  cuando  so 
sopla  el  fuego,  cuando  se  comienza  á  encender, 
cuando  una  persona  se  sienta  delante  de  la  aber¬ 
tura  inferior  ó  entrada  del  aire.  Todas  estas 
causas  accidentales  y  sus  remedios  son  muy  visi¬ 
bles  para  detenernos  en  su  explicación. 

Las  reglas  generales  bajo  las  cuales  so  ha  de 
construir  una  chimenea  para  que  no  ahumé,  son: 
1®  que  no  la  dominen  los  edificios  vecinos;  2®  que 
su  orificio  superior  sea  mas  angosto  que  el  inte- 
!  rior,  guardando  sin  embargo  proporción;  39  que 
‘  su  ancho  interior  sea  proporcionado,  así  al  fuego 
que  en  ella  haya  de  haber  habitualmente,  como  á 
la  espaciosidad  de  la  pieza  en  quo  está;  49  quo 
so  coloque  en  el  sitio  mas  ventajoso,  como  en  el 
centro  de  la  pieza,  y  si  puede  ser  enfrento  de 
una  pared  y  no  de  una  ventana  ni  de  una  puerta; 
59  si  la  pieza  no  tiene  todo  el  aire  que  necesita 
la  chimenea,  se  le  puede  facilitar  do  afuera  por 
medio  de  unos  respiraderos  que  se  abrirán  en  la 
chimenea  á  la  altura  de  la  parte  superior  de  la 
abertura  inferior;  6-,  en  fin,  si  á  pesar  de  estas 
precauciones  la  chimenea  continúa  ahumado,  se 
pueble  angostar  interiormente  su  capacidad  por 
medio  de  una  capa  ó  cubierta  de  yeso,  y  dismi¬ 
nuyéndola  pe  aumentará  la  rapidez  de  la  corrien¬ 
te  de  humo. 

Las  chimeneas  so  hacon,  ó  pal'a  ea.entar  las 
habitaciones  ó  para  condimentar  los  alimentos 
En  el  primar  oaso  la  abertura  infericr  pueda  te- 
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ñor  cuatro  pies  y  medio  ó  cinco  de  ancho  y  tres 
y  tnodio  ó  tres  y  ocho  pulgadas  de  alto.  En  los 
salones  grandes,  en  las  galerías,  etc.,  se  les  debe 
dar  mas  altura  y  anchura;  pero  siempre  con  pro¬ 
porción  á  la  capacidad  do  las  piezas.  Y  en  el 
secundo  se  les  puedo  dar  mucha  anchura,  porque 
e!  servicio  de  la  cocina  exige  qtio  el  fuego  coja 
bastante  espacio  para  mayor  comodidad  y  para 
poder  cocer  muchas  cosas  á  un  tiompo. 

Si  en  la  chimenea  se  gasta  únicamente  lefia, 
el  hogar  debe  estar  á  nivel  del  piso.  Dos  cála¬ 
teles  6  morillos  de  hierro  son  suficientes  para  sos¬ 
tener  la  leña  y  que  circulo  alrededor  el  aire.  SI 
se  gasta  carbón  de-  piedra ,  entonces  se  pone  una 
rejilla  de  hierro  en  la  cual  se  echa  el  oarbon. 
Esta  rejilla,  está  por  lo  común  colocada  entre  dos 
cuerpos  de  argamasa,  que  sirven  para  sostener 
las  vasijas  en  que  se  quiere  coeer  alguna  cosa. 

La  campana  do  la  chimenea  se  puede  construir 
Con  ladrillos  ó  piedras;  pero  es  necesario  tener 
mucho  cuidado  con  no  apoyarla  contra  alguna 
pared  débil  y  expuesta  á  rajarse  con  el  calor,  y 
do  que  no  entren  en  ella  maderos,  vigas  ni  otra 
madera,  porque  desecándose  mas  y  mas  con  el 
calor  contiuuo  que  experimentan,  se  les  prende 
fue_co  al  fin  y  causan  iucendios  terribles. 

CHINCHIE.  Cimtr.  en  latin. 

tíe  da  este  nombre  d  uu  género  de  insectos  que 
tiene  tres  articulaciones  en  ios  tarsos,  cuatro  alas, 
las  de  encima  parte  escamosas  y  parte  membrano¬ 
sas’  las  antenas  delgadas  y  mas  largas  que  la  ca¬ 
beza,  so  componen  de  cuatro  ó  ciuco  articula¬ 
ciones;  su  trompa  está  socavada  por  debajo.  Por 
Jo  "eueral  esta  clase  de  insectos  huele  muy  mal. 
Linneo  cuenta  hasta  cuarenta  y  tres  espacies  do 
ellos  que  se  encuentran  cu  Suecia  en  las  casas, 
bosques,  jardines  y  campos.  ¡Cuál  será  el  nú¬ 
mero  de  todas  las  que  hay  extendidas  por  las  de- 
,  m  partos  del  globo!  La  chinche  doméstica  6 
c/únJie  do  las  camas  es  la  única  que  no  tieuo  alas; 
«u  trompa  le  sirve  para  chupar  la  sangre  de  las 
«„rSonas  cuando  están  acostadas.  Estos  inseo- 
F  huyen  do  la  claridad  del  día,  temen  la  luz  y 
^retiran  á  las  hendiduras  y.aberturas  do  los  ta¬ 
blados  do  las  camas,  á  los  pliegues  de  las  puutas 
Jo  los  colchones,  almohadas  y  jergones,  á  los 
,,,, ajeros  de  las  paredes  de  caí  ó  de  yeso,  prefi- 
.ptiido  estos  últimos,  que  no  abandonan  sino  por 
ia  madera.  Se  dice  que  el  yeso  las  cria,  porque 
S,i  encuentran  muchas  veces  en  los  cuartos  reoicn 
Manqueados  y  en  los  que  mucho  tiempo  antes  no 
*  Labia  dormido;  pero  en  vez  de  dar  este  hecho 
Fo  ‘  positivo,  será  preciso  estar  seguros:  P-  de 
las^  chinches  no  han  entrado,  viniendo  del 
<r  ,iiner¡or  ó  inferior,  ó  atravesando  los  tabi¬ 
ques  ó  separaciones  de  los  cuartos  inmediatos; 
ir.  i  cue  los  huevos  no  se  hau  avivado  debajo 
de  la  ligera  capa  de.  yeso  que  los  eubria.  Se  ha 
vist0  que  las  chinches  pequofiitaa  que  salían  de 


ellos,  atravesaban  esta  capa  delgada,  y  además 
dos  pliegos  de  papel  pintado  pegados  uno  sobre 
otro.  Xi  el  yeso  ni  la  cal  engendran  estos  in¬ 
sectos,  que  se  multiplican  mucho,  y  ponen  les 
huevos  tan  pequeños  que  hay  que  mirarlos  desde 
muy  ocrea  para  que  los  perciba  la  vista.  Dice- 
so  también  que  los  barnices  los  matan:  en  efec¬ 
to,  así  sucodc  cuando  les  toedn:  se  asegura  tam¬ 
bién  que  hacen  perecer  los  huevos;  pero  sabemos 
por  experiencia  lo  contrario  de  los  barnices  co¬ 
munes;  hemos  visto  que  los  mantienen  preserva¬ 
dos  del  contacto  del  aire,  y  cuando  al  año,  ó  dos 
ó  tres  años  después  salta  el  barniz  o  se  descas¬ 
cara,  naoc  el  insecto.  Se  ha  observado  esta  ope¬ 
ración  con  muchísimo  cuidado. 

Los  caminantes  piensan  librarse  en  las  posa¬ 
das  do  la  importunidad  de  estos  animales  po- 
niondo  los  colchones  en  medio  del  cuarto;  pero 
auu  cuando  estos  colchones  no  los  tuvieran,  las 
chinches  que  se  anidan  cu  las  paredes  se  suben 
hasta  el  techo,  pasan  de  madero  en  madero  atrai 
das  por  el  olor  de  la  traspiración  de  la  persona 
que  duerme,  basta  el  paraje  que  corresponde 
perpendicular  mente  sobre  la  cara  lí  otra  cual¬ 
quier  parte  del  cuerpo  que  este  descubierta,  1  so 
dejan  caer  sobre  ella:  asi  pues,  la  precaución  de 
sacar  los  colchones  al  medio  del  cuarto  os  inuti;. 
El  único  recurso  cu  estas  circunstancias  es  abrir 
todas  las  cortinas  si  las  tiene  la  cama  y  poner  á 
oada  lado  una  ó  dos  luces.  La  claridad  les  im¬ 
pedirá  salir  del  paraje  en  que  están  metidas.. 

Es  un  hecho  que  ¡as  chinches  pueden  subsista 
largo  tiempo  sin  alimento,  pues  se  las  ha  encon¬ 
trado  vivas  en  casas  que  han  estado  sin  habitar 
uno,  dos  y  hasta  tres  años.  Entonces  tienen 
el  cuerpo  casi  trasparente  y  sus  fuerzas  osmi, 
muy  debilitadas.  Doro  como  el  hambre  no  co¬ 
noce  leyes,  la  mas  fuerte  se  como  a  Ja  mas  de¬ 
bí!  v  las  arañas  matan  muchas.  No  obstante  es¬ 
te  estado  de  languidez,  se  juntan  y  producen  gran 
número  de  huevos,  que  so.  abren  en.  la  misma 
estación  ó  en  la  primavera  siguiente,  si  los^ponen 
en  el  verano  ó  principios  del  otoño.  Cuanto 
masas  canfina  hacia  las  provincias  del  Mediodía, 
tanto  mas  se  multiplica  su  generación:  sucedo 
con  estos  insectos  poco  mas  ó  menos  lo  mismo 
que  con  el  gorgojo.  Como  la  experiencia  -m  ma¬ 
nifestado  que  los  colores  subidos  hacían  huir  las 
chinches,  so  hau  recomendado  mucho  las. plan 
do  rada,  sahuquillo,  serpentaria,  ni  arrabio,  etc.; 
pero  estos  remedios  solo  son  paliativos  y  aun 
cuando  «n  realidad  ahuyentasen  las  chinches,  se¬ 
rá  solo  mientras  subsista  el  olor  y  volverán  al 
instante;  además,  está  demostrado  que  estos  ma¬ 
los  olores  no  tienen  acción  sobre  Jos  nuevos.  Bien 
sabida  es  1a  actividad  con  que  obrau  en  los  in¬ 
sectos  las  emanaciones  mercuriales,  y  por  eso  se 
ha  acongojado  untar  las¡  puntas  de  los  colchones, 
jergones  y  juntaras  de  las  camas  cou  ungüento 
de  unciones-  Mas  aunque  estas  operaciones  pro¬ 
dujesen  el  efecto  que  so  desea  en  los  insectos. 

p.  71. 
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rían  peligrosas  para  los  que  duermen  eu  tales  ca¬ 
mas,  á  muchos  de  los  cuales  se  les  ha  visto  so¬ 
brevenir  la  salivación.  Se  debe  concluir  de  la 
multitud  de  recetas  que  se  han  publicado,  que 
ninguna  tiene  eficacia  decidida  contra  estos  in¬ 
sectos,  sin  ser  peligrosa  para  la  persona  que  se 
acuesta  en  semejante  cama.  Las  yerbas  do  olor 
Tuerte  tienen  la  desventaja  de  su  terrible  hedor, 
que  vicia  el  aire  atmosférico  que  respiramos.  Si 
se  concede  que  los  olores  fuertes  ahuyentan  las 
chinches,  es  claro  que  en  las  poblaciones  se  pa¬ 
sarán  de  un  cuarto  ó  de  un  piso  d  otro  é  inco¬ 
modarán  al  vecino.  Seria  necesario  que  todos 
los  habitantes  de  un  barrio  aislado  ó  de  un  pue¬ 
blo,  hiciesen  en  un  mismo  día,  a  una  misma  ho¬ 
ra  y  por  un  tiempo  determinado  la  misma  ope¬ 
ración,  lo  quo  es  moralmente  imposible.  Y  aun 
entonces  se  las  echaria  hasta  las  guardillas,  y  do 
aquí  hasta  debajo  de  las  tejas;  pero  volverían  á 
bajar  así  que  se  pasase  el  mal  olor. 

El  único  remedio  contra  ellas  es  la  extrema¬ 
da  limpieza  ejecutada  sin  intermisión.  Se  ha  de 
principiar  por  desarmar  las  camas,  lavar  todas 
las  piezas  con  aguahirviendo,  que  obra  igualmente 
en  los  huevos  que  en  los  insectos;  hacer  la  misma 
operación  con  las  cortinas  de  la  cama;  en  fin, 
frotar  las  paredes  con  una  esponja  empapada  en 
la  misma  agua  y  que  entre  esta  en  los  agujeros 
y  hendiduras  de  ellas,  y  quedar  bien  seguro  de 
que  toda  la  circunferencia  se  La  humedecido  mu¬ 
cho.  La  cosa  no  están  fácil  parales  techos:  se¬ 
ria  necesaria  una  jeringa  y  hacer  penetrar  el  agua 
hirviendo  en  las  grietas  de  la  madera.  En  este 
cuarto  no  se  ha  de  dormir  hasta  muchos  dias  des¬ 
pués,  cuando  haya  seguridad  de  que  toda  la  hu¬ 
medad  que  deja  la  operación  está  ya  bien  eva¬ 
porada.  Si  pasado  cierto  tiempo  vuelven  á  apa¬ 
recer  la3  chinches,  ee  volverá  á  ejecutar  la  ope¬ 
ración  cuantas  veces  sea  necesario. 

La  gente  pobre  se  sirve  útilmente  de  tejidos 
de  mimbre  que  colocan  á  la  cabecera  de  la  ca¬ 
ma.  Algunos  quisieran  que  estos  tejidos  rodea¬ 
sen  toda  la  cama  y  que  no  tocasen  ni  á  las  cor¬ 
tinas  ni  á  las  paredes;  el  insecto  se  retira  al  ama¬ 
necer  y  busca  el  escondite  mas  inmediato  y  có¬ 
modo.  Para  atraerlas  mdjor  á  estos  tejidos  de 
mimbres,  so  matan  una  6  dos  eu  cada  uno,  y  el 
olor  que  despiden  convida  á  las  demás  á  retirar¬ 
se  á  ellos.  Se  quitan  estos  tejidos  todos  los  días, 
se  sacuden  en  el  suelo  ó  en  el  patio  y  se  matan 
las  chinches  que  caen.  Pero  como  la  chinche 
deposita  sus.  huevos  en  ellos,  se  han  de  lavar  de 
cuando  en  cuando  con  agua  hirviendo.  Con  es¬ 
te  cuidado  no  interrumpido,  se  logrará  destruir 
un  animal  tan  molesto  y  euyo  olor  es  insufrible. 


atedio  'para  destruir  las  chinches. 

Estos  insectos  son  los  crueles  enemigos  do 
estro  reposo.  Vamos  á  exponer  todos  los  me 


dios  posibles  do  hacerlos  perecer,  sin  embargo 
do  lo  que  queda  manifestado  antes. 

En  vano  es  auyentarlas  con  el  olor  de  la  00- 
riandra  y  del  romero.  El  aceite  de  tabaco,  el 
jabón,  el  agárico,  apestan  los  cuartos  y  no  pro¬ 
ducen  mejor  electo;  la  mezcla  del  jabón,  aceite 
de  trementina  y  do  mercurio,  el  arsénico,  el  mer¬ 
curio  sublimado  son  eficaces  á  la  verdad,  puro 
dejan  un  olor  desagradable,  mal  sano  y  aun  pe¬ 
ligroso.  La  disolución  del  alcanfor  en  el  espíri¬ 
tu  de  trementina  y  cu  aguardiente  refinado,  pro¬ 
duce  un' efecto  momentáneo.  El  aceite  de  ollin 
y  el  de  pez  espulsau  las  chinches,  pero  dejan  un 
olor  mas  insufrible  que  el  del  insecto  mismo. 

El  vapor  del  azufre  quemado  es  uno  de  los 
msjeres  remedios  para  quo  perezcan  no  solo  las 
chinches,  sino  también  las  polillas  y  los  ratones; 
pero  son  necesarias  precauciones  queindicaremos. 

Como  este  método  no  es  siempre  practicable, 
3e  puede  recurrir  á  la  siguiente  eoraposiciou,  quo 
no  solo  se  asegura  que  destruye  las  chinches,  si¬ 
no  también  la  ovación  de  sus  nidos,  y  que  se  ha¬ 
lla  descrita  en  ¡»s  Memorias  de  la  academia  do 
Suecia. 

So  toma  potasa  y  aceite  esencial  de  tremeuti- 
na,  do  cada  cosa  libra  y  media;  un  cuarterón  de 
cardenillo,  media  libra  de  cal  viva:  se  pulveriza11 
estas  materias,  se  les  afiade  el  aceite  esencial  de 
trementina  y  dos  cuartillos  do  aguardiente;  ¡>c 
destila  esta  mezcla,  se  guarda  en  una  botella  el 
licor  obtenido  por  la  destilación,  al  cual  se  aña¬ 
de  además  un  poco  de  cardenillo,  y  cuando  sea 
necesario  se  puede  usar  sin  inconveniente,  jerin¬ 
gando  con  esta  agua  las  rendijas  de  las  paredes  V 
da  los  techos,  las  junturas  de  la  madera  de  las 
camas  donde  las  chinches  establecen  su  morada 
y  depositan  su  ovación.  Se  asegura,  refiriéndose 
á  repetidos  experimentos,  quo  este  remedio  ce 
eficacísimo. 

Otro  ‘ para  lo  mismo. 

Se  hace  una  disolución  de  vitriolo  con  una  de¬ 
cocción  do  coloquíntida;  se  dice  que  es  un- pre¬ 
servativo  eficaz. 

.  Otro. 

Antes  de  dormir  en  una  habitación  nueva  que 
se  sospecha  inficionada  de  chinches,  se  cierran 
exactamente  todas  las  puertas  y  ventanas,  ta¬ 
pando  las  rendijas  y  agujeros  de  las  cerraduras 
eou  trapos,  lana  ó  de  cualquier  otro  modo;  des¬ 
pués  se  pone  un  brasero  encendido  en  medio  del 
cuarto,  se  llena  de  lumbre,  encima  se  coloca  una 
sartén  de  hierro  con  dos  onzas  de  tabaco  de  hoja 
y  tres  onzas  de  azufre  quebrantado  y  so  tapa  to¬ 
do  con  una  tapadera  agujereada  de  hierro,  para 
impedir  que  la  llama  suba,  y  luego  que  se  ve  que 
la  sartén  empieza  á  humear,  es  menester  salir 
prontamente,  cerrar  la  puerta  y  tapar  la  cerra- 
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•Jura  con  papel,  picudo  muy  esencial  que  el  hu¬ 
mo  no  pueda  hallar  salida  alguna  fuera  de  la  ha¬ 
bitación.  Al  cabo  de  Veinticuatro  horas,  habrán 
muerto  no  so!  •  todas  las  chinches,  sino  todos  los 
demás  insecto  que  hubiere  en  la  habitación,  y 
üo  so  encontrarán  en  sus  nidos  mas  que  sus  ca¬ 
dáveres.  Ht  no  hay  urgencia  en  ocupar  la  ha¬ 
bitación,  convend'á  no  eutrar  en  ella  hasta  pa¬ 
sadas  las  cuarenta  y  ocho  horas,  para  que  todo 
el  vapor  se  reparta  sin  corriente  de  aire  y  pene¬ 
tro  las  paredes,  rincones  y  rendijas  lo  masque 
sea  posible.  Si  el  cuarto  estuviese  amueblado, 
es  necesario  quitar  los  muebles  y  tolas  cuyos  co¬ 
lores  pudieran  padecer  detrimento  con  el  humo 
del  azufro,  y  tener  cuidado  de  limpiarlos  bien 
antes  de  volverlos  á  poner.  Por  lo  que  toca  á 
los  muebles  en  quo  se  creo  pueda  haber  chinches, 
es  menester  sacudirlos  en  el  cuarto,  dispersar  las 
chinches  por  él  para  que  ol  humo  circulante  por 
todas  partes,  las  pueda  matar  mejor.  Es  me¬ 
nester  tener  cuidado  de  que  la  inflamación  del 
azufre  no  produzca  algún  incendio  on  los  mue¬ 
bles  inmediatos  que  no  haya  habido  necesidad  do 
sacar.  El  mejor  medio  de  ovitar  todo  peligro, 
es  servirse  de  braseros  de  barro  altos  o  copas,  en 
cuyo  hondo  se  pondrá  la  sartén  en  que  »e  ha  o 
quemar  el  azufre.  Este  remedio  so  dice  esta  ex¬ 
perimentado  hasta  en  las  casas  viejas  plagar  as 
de  estos  insectos,  desde  el  primer  piso  hasta  las 
guardillas. 

Otro  remedia¬ 
se  toma  do  espíritu  de  vino  rectificado  y  do 
aceite  esencial  de  trementina  rocíen  destilado, 
un  cortadillo  do  cada  cosa;  so  mezcla  bien,  se  ¡ 
añade  media  onza  do  alcanfor  on  pcdacitos,  que 
«e  disolverá  dentro  de  pocos  minutos,  so  menea¬ 
rá  bien  V  so  empapará  una  esponja  en  esta  cora- 
■  ? V-nnla  cual  so  frotarán  todos  los  parajes 
posición,  ■  i  dos  do  chinches.  Este  ro- 

medh>°no 

evap^rart'rcno  van  do  el  aire  del  cuarto. 

Otro. 

„  .  jorán  en  el  cuarto  los  colchones  y  la ro- 

Sd«  «¡raa  1  se  desarmará  ésta  y  so  dejará  des- 
Pad  A«  en’la  misma  pieza.  Se  colocara  oerca 
arnhraserillo  sobro  cuya  lumbre  se  pondrá  media 
u3“J?  de  pálbano  y  otro  tanto  de  asa  fétida,  cu- 
0Dí,a=nstancias  son  meramente  extraídas  de  los 
yílS  Lies-  se  tapa  la  chimenea,  se  cierran  las 
vegeta  ’  tamente,  y  el  vapor  que  se  dmtribu- 

puertas  pieza  hará  perecer  las  chinches, 

yo  por  toda  la  P  erta/ 

que  se  verán  cae 

Otro. 


o  4  nnza  de  azogue  y  cinco  ó  seis  cía-  !  gena  de  las  Antillas. 

CG  tOlüa  UDu* 


ras  de  huevos,  ?e  bate  bien  todo  basta  quo  no  se 
adviertan  globulillos  algunos  del  azogue;  despp  ■< 
se  frotan  tudas  la-  junturas  y  buceos  v  nidos  e 
esta  pomada  mercurial,  y  á  las  dos  veces  que 
unte  con  ella,  uo  vuelven  á  verso  mas  chinche 
Las  hojas  y  ramas  de  yesgo  metidas  entro  Es 
colchones,  hacen  huir  las  chinches. 

Otro. 

Se  ponen  á  hervir  por  media  hora  hojas  de  no- 
gal  en  cantidad  suficiente  do  agua,  so  echa  d  - 
pués  en  otra  vasija,  exprimiendo  bien  las  hojas 
para  que  suelten  el  jugo,  y  con  esta  decocción  • 
untan  y  dan  á  las  camas  y  lugares  infestados  d. 
Ia3  chinches,  pues  para  ellos  y  otros  infinitos  in 
sectos  es  la  decocción  espresada  el  veneno  inas 
activo. 

Otro. 

S  hace  una  docnccion  de  colquíntida  y  ruda 
y  se  lava  con  ella  donde  se  quiera  quo  no  hay  ? 
chinches. 

Otro  para  destruir  las  chinches  y  pulgas. 

Se  pono  cu  uoa  botella  un  cuartillo  de  aguar¬ 
diente  refinado,  una  onza  do  tabaco  puro  macha¬ 
cado,  un  puñado  de  ruda,  una  draerna  de  pi¬ 
mienta  y  otro  tanto  de  galanga  en  pcdacitos  y  se 
tapa  bien  la  botella:  á  las  veinticuatro  horas  pue¬ 
de  servir,  pero  es  mejor  sea  mas  añejo. 

CHIRIMOYA. 

Género  da  plantas  de  la  clase  décima-tercers , 
familia  de  las  liptospermas:  Linneo  la  llama  ano¬ 
na.  y  la  clasifica  en  la  poliandria  poliginia;  so  pa¬ 
rece  muoho  ó  la  megnoka  y  comprende  quiere 
especies,  todas  extrañas  en  Europa,  las  cuales 
son  unos  árboles  ó  arbustos  espesos,  de  figura  ro¬ 
ñica,  de  uu  follaje  aplanado,  con  hojas  sencilla-, 
alternas,  permanentes,  en  mucho  número,  c  u 
las  flores  axilares  ó  de  los  encuentros  y  solitarias 
de  seis  pétalos  desiguales,  á  excepción  de  la  dé 
cima-quinta  especie,  que  tiene  doce;  recomenáa- 
blos  por  sus  frutos  en  baya  gruesa  y  pulposa,  quo 
son  un  alimonto  sano,  sirven  para  curar  algunas 
enfermedades  y  para  muchos  recursos  en  las  ar¬ 
tos.  ",jJ 

ESPECIES. 

1.  Chirimoya,  con  fruto  erizado. 

Anona,  muricala  Linneo.  Indígena  do  ]•-,  \  < 

rica  meridional.  aArne- 

B.  Chirimoya  con  bayas  mas  redondas  vul 
garmente  eaehimant.  dS»  v 

Anona  murimta  pomis  rotundioribm.  Indi- 

nn.  rifi  las  Antillas 


560 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


2.  Chirimoya  de  frutos  escamosos. 

Anona  squamosa  Linneo.  Indígena  de  los 
países  cálidos  de  la  América,  las  Indias  orienta¬ 
les  y  las  Molucaa. 

Atamaram.  Jthied.  Mal.  ¿5. 

3.  Chirimoya  del  Peni.  • 

Anona  cherimolia.  La  31.  Dict.  Indígena  del  1 

Perú.  8  i 


1.  Chirimoya  ron  fruto  trizado. 

rata  Linn. 


Anona  mu  >v- 


Es  un  árbol  de  veinte  pies  de  alto,  de  corteza 
oscura  con  pocas  ramas;  sus  hojas  están  dispues¬ 
tas  alternativamente  y  mantenidas  por  peciolos 
muy  cortos;  son  puntiagudas  en  las  dos  extremi¬ 
dades,  tienen  como  dos  pulgadas  de  ancho  y  cinco; 


4.  Chirimoya  reticulada,  vulgarmente  cora-  ;  de  largo,  lisas,  sin  escotaduras  y  de  un  verde  cas 


zon  de  buey. 

Anona  reliculata  Línnee.  De  la  América 
meridional. 

13.  Chirimoya .  de  fruto  muy  graudc. 
Anona-mar am  llhicd.  3íal.  3. 

5.  Chirimoya  de  pantanos. 

Anona  paluslris  Liunco.  De  la  América  me¬ 
ridional  en  los  sitios  pantanosos. 

B.  Chirimoya  do  fruto  do  carne  rojiza. 
Anona  fructu  viridi,  lavi  puntato,  carne  ru¬ 
bescente.  Aublet.  Guiane,  G14. 

6.  Chirimoya  de  frutos  lampiños. 

Anona  glabra  Linneo.  De  la  Carolina. 

B.  Chirimoya  de  fruto  en  forma  do  una  pera 
al  revés. 

Anona  fructu  viridi,  lavi,  pyri ,  inversi  forma. 
Oaterbi  Can.  2.  Isla  de  Santo  Domingo,  hatera, 

Aíndros. 

7.  Chirimoya  trilobada,  vulgarmente  assimi- 

nier. 

Anona  triloba  Linn.  De  la  Carolina  y  algunas 
partes  de  la  América  septentrional. 

8.  Chirimoya  de  Asia. 

Anona  asiática  Linn.  De  las  islas  de  Ceylan. 

9.  Chirimoya  silvestre,  vulgarmente  chiri¬ 
moya  pequeria  ó  corazoncito  de  buey. 

Anona  paludosa.  La  M.  Dict.  De  la  Guiana, 
en  los  prados  húmedos. 

10.  Chirimoya  de  hojas  largas:  pinayova  ae 
los  indios. 

Anona  longif olía.  L.  31.  Bicfc.  De  la  Guiana. 

11.  Chirimoya  de  flores  pequeñas. 

.  {nona  ambotai.  La  31.  Dict.  De  la  Guiana. 

12.  Chirimoya  de  flores  grandes. 

Anona  grandiflora.  La  M.  Dict.  De  3Iada-  j 
gasear  y  la  isla  de  Borbon. 

13.  Chirimoya  amplexicaule. 

Anona  amplexicaulis.  La  31.  Dict,  de  la  isla 
do  Francia  y  3Iadagascar. 

14.  Chirimoya  con  ganchos. 

Anona  uncinata.  La  31.  Dict.  Do  3fadagascar 
y  las  islas  orientales. 

B.  Chirimoya  con  pediínculos  sencillos  y  ar¬ 
queados. 

Idadem  peduneulis  cimplicibus  acuatis ,  ex  herb. 
Comyiesonii.  Isla  do  Francia. 

1>.  Chirimoya  de  doce  pétalos. 

.  Anona,  dodtcapetala.  La  31.  Dict.  Dé  la  31ar- 

tmica. 

í>T".g-iwhu  nmplissimo  flore  albo  fructu  coernlia. 

1  W  Gcner.  38,  tab.  7. 


reluciente.  Las  flores,  de  un  blanco  amarillento 
y  con  seis  divisiones  desiguales,  salen  en  las  par¬ 
tes  leñosas  y  les  suceden  unos  frutos  gruesos,  re¬ 
dondos,  un  poco  oblongos,  erizados  do  puntas 
blandas  y  llenos  de  una  pulpa  blanca,  en  medio 
de  la  cual  se  hallan  las  semillas.  8c  cria  en  la 
América  meridional. 

La  variedad  B  se  distingue  de  la  antecedente 
en  el  vello  corto  que  tienen  en  las  hojas,  las  eua- 
;  les  además  son  mayores,  sus  frutos  mas  redondos, 
j  amarillos  y  mas  gruesos  que  un  puño,  y  contir- 
:  nen  semillas  oblongas  y  oscuras.  Es  común  en 
¡  las  Antillas. 

2.  Lo  chirimoya  di  fruto  escamoso.  Anana  squa- 
vrosa.  Linn. 

Es  un  árbol  que  se  eleva  á  mas  de  veinte  pié?. 
Sus  ramt\3  están  poco  apartadas  unas  de  otra?. 
Sus  hojaB,  colocadas  alternativamente  de  cinco  á 
seis  pulgadas  de  largo,  de  dos  á  tres  de  ancho,  y 
puntiagudas,  está»  muy  juntas  y  muy  espesa?; 
de  un  verde  luciente  por  encima  y  pálidas  ó  des¬ 
coloridas  por  debajo.  Las  flores  verdosas  per 
fuera  y  amarillentas  por  dentro,  y  con  seis  seg¬ 
mentos  desiguales:  nacen  cada  nna  do  por  sí,  y 
rara  vez  dos  ó  tres  juntas  en  los  lados  y  sosteni¬ 
das  por  peciolos  lisos;  á  estas  suceden  unos  fru¬ 
tos  cuya  superficie  se  divide  en  escamas  peque- 
j  ñas,  y  el  interior  es  una  carne  blanquecina.  8c 
|  cria  en  América,  en  las  Indias  orientales  y  cu 
¡  las  3foIucas  y  es  mejor  que  el  anterior. 


3.  La.  Chirimoya  dd  Perú,  anona  tripétalo. 

i  "Wildenow  difiere  de  la  precedente  en  sus  ho¬ 
jas,  que  son  mayores,  mas  brillantes  y  vellosas 
por  debajo.  Sus  frutos  llegan  al  grueso  do  un 
puño,  su  púlpa  eg  blanca.  Se  cria  en  el  Poní 
y  es  mas  apreciado  que  la  pina  por  su  sabor  y 
I  olor  aromático, 
í 


Chirimoya  reticulada ■. 

És  un  árbol  que  se  adorna  bien  y  so  eleva  n 
mas  de  veinticinco  pies,  tiene  corteza  lisa  y  de 
color  de  ceniza.  Se  viste  de  hojas  oblongas,  cn 
forma  do  lanza,  puntiagudas  y  de  ud  verde  blan  - 
queeino.  Tres  de  las  seis  divisiones  de  las  flo¬ 
res  no  salen  del  cáliz.  Los  frutos  tienen  el  grue¬ 
so  de  un  puño,  algo  acorazonados  y  ue  color  de 
naranja.  Se  advierte  en  toda  su  super  ície  lf- 
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usas  quo  lo  cruzan  y  forman  divisiones;  su  pulpa 
es  blanca.  Se  cria  en  la  América  meridional. 

Esta  especie  produco  la  variedad  B,  cuya  di¬ 
ferencia  oonsiste  en  el  tamafjo  del  fruto. 

7>.  Chirimoya  de  púntanos. 

Es  un  árbol  de  treinta  ó  cuarenta  pies  de  al¬ 
to,  cuyas  bojas  son  oblongas,  obtusas  y  termina¬ 
das  cu  una  punta  un  poco  larga.  Sus  frutos  son 
iguales,  con  corta  diferencia,  en  forma  y  superfi¬ 
cie,  ó  los  del  númoro  4,  pero  mas  poqueíios.  Se 
cria  en  la  America  meridiomal  en  los  sitios  pan¬ 
tanosos.  La  variedad  B  produce  frutos  lisos  con 
puntitos  y  la  enrne  es  rojiza. 

6.  Chirimoya  ríe  frutos  lampiño*.  Anona  glabra 
Linneo. 

No  tiene  mas  que  quince  á  diez  y  seis  pies  de 
alto.  Sus  hojas  so  parecen  á  las  del  limonero, 
pero  su  fruto  tiene  casi  la  figura  de  una  pera  al 
revés.  Su  superficie  es  lisa,  su  corno  blanda  y 
sus  semillas  oscuras.  Se  cria  en  la  Carolina.  Su 
fruto  os  empalagoso. 

La  variedad  B  es  do  Santo  Domingo.  Se  ele¬ 
va  menos  quo  la  especie  y  sus  ramas  son  tortuo- 


j  lia  sembrado  do  eminencias  carnosas. 
I  los  prados  húmedos  en  la  Guian  a. 


Se  cria  en 


sas. 


7,  Chirimoya  trilobada. 

Es  un  arbusto  de  diez  ó  doce  pies  de  alto;  sus 
frutos,  carnosos,  amarillentos,  divididos  en  dos  ó 
tres  partes,  son  un  poco'  parecidos  á  los  pepinos. 
Las  semillas  tienen  de  ocho  á  nueve  líneas  de 
largo  é  imitan  un  poco  la  forma  de  una  almen¬ 
dra.  Se  cria  en  la  Carolina  y  en  otras  partes  de 
la  América  setontrioáal. 

S.  Chirimoya  dd  Asia. 

Las  ocho  especies  de  esta  y  la  reticulada  y  de 
los  pantanos  do  América,  no  merecen  que  se  cul¬ 
tiven-  se  eleva  cerca  de  treinta  pies.  Difiere 
de  la  del  número  2.  Sus  hojas  son  á  ma- 
P°ra  de  lanza,  con  nervios  ó  venas  que  sobresa- 
icn  por  debajo  y  so  conocen  por  encima.  Las 
flores  son  pequeñas  y  cubiertas  de  vello  por  fue- 
Rc  cria  en  la  isla  de  Goilgn. 

V 

9.  Chirimoya  silvestre. 

Es  un  árbol  pequeño,  con  corteza  lisa  y  ber- 

.  oon  hojas  en  forma  de  lanza,  sin  dientes, 
terminadas  en  punta  y  cubiertas  de  un  vello  ro- 
”  o  lo  nue  igualmente  se  advierte  en  sus  cortos 
«Linios  en  la»  romas  y  en  la  superfioio  exterior 
flo  iL  flores  quo  nacen  oaoa  una  sola  ó  dos  jun- 

ne  casi  la  figura  y  tanmfto  de  un  .huevo  y  se  ha¬ 


ll).  Chirimoya  de  hojas  largas. 

Difiero  de  la  del  número  5  principalmente  por 
sus  hojas  estroohas  y  casi  unidas,  y  por  sus  flores, 
que  son  mayores  y  rojizas.  Su  fruto  es  casi  re¬ 
dondo,  del  tamaño  de  una  manzana^  de  Leineta 

¡  y  lleno  do  puntos  extoriormento.  Re  encuentra 

|  en  la  Guiana. 

1  1 .  Chirimoya  de  flores  pequeñas. 

Es  un  árbol  de  talla  mediana.  Rus  hojas  son 
ovales,  terminadas  en  punta,  do  cerca  de  ocho 
pulgadas  de  largo  y  tres  de  aucho,  y  cubiertas 
¡  por  dobajo  do  pelos  rojos,  principalmente  en  los 
;  nervios.  Las  flores  son  pequeñas,  peludas  y  na- 
i  cen  solitarias  en  los  encuentros  do  las  hojas.  Au- 
!  blct,  de  quien  hemos  sacado  estas  noticias,  no 
,  llegó  á  ver  el  fruto.  So  encuentra  en  la  Guiana 
i  á  orillas  de  un  arroyo  y  eu  los  montes  de  Sine- 
I  niari. 

12.  Chirimoya  de  flores  grandes. 

!  Rus  hojas,  de  seis  ú  siete  pulgadas  de  largo,  co- 
.  locadas  alternativnmento  en  los  lados  opuestos, 

|  poco  distantes  entre  sí,  ovales,  lanceoladas  y  li¬ 
sas,  están  sostenidas  por  peciolos  muy  cortos,  oo- 
!  mo  también  las  flores,  que  únicamente -salen  en 

i  la  madera  vieja.  Los  tres  segmentos  o  ( ivj?1f> 

•  nes  mayores  do  las  seis  de  que  se  compone  la  or, 
tienen  "dos  pulgadas  do  largo,  y  no  llega  n  una 
i  su  ancho.  Su  fruto  es  de  uu  tamaño  regular* 
liso  y  con  algunos  puntillos.  Las  semillas  so 
!  cortantes  por  la  parte  interior.  Se  cria  en  Ala- 
¡  lab'ar  y  en  la  isla  de  Borbon. 

13.  Chirimoya  amplcxicaule. 

En  esta  especie,  que  no  parece  set-  sino  una 
planta  leñosa  con  ramas  rollizas,  derechas  y  li¬ 
sas,  están  colocadas  las  hojas  alternativamente 
en  los  lados  opuestos,  abrazan  las  ramas  en  su 
base,  redondeada  en  forma  de  corazón,  y  son  muy 
lisas  por  ambos  lados,  oblongas  y  puntiagudas. 
Las  flores  nacen  solitarias,  sus  divisiones  son  muy 
grandes  y  mas  largas  que  anchas.  >.  e  cria  en  la 
isla  de  Francia  y  en  Madagascar. 

14.  Chirimoya  am  ganchos . 

Esta  especie  leñosa  de  chirimoya  tiene  las  ho¬ 
jas  colocadas  alternativamente  en  forma  de  lan¬ 
za,  oblongas,  puntiagudas,  lisas  por  .encima  y  por 
debajo,  lustrosas  y  sostenidas  por  peciolos  cortos. 
Los  pedúnculos  de  las  flores,  que  hay  uno  para 
cada  una,  tionen  seis  líneas  de  largo  y  están  eo- 
looados  sobro  un  gancho  particular  ¿"inclinadas 
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carácter  que  distingue  esta  especio.  Las  flores 
son  grandes;  se  cria  en  la  isla  de  Francia  (por 
Jo  menos  la  variedad  B),  en  Madagascar  y  en 
Jas  Indias  orientales. 

,  ,  . .  .  I 

1 5.  Ty. i  chirimoya  de  doce  pélalos . 

i 

Se  lia  mirado  como  una  magnolia,  hasta  que  j 
Lamarck  ha  reconocido  qnc  se  diferenciaba  de  ■ 
ella  por  sus  frutos,  que  no  se  abren  como  los  de  i 
la  magnolia.  Tomamos  del  Diccionario  de  bo-  i 
tánica  de  la  Enciclopedia  los  caracteres  princi-  , 
pales  de  esta  especie,  como  lo  hemos  hecho  con  I 
otras  muchas  de  este  género  que  nos  eran  deseo-  j 
nocidas. 

Se  compara  este  árbol  á  un  nogal  común.  Sus  j 
ramas  están  muy  pobladas  de  hojas  en  la  cima:  | 
estas  son  anchas,  formando  roseta  y  terminando 
de  este  modo  las  ramas;  ovales,  oblongas,  sin 
dientes,  de  un  verde  hermoso  y  sostenidas  por 
peciolos  cortos.  La3  flores  naecn  en  las  extre-  i 
midades,  son  solitarias,  muy  grandes,  olorosas,  • 
blancas  y  casi  semejantes  por  la  hechura  y  blan-  j 
cura  do  sus  divisiones  á  las  de  la  nymphea  alba  I 
de  Linn.  El  fruto  es  oval,  do  figura  de  pera,  j 
Contiene  semillas  oblongas,  cubiertas  de  carne  j 
roja  El  padre  Plumier  ha  visto  esto  árbol  en  I 
la  isla  do  la  Martinica;  florece  y  fructifica  en  el 
mes  de  mayo. 

Cultivo:  las  especies  ntímero  0  y  no  la  varie¬ 
dad  B  y  la  del  número  7,  son  las  únicas  que  se 
cultivan  al  descampado,  y  su  vegetación  no  prue¬ 
ba  en  nuestro  clima  de  modo  que  pueda  efectuar¬ 
se  bien  en  todos  los  terrenos  y  en  todas  las  ex¬ 
posiciones.  Se  plantan  en  tiestos  ó  macetas,  se 
tienen  los  primeros  inviernos  c-n  un  invernáculo 
ó  cajón  de  vidrios,  y  cuando  han  llegado  por  lo 
menos  á  dos  pies  de  alto,  so  les  coloca  en  una 
exposición  caliente  y  húmeda.  Si  el  suelo  tiene 
bastante  fondo  vegetarán,  aunque  su  acrecenta¬ 
miento  no  sea  pronto  en  ninguna  de  sus  partes, 
v  se  podrá  juzgar  que  acaso  no  están  lejos  del 
que  tendrían  en  su  país  nativo,  si  en  cada  año 
pierden  poca  madera.  Se  logra  algunas  veces 
evitar  este  género  de  desmejora  á  que  están  su¬ 
jetas,  cavando  desde  principios  de  la  primavera 
y  reemplazando  la  tierra  inmediata  á  las  raíces, 
con  arena  crasa  6  mezclada  con  mantillo  añejo. 
El  número  7  prevalece  mejor,  según  hemos  ob¬ 
servado.  Si  con  loa  cuidados  del  cultivador  se 
proporcionasen  las  ventajas  del  sitio,  podría  aca¬ 
so  dar  fruto  en  Francia.  Sus  flores  aparecen  en 
el  mes  de  abril  y  las  hojas  en  mayo,  y  aquellas 
se  caen  antes  que  estas  lleguen  á  su  perfección. 
A  ambos  se  les  caen  las  hojas  en  otoño;  enton¬ 
ces  se  cuida  de  cubrir  las  raíces  con  hojas  secas, 
liemos  observado  que  los  ^caracoles  gustan  mu¬ 
cho  de  la3  hojas  tiernas,  por  lo  cual  se  debo  te¬ 
ner  mucho  cuidado  de  que  eBtos  animales  no  les 
toquen,  principalmente  cuando  las  plantas  se  ha¬ 


llan  aun  tiernas,  porque  les  son  mas  contrarios 
que  las  variaciones  mismas  de  la  atmósfera. 

Las  granas  de  estas  dos  especies  son  mas  grue¬ 
sas  que  las  de  las  siguientes;  todas  so  siembran 
como  estas,  teniendo  el  cuidado  de  acostumbrar 
á  la  planta  cuando  es  pequeña,  al  aire  extorior 
desde  muy  temprano,  y  preparándola  así  á  que 
lo  pueda  sufrir  enteramente,  contribuirá  mucho 
á  su  acrecentamiento.  Al  primer  año  no  nacen; 
pero  si  no  han  padecido  algún  vicio  accidental, 
aparecen  en  la  primavera  siguiente 

Todas  las  demás  especies  y  variedades,  sin 
excepción,  se  crian  en  estufas,  dondo  se  deberán 
mantener  por  medio  de  las  mejores  camas,  pro¬ 
curando  rogarlas  de  cuando  en  cuando  en  invier¬ 
no,  frecuente  y  moderadamente  en  verano,  y  re¬ 
novar  continuamente  el  airo-de  las  estufas  cuando 
los  dias  estén  serenos.  El  sitio  en  que  crece  na¬ 
turalmente  el  núm.  5  no3  dice  que  debo  regarse 
con  mas  frecuencia  que  las  demás.  Ultimamen¬ 
te,  las  pepitas  de  los  números  1,  2  y  1,  que  nos 
dieron  por  San  Juan,  se  sembraron  en  la  prima¬ 
vera  siguiente,  en  tiestos  pequeños  metidos  en 
una  cama  debajo  de  cajones  y  muy  cerca  de  los 
vidrios,  y  casi  todas  nacieron  al  mes.  Siendo 
todavía  muy  pequeñas  se  pusicroil  cada  una  apar¬ 
te  en  tiestos  angostos,  donde  permanecieron  du¬ 
rante  toda  la  primavera  metidas  en  los  cajones. 
Crecieron  do  seis  á  siete  pulgadas,  y  ni  año  si¬ 
guiente  en  el  mismo  sitio  casi  todas  echaron  ra¬ 
mas  y  su  vegetación  continuo  después.  Nos  in¬ 
clinamos  á  creer  que  iguales  ensayos  producirían 
el  mismo  efecto  en  todas,  las  demás  especies. 
Será  bueno  ol  que  se  pongan  en  tiestos  muy  pe¬ 
queños,  y  aunque  con  el  riesgo  de  retardar  un 
poco  su  acrecentamiento,  nos  parece  que  conven¬ 
drá  recortar  sus  retoños  siempre  que  se  trate  de 
pasarlos  á  tiestos  mayores  y  tales  que  sus  raíces 
jamás  tengan  mayor  amplitud,  pues  do  otra  ma¬ 
nera  les  resultaría  una  desmejora  que  no  bo  po¬ 
dría  remediar.  La  tierra  que  se  emplea  es  are¬ 
na  ferruginosa  mezclada  con  mantillo  que  no  so 
hallo  enteramente  consumido.  Ni  las  chinches 
ni  los  pulgones  atacan  á  estas  plantas  hasta  que 
se  ponen  lánguidas  y  enfermizas.  El  único  mal 
que  experimentan  es  el  secárseles  sus  hojas  á  fin 
del  invierno,  acontecimiento  que  atribuimos  á 
que  queremos  con  un  calor  moderado  conservar¬ 
las  mas  bien  que  hacerlas  vegetar  mucho  en  el 
invierno,  manteniendo  el  termómetro  á  nueve  o 
diez  grados,  sin  que  jamás  pase  mas  adelante  por 
la  aooion  del  fuego.  Manifestamos  esto  no  para 
que  sirva  do  regla  fija,  sino  para  dar  á  conocer 
mar-  particularmente  el  cultivo  del  género  do  que 
tratemos,  y  eS  cnanto  podemos  decir  por  propia 

^  Aunque  haya  poca  diversidad  entre  la  hermo- 
«ora  de  ta  oMrtaoja,  se 
del  número  2,  que  de  tal  manera  so  ¡,, 
do  i  la  atmósfera  de  nue»ba»  aa  P  ¿ 

que  hay  ya  en  París  en  el  Jardín  v  j 
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Inglaterra,  individuos  muy  grandes  que  florecen 
muchas  veces. 

Creemos  que  es  muy  rara  la  del  núin.  15,  y 
pues  podemos  aventurar  alguna  conjeturas  del 
cultivo  que  lo  convendría,  decimos:  cualquiera 
que  sea  la  diferencia  que  hay  de  nosotros  á  un 
profundo  botánico  que  sabe  determinar  los  géne¬ 
ros,  las  especies  y  su  semejanza  ó  identidad,  que 
nos  guardaremos  bien  de  cuidar  á  este  bello  ár¬ 
bol  como  á  las  chirimoyas.  Lo  sembraremos 
bajo  de  estufas  en  tiestos  de  arena  ferruginosa  ó 
do  brezales  pasada  por  una  criba,  y  para  las  plan¬ 
tas  un  poco  fuertes  añadiremos  una  tercera  parte 
tio  arcilla,  sin  pulverizarla  enteramente  antes  de 
la  mezola,  y  no  la  sacaremos  antes  de  la  estufa. 

Adenson  (Enclip,  ant.)  dice  hablando  del  at, 
que  es  nuestro  número  2:  “El  at  es  natural  del 
Senegal,  junto  á  Cabo  Verde,  de  las  Islas  Fili¬ 
pinas  y  de  Manila,  do  donde  pasó  después  al 
Malabar,  y  últimamente  á  Méjico  y  al  Brasil. 
Sb  multiplica  por  estacas  y  por  simientes  y  se 
cultiva  en  los  jardines.  El  terreno  que  requiere 
es  una  arena  grasicnta,  arcillosa  ó  lamosa,  cálido 
y  húmedo  y  mezclado  con  estiércol  do  caballo. 
Comienza  á  dar  fruto  al  segundo  ó  tercer  año  y 
continúa  así  por  espacio  de  cincuenta  años  y  aun 
mas,  y  si  lo  cultivan  bien,  da  dos  frutos  al  año  en 
abril  y  mayo  y  en  agosto  y  setiembre,  de  manera 
que  las  floros  de  abril  no  maduran  hasta  setiem¬ 
bre,  y  las  de  este  mes  dan  su  fruto  en  febrero. 
Florece,  pues,  en  invierno,  que  dura  en  Malabar 
desde  abril  hasta  octubre. 

Usos.  Las  chirimoyas  no  tienen  entre  nos¬ 
otros  sino  un  solo  uso  local.  Los  números  5  y 
7  pueden  adornar  algunas  partes  de  los  bosque- 
cilios  de  primavera,  pues  pocos  árboles  se  pueden 
comparar  con  estos  y  con  las  magnolias  por  su 
porte,  su  corteza  y  su  verdura,  con  la  diferencia 
quo  estos  rilthnos  árboles  prevalecen  prodigiosa-  | 
mente  hacia  el  Norte  en  los  terrenos  mas  arcillo-  i 
sos  v  mas  trios,  y  las  chirimoyas  números  6  y  7  I 
absolutamente  no  vegetan  mas  que  en  los  terrenos  i 
v  exposiciones  que  se  pueden  considerar  como  | 
opuestas.  Esto  conocimiento  sirve,  pues,  para  j 

de»í!a  carne  del  fruto  núm.  5,  dice  Duhamel,  es 
agradable  y  finaí  Per0  uI  Pcllej°.  que  se  le  quita 
‘,“n  facilidad,  deja  en  los  dedos  un  ácido  tan 
fuerte,  que  si  nó  se  tiene  cuidado  de  lavarse  las 

aBOg  prontamente  y  se  llevan  por  inadvertencia 
á  los  ojos,  causa  en  ellos  una  inflamación  acom¬ 
pañada  de  una  picazón  insufrible;  sin  embargo, 
ste  mal  no  dura  mas  que  unas  veinticuatro  horas 
C"uo  produce  malas  consecuencias.” 
y  t  a  pulpa  de  la  chirimoya  es  agradable.  Es  í 
lina" sustancia  parecida  á  la  crema  de  la  lecho  y  j 

i  los  enfermos  y  convalecientes,  quitando-  j 
le  la  corteza,  cuyo  sabor  es_  desagradable-  Los 
p  tln  tridas  estas  especies  son  mas  o  menos 
«Sitt  •  p«o  el  M  mi  inero  3,  <,»«  c  1»  di- 

rimo,»  dáWiii  cs""  N”“*  >• 


deshace  en  la  boca  y  do  un  sabor  azucarado,  es 
tan  estimada,  que  pasa  por  una  de  las  mejores 
frutas  del  Nuevo  Mundo,  prefiriéndola  á  las  ano¬ 
nas.  Adanson  dice  hablando  del  uso  del  at  (que 
ya  hemos  dicho  ser  nuestro  número  2),  “que  los 
frutos  so  cortan  antes  que  estén  maduros,  para 
dejarlos  madurar  y  endulzar  como  los  nísperos- 
entoncos  se  comen  y  tienen  un  gusto  delicioso. 
Son  muy  frescos  y  ablandan  el  vientre  cuando  se 
bebe  agua  sobre  ellos.  Autos  do  madurar  se 
cuecen  con  un  poco  de  jenjibre  en  agua  común, 
y  se  bebe  para  curar  los  vértigos.  Sus  hojas  ma¬ 
chacadas  y  en  cataplasma  con  un  poco  de  sal,  se 
aplican  con  feliz  éxito  en  los  tumores  malignos 
para  hacerlos  supurar.” 

Aublet  refiere  que  la  corteza  del  número  11, 
en  cocimiento,  cura  las  malingres ,  que  son  unas 
úlceras  malignas. 

La  madera  del  número  5  se  dice  que  sirvo  de 
corcho  para  tapar  las  botellas  y  las  calabazas,  y 
según  Buremaue,  Jaraíz  del  número  S  se  usa  en 
Celina  para  teñir  de  encarnado.  (F.  A.  Ques- 

né.)  ,  ... 

Hemos  copiado  este  artículo  del  Diccionario  de 
agricultura  de  la  Enciclopedia  metódica. 

En  París  y  Londres  han  conseguido  que  flo¬ 
rezca  en  las  estufas,  con  cuya  atmosfera  se  aco¬ 
moda  bien. 

El  número  2,  yl nona  chirimoya  y  no  ekerimoha 
como  dicen  La  Marck  y  otros,  prevalece  en  los 
países  cálidos  de  España  y  da  mucho  fruto,  prin¬ 
cipalmente  hacia  Valencia  y  Málaga,  donde  su 
abundancia  hace  quo  las  chirimoyas  se  vendan  en 
la  plaza  como  las  demás  frutas.  En  las  provin¬ 
cias  templadas  se  podrían  también  cultivar  en 
buenos  abrigos,  aunque  acaso  seria  necesario  res¬ 
guardarlas  de  las  heladas  en  invernáculos,  hasta 
irlas  aclimatando  como  ya  lo  están,  según  dijo 
el  Sr  Arias  en  sus  adiciones  a  la  Agricultura  <L 
Herrera,  tomo  2%  443,  en  la  Alameda,  casa  de 
campo  del  Sr.  duque  de  Osuna. 

CH1RIVÍA  DE  HUERTA. 

Género  de  plantas  de  la  clase  deoima-segun- 
da,  familia  de  las  umbelifer  ras  ó  aparasoladas. 
Linneo  la  denomina  Pastinaca  sativa  y  la  ciau- 
fica  en  la  pentandria  diginia. 

Flor:  rosada,  aparasolada  y  compuesta  de 
cinco  pétalos  en  forma  de  lanza,  encorvados,  sin 
cubiorta  general  ni  parcial;  el  parasol  general 
plano,  compuesto  de  muchos  radios,  como  tam¬ 
bién  el  particular. 

Fruto:  Comprimido,  llano,  elíptico,  dividido 
en  dos  semillas  casi  planas  de  los  dos  lados,  y  cu¬ 
biertas  de  una  membrana. 

Hojas:  simplemente  aladas  y  que  abrazan  el 
tallo. 

Raíz:  ahusada  y  blanca  por  dentro. 

Porte:  Tallo  herbáceo,  de>  tres  á  cuatro  piés 
de  altura,  acanalado,  hueco  y  ramoso;  el  parasol 
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colocado  en  la  cima  y  las  hojas  alternativamente 
en  los  tallos. 

Sitio:  Las  huertas  de  la  Europa  meridional; 
la  planta  es  bienal.  En  los  jardines  se  cultiva 
otra  chirivía  de  raíz  redonda,  que  es  una  variedad 
de  la  precedente,  y  también  la  chirivía  do  Siam, 
cuya  raíz  no  es  tan  larga  como  la  primera  y  cu¬ 
ya  carne  tira  un  poco  á  amarilla. 

Después  de  haber  preparado  el  terreno  con 
buenas  y  profundas  labores  y  haberlo  esterco¬ 
lado,  se  siembra  en  las  provincias  del  D'°rte  k¿- 
cía  mediados  de  marzo,  y  á  mediados  de  febrero 
en  las  del  Mediodía.  La  simiente  se  espaice  a 
puñados  por  el  terreno,  ó  se  siembra  á  surco,  y 
luego  se  cubre  con  tierra  suave  y  ligera.  ¿ 

He  puede  sembrar  de  asiento  ó  on  criaderos 
para  trasplantarla.  En  el  primer  caso  se  siem¬ 
bra  claro,  y  si  las  plantas  salen  muy  espesas,  so 
arrancan  las  que  están  do  mas,  dejando  de  un 
pié  á  otro  un  espacio  de  seis  á  siete  pulgadas. 
Rolo  se  siembra  en  criaderos  cuando  las  circuns¬ 
tancias  no  permiten  que  se  siembre  dé  asiento 
por  estar  muy  mojada  la  tierra  en  febrero  y  mar¬ 
zo,  que  es  cuando  se  haca  la  siembra  para  poder 
labrarla. 

Los  mejores  pies  se  dejan  para  simiente  en  el 
sitio  donde  han  nacido,  ó  se  trasplantan  a  otro 
en  que  no  incomoden.  Los  que  so  dejan  de  asien¬ 
to  son  mejores  para  simiente.  Esta  trasplanta¬ 
ción  se  puede  diferir  hasta  el  año  siguiente  por 
febrero  6  marzo,  según  el  clima. 

En  los  países  del  Norte  se  puede  sembrar  la 
chirivía  en  dos  tiempos;  al  principio  de  la  pri¬ 
mavera  y  en  setiembre.  En  los  del  Mediodía  no 
se  hace  la  segunda  siembra,  porque  la  planta  en 
esta  época  espigaría  pronto.  La  grana  pasados 
dos  años  no  sirve  para  sembrar. 

Esta  planta  se  desgrana  fácilmente,  y  asi  para 
conservarla  es  necesario  tener  cuidado  con  ella. 

Gomo  Jaraíz  resiste  mucho  el  rigor  del  rno, 

se  guarda  únicamente  én  el  jardín  de  invierno  la 
cantidad  que  se  necesita  para  el  consumo  duran¬ 
te  esta  época. 

La  facilidad  de  poderla  sembrar  en  agosto  y 
setiembre  en  los  climas  del  Norte,  ofrece  á  los 
cultivadores  una  ventaja  muy  apreeiable,  pues 
coa  esta  cbirivía  se  pueden  ocupar  las  tierras  que 
entonces  están  de  descanso,  proporcionando  a  los 
campos  un  abono  natural  y  un  P^to.e  “núnl 
de  invierno  y  de  primavera  para  para  . 

les  de  labor  y  para  los  ganados,  y  aun  si  qu 
re  so  puede  recoger  una  gran  provisión,  seg 
repetidas  veces.  Las  raíces  centrales  pro 
zau  mucho  en  la  tierra,  no  absorven  los  Jugos. 
la  superficie,  y  además,  cuando  una  labor  16 
profunda  las  destruye,  vuelven  á  la  tierra  muclio 
ma3  principios  que  los  que  han  recibido  de  ella. 

El  cultivo  fia  producido  en  las  huertas  dos  va¬ 
riedades  de  chirivía  comunique  solamente  difie¬ 
ran  entre  sí  por  fa  figura  de  su  raizal»  una  la 
produce  larga,  cilindrica,  y  la  otra  casi  redonda 


¡  y  muy  gruesa;  esta  e8  parecida  en  bu  forma  á  un 
;  nabo  gallego  y  aquella  á  una  zanahoria  grande. 

!  Se  advierte  comunmente  que  esta  distinción  en 
j  la  figura  de  las  raíces  es  poco  constante,  y  que 
i  las  simientes  de  cualquiera  de  estas  dos  varieda- 
j  des  suelen  producir  indistintamente  unas  plantas 
con  raíces  largas  y  otras  con  raíces  redondas. 

De  jií  siembra. 

\  Las  tierras  sueltas  y  sustanciosas  son  las  que 
le  convienen  mas,  siempre  que  estén  libres  do  la 
demasiada  sombra  de  los  árboles  y  tengan  la  ven¬ 
tilación  suficiente.  En  esta  clase  de  tierras  se 
introducen  las  raíces  profundamente,  ongruesaD 
y  producen  raíces  grandes  y  tiernas,  que  es  la 
parte  comestible  d«  la  planta  y  el  objeto  piúnci- 
pal  de  su  cultivo.  Al  contrario,  en  las  tierras 
fuertes  y  en  las  poco  labrada*  se  crian  estas  raíces 
tan  pequeñas,  duras  y  llenas  de  fibras,  que  no 
sirven  para  el  gasto  casera.  El  terreno  pues  que 
se  le  destine  deberá  cavarse  á  pié  y  medio  ó  dos 
pies  de  profundidad,  bien  desterronado  y  abona¬ 
do  con  estiércol  pasudo,  y  después  de  allanado 
se  distribuirá  en  eras  ó  almantas,  desparramando 
en  ellas  la  simiente  inuy  clara:  para  cubrirla  basta 
pisar  la»  eras  después  de  sembradas,  rastrillando 
ligeramonte  la  superficie.  De  esta  suerte  queda 
bastante  enterrada  y  nacerá  repartida  con  mas 
igualdad  en  el  terreno.  También  puedo  efec¬ 
tuarse  la  siembra  dando  una  entrecava  á  las  eras, 
y  después  de  babor  quitado  como  un  dedo  super¬ 
ficial  de  tierra,  que  se  tendría  amontonada  y  pre¬ 
venida  á  un  lado,  allanar  la  superficie,  sembrarla 
y  cubrirla  con  la  tierra  prevenida.  Se  puede 
también  sombrar  á  surco,  abriendo  unos  surqui- 
llos  de  un  dedo  de  hondo  y  distantes  entre  sí  de 
doce  á  catorce  dedos  y  sembrarlos  á  chorrillo. 
De  esta  manera  so  escardan  y  ¡abran  con  mueh» 
mas  comodidad  y  menos  peligro  de  dañar  á  las 
plantas  que  se  hayan  reservado  para  el  producto. 
Puado  sembrarse  la  chirivía  por  octubre  y  no¬ 
viembre,  ó  bien  por  febrero  y  marzo. 

Ve  su  cultivo. 

Hecha  la  siembra  se  regará  á  mano  si  la  tier- 
s  i  ra  no  tuviese  la  humedad  bastante  para  que  naz^a 
e  |  la  simiente.  Para  esto  suele  convenir  regar  de  pie 

-  1  el  terreno,  algunos  dias. antes  dar  una  entrecava, 

-  ¡  y  ejecutar  luego,  como  so  ha  diebo,  la  siembra. 

|  Los  riogos  en  tiempo  de  oalor  no  deben  escaseur- 
!  ses  particularmente  cuando  se  está  formando  y 
!  perfeccionando  la  raíz.  Por  abril  y  mayo  se  lo 
i  darán  sus  correspondientes  escardas,  aclarando 

los  paraje»  que  tengan  la  planta  espesa.  Esta 
labor  puede  ejecutarse  á  mano,  y  ®ucll°  mejor 
con  el  almocafre,  pues  al  mismo  tiempo  so  ahueea 

la  «era  y  *>  >.  Td  °  uSar  laa 

mucho.  Da  distancia  a  que  han  1  ,  1 

plantas  será  de  medio  pié  á  lo  jnen°9>  pero  .  a 
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do  doco  ó  catorce  dedos  crecerán  y  engordarán 
las  raíces  mas  y  en  menos  tiempo.  Pueden  tras¬ 
ponerse  las  ohirivías  ouando  son  todavía  peque¬ 
ñas,  pero  no  so  acostumbra  generalmente;  sin 
embargo  de  que  do  esta  manera  adquieren  rauebo 
mayor  tamaño.  Deba  observarse  para  esta  ope¬ 
ración  ol  no  recortar  la  raíz  central  6  nabo,  ni 
parte  do  las  hojas  superiores,  porque  toda  herida 
seria  contraria  para  su  arraigo. 

Ve  su  uso. 

La  chirivíu  rosiste  los  fríos  <lo  los  inviernos 
mas'fuertes  sin  sentimionto  alguuo,  y  la  prima¬ 
vera  siguiouto  brota  sus  nuevos  tallos  y  perfeccio¬ 
na  su  simiente.  Con  todo,  para  desocupar  el 
terreno  y  prepararlo  para  otras  producciones,  con¬ 
viene  sacarlas  de  la  tierra.  El  tiempo  do  esta 
maniobra  es  desdo  que  se  pono  marchita  la  hoja 
hasta  cuando  do  nuevo  vuelve  á  brotar  en  la  pri¬ 
mavera.  En  todo  el  tiempo  que  está  en  movi¬ 
miento  la  savia  y  los  principios  de  vegetación 
están  elaborándose,  no  tienen  las  chirivias  per¬ 
feccionado  ol  sabor,  por  el  cual  son  apetecidas  do 
muchos,  y  lo  pierdon  igualmente  luego  que  em¬ 
pieza  á  moverse  la  savia.  Por  esto  no  se  deben 
arrancar  para  el  consumo  hasta  quo  hayan  sacado 
de  la  tierra  todo  el  nutrimiento  que  les  conviene 
Después  do  arranoadas  se  le  cortarán  las  hojas,  de 
jando  las  raíces  limpias  do  tierra  y  guardándolas 
después  entro  arena,  en  algún  paraje  ventilado  y 
seco.  Se  dispone  para  esto  fin  una  camada  de 
arona  do  tres  á  cuatro  dedos  de  grueso  y  so  colo¬ 
can  en  ella  las  chirivías,  muy  arrimadas  unas  con 
otras  para  aproveohar  el  local. 

Concluida  la  primera  tanda,  se  cubrirán  lasohi- 
rivías  con  otra  igual  capa  de  arona  para  arroglar 
en  su  superficie  igual  número  do  raíces,  y  así 
sucesivamente, se  van  colocando  otras  varias  tan¬ 
das  que  so  conservan  buenas  para  el  consumo 
durante  todo  el  invierno. 

Recolección  de.  la  simiente. 

Por  onoro  y  febrero  se  plantarán  las  raíces  do 
ins  chirivías  mas  gordas,  lisas  y  derechas  para  re¬ 
cocer  simiente.  La  distancia  entre  los  golpes 
erá  de  dos  piés,  para  que  de  esta  manera  tcn- 
8  lugar  de  esparcirse  sus  tallos  do  flor  y  para 
S‘l  e  iiaya  ventilaoion  y  madure  su  simiente  sin 
•^conveniente  alguno.  Al  principiar  á  correrse 
‘,n  l3Digarsa,  so  sujetarán  sus  tallos  con  tutores  6 
°  1  •leiones,  atándolos  con  un  orillo  para  que  los 
r.  los  doblen  é  inutilicen.  No  piden  mas  cul- 
íl-ir°S  ue  escardar  á  menudo  el  terreno  y  repetir 
tiro  q  ooU  frecUenoia  durante  los  calores.  Es- 
03  'i  fa,  se  desgrana  fáoilmente,  y  por  oso  el 
ta  planta  reC0leccion  do  su  simiente  es  por 
tiempo  .  cuando  aun  oon  la  humedad  de 
las  mactrl  °  •  asida  á  sus  parasolillos,  porque  es- 

r#  i«  ci  ^  ^  “ «° 


logra  comunmente  sino  una  muy  eorta  poroion. 
Se  extenderán  sobre  nn  lienzo,  y  pasados  dos  ó 
treB  dias  se  apalearán  y  recogerán  todas  las  si¬ 
mientes. 

Conviene  sembrarlas  el  mismo  año  de  cogidas, 
porque  generalmente  no  naco  al  segundo:  tam¬ 
bién  se  pueden  destinar  para  simiente  algunas  de 
las  plantas  que  so  sembraron  do  asiento  y  han 
permanecido  en  los  cuadros,  sin  arrancarlas  ni 
trasplantarlas. 

De  sus  usos  tconómitos  y  medi^imlcs. 

Las  cocineras  emplean  las  ohirivías  del  mismo 
modo  que  las  zanahorias.  Su  sabor  es  muy  dul¬ 
ce,  y  por  lo  tanto,  aunque  sabroso,  es  fastidioso 
para  muchos.  Es  de  fácil  digestión,  de  mucho 
alimento  y  sustancia.  Los  irlandeses  cuecen  es- 
tas  raíces  con  el  lúpulo,  las  maohacan  y  las  ha^ 
een  entrar  en  la  composición  de  la  cerveza  de¬ 
jándolas  fermentar.  La  simiente  de  la  ohimia 
silvestre  os  aromática  y  flatulenta.  Ivas  hojas 
puedeu  destinarse  para  forraje  y  pasto,  y  sus  raí¬ 
ces  para  cebo  y  alimento  de  los  ganados,  del  mis¬ 
mo  modo  que  las  zanahorias. 

OIIIRIVÍ A  TUDESCA  O  DE  CUARESMA. 

Género  de  plantas  de  la  clase  y  familia  que  la 
anterior  y  colocadas  también  por  Linneo  en  a 
misma  sección,  entre  los  berros ,  bajo  el  nomine 

de  sium  sisarum.  ,  , 

Flor:  rosada,  aparasolada  y  compuesta  i  e  cuí¬ 
co  pétalos  blancos  é  iguales.  El  numeio  u 
rayos  de  los  parasoles  varía:  el  parcia  &  1 
y  ancho,  la  cubiorta  general  tiene  muc  J 
las  en  forma  do  lanza,  mas  cortas  que  e  1“  \ 

Fruto-  oval,  casi  redondo,  pequeño,  acanal- 
do,  dividido  do,  semillas  o»™™  P°' 
do  y  acanaladas  y  planas  por  el  otro,  de  un  co 

blanco  quo  tira  á  gris.  ,  , 

Hojas:  abrazando  el  tallo  por  su  base,  aladas, 
terminadas  por  impar,  en  forma  de  corazón  pol¬ 
lo  común,  y  las  hojuelas  sencillas  y  enteras. 

Raíz:  tuberosa,  arrugada,  fibrosa,  blanca  por 
fuera  y  rosada  por  dentro:  los  tubérculos,  a  m 
ñera  de  cabeza,  tienen  todos  un  cue  o. 

Forte:  el  tallo  se  eleva  comunmente  a  la  altn^ 

ra  de  dos  ó  tres  pies  en., el  primor  ano, ,y  de  cua 
tro  ó  .ei»  en  el  ..gando:  o.  nudos >  J  * 
el  parasol  nace  en  la  cima  y  las  hojas  esran  co 
locadas  alternativamente  en  el  tallo. 

10  S.-  so  cultiva  en  los  jardines,  donde  es  vi¬ 
vaz,  so  cree  originaria  de  la  China  y  croco  natu¬ 
ralmente  en  los  prados  de  la  alta  Provenza. 

De  su  cultivo. 

La  raíz  indica  la  especic.de  tierra  que  convie- 
ne  á  la  planta;  es  perpendicular  y  necesita  por 
consiguiente  de  un  terreno  bien  cavado  y  ligero. 
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En  los  climas  meridionales  se  deben  sembrar 
estas  chirivías  en  febrero,  y  en  los  del  Norte  á 
principios  de  abril. 

Siembra 

Por  febrero  y  marzo  se  hace  la  siembra  de  la 
chirivía  tudesca  en  algún  paraje  ventilado.y  libre 
de  árboles,  desparramando  la  simiente  olara  en 
las  eras  preparadas  para  este  fin,  y  pasando  des¬ 
pués  el  rastro  para  cubrirla  ligeramente.  Tam¬ 
bién  puede  sembrarse  en  surcos  de  un  dedo  de 
profundidad,  allanándolos  después  para  que  la 
simiente  quede  enterrada  lo  necesario:  estos  se 
señalarán  á  distancia  de  doce  á  catorce  dedos. 
Es  preferible  este  último  método  porque  facilita 
las  escardas  y  labores  sin  peligro  de  estropear  loa 
golpes.  Se  multiplica  también  dividiendo  en  la 
t  primavera  los  hijuelos  ó  retoños  que  hayan  bro¬ 
tado  las  plantas  que  so  dejaron  para  pasar  el  in¬ 
vierno.  Se  practica  también  con  mas  utilidad 
otro  método  de  multiplicación,  plantando  en  el 
raes  de  marzo  las  coronas  de  las  raíces  que  con 
toda  prevención  se  cortan  y  conservan  para  este 
intento  al  tiempo  de  gastar  la  raíz.  Suele  con¬ 
venir  colocar  dichas  coronas  ó  parte  suporior  de 
la  raíz  entro  arena  humedecida,  para  qua  no  se 
sequen  y  pierdan  el  jugo  de  que  depende  su  ve¬ 
getación. 


Recolección  tic  la  miz. 

Resiste  esta  planta  maravillosamente  los  hie¬ 
los  mas  fuertes  do  nuestro  clima,  y  así  pueden 
dejarse  las  raíces  sin  inconveniente  en  el  terreno, 
sacando  solo  I3  porción  quo  diariamente  se  nece¬ 
sita  para  el  consumo.  No  obstante,  para  deso¬ 
cupar  terreno,  se  pueden  sacar  do  tierra  guar¬ 
dándolas  entre  arena  arregladas  por  tandas,  del 
mismo  modo  que  se-  hnce  con  la  chirivía  común. 

Recolección  de  la  simiente. 

La  simiente  que  produce  la  chirivía  tudesca  al 
primer  año  de  su  siembra,  está  comunmente  po¬ 
co  nutrida.  La  que  se  destine  para  sembrar,  ha 
de  cogerse  do  los  tallos  del  segundo  año,  y  en¬ 
tonces  se  conserva  buena  y  apta  para  vegetar  por 
dos  ó  tros  años. 

Enemigos. 

El  pulgón  y  muchos  otros  insectos  devoran 
muchos  tallos  mientras  son  tiernos,  destruyendo 
á  veces  enteramente  las  siembras. 

Usos  económicos . 


Cultivo. 


Es  bastante  sencillo  el  cultivo 


necesario  para 
c-onseguir  esta  raíz,  no  obstante  de  ser  la  planta 
bienal,  para  que  alcance  el  tamaño  y  sazón  con¬ 
venientes.  So  siembra  de  asiento  y  no  hay  quo 
trasplantarla:  en  habiendo  crecido  y  espesado  so¬ 
bre  el  terreno,  se  le  dará  una  entrecava,  que  al 
mismo  tiempo  que  sirve  de  labor,  aclare  la  plan¬ 
ta  entresacando  la  sobrante  y  dejando  el  interva¬ 
lo  entro  ellas  de  diez  á  doce  dedos.  Loa  tallos 
que  produce  el  primer  año  deben  segarse  antes 
de  mostrar  su  flor;  do  esta  manera  no  consumi¬ 
rán  en  balde  la  sustancia  de  la  raíz,  que  so  cria¬ 
rá  rnas  gruesa.  Para  multiplicar  estas  plantas 
por  medio  de  sus  raíces,  lo  que  como  ya  queda 
dicho  se  hace  en  la  primavera,  se  abre  una zan- 
] illa  de  pié  y  medio  de  hondo  y  uno  de  ancho,  y 
en  ella  se  van  colocando  las  raíces  á  la  distancia 
de  doce  ó  catorce  dedos  unas  de  otra».  Después 
de  hecho  el  plantío  se  vuelve  á  rellenar  la  zanji- 
11a,  observando  el  no  echar  mas  de  dos  dedos  de 
tierra  para  cubrir  las  coronas  ó  parte  superior  de 
las  raíces.  Se  darán  las  escardas  y  labores  cor¬ 
respondientes  para  mantener  el  terreno  suelto  y 
siu  malas  yerbas.  Además  de  lo  expresado,  el 
mayor  cuidado  en  nuestra  temperatura  es  de  los 
riegos,  que  deben  repetirse  oon  frecuencia,  por 
Ser^a  P*anta  ttáturalmente  muy  amiga  de  la  hu- 


La  parte  comestible  es  la  raíz,  cuyo  sabor  es 
tan  dulce  quo  á  muchos  les  fastidia.  Se  come 
en  la  olla  y  en  varios  guisos  como  la  zanahorias; 
algunos  químicos,  y  mas  particularmente  Mar- 
graff,  han  extraído  de  esta  raíz  mucha  porción 
do  azúcar. 

En  la  medicina  no  tiene  uso;  pero  pasan  por 
diuréticas,  aperitivas  y  afrodisiacas,  aunque  se¬ 
gún  nos  diee  también  Vierens,  son  ventosas  y 
crian  mala  sangre. 

CHOCOLATE. 

( Modo  de  hacerlo). 

Las  dos  especies  de  cacao  que  entran  común- 
mente  en  la  fabricación  del  chocolate,  son  el  de 
Caracas  y  el  do  Guayaquil.  Aquí  debemos  ad¬ 
vertir  que  las  almendras  de  uno  y  otro  dehen  se¬ 
pararse  exactamente  de  todo  otro  cuerpo  extra¬ 
ño  con  que  puedan  estar  mezcladas,  porque  esto 
comunicaría  al  chocolate  mal  sabor  al  tiempo  de 
tostarse  el  cacao.  Su  torrefacción  debe  hacerse 
á  un  grado  conveniente,  de  modo  que  no  queden 
demasiado  tostadas  ó  quemadas,  porque  entonces 
perderían  parte  do  sus  principios  mas  gratos  y 
saludables. 

Si  la  piedra  cn  flue  so  muelo  el  casao  solo  es¬ 
tá  ma3  que  tibia,  ]a  masa  se  ennegrecería  y  se 
liquidaría  de  modo  que  quedarían  sin  moler  una 
gran  cantidad  de  moléculas  del  cacao  mismo, 
porque  la  demasiada  liquidez  de  «sta  masa  hace 
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que  estas  moléculas  so  escurran  debajo  do  la  ma¬ 
no  de  piedra. 

Pero  cuando  so  muelo  el  cacao  con  el  azúcar, 
se  debe,  por  el  contrario  mantener  la  piedra  a  uu 
¡^rado  de  calor  quo  apenas  pueda  aguantado  el 
revés  de  la  mano,  porque  el  principal  objeto  que 
el  artista  debe  proponerse  por  este  aumento  de 
calor,  debe  consbtir  en  atenuar  la  parte  oleosa 
del  cacao  para  hacerla  mas  soluble  cu  el  agua,  y 
porque  uo  hay  m  ¡dio  por  el  cual  pueda  conse¬ 
guirse  mejor  este  fin  quo  por  la  de  trit  ura  del  oa- 
eao  ooii  el  aziicar,  aplicando  el  grado  do  calor 
que  convicno  á  osta  operación. 

Chocolate  exquisito. 

So  toman  catorce  libras  de  masa  de  cacao  da 
Caracas,  doce  libras  do  azúcar  blanca  molida, 
cuatro  o  lizas  de  canda  y  tros  de  vaiuilla.  Se 
procede  en  la  fabricación  seguu  arto,  observando 
las  prgeauoionos  arriba  dichas. 

Otro. 

De  masa  de  cacao  do  C  iracas  siete  libras,  igual 
cantidad  de  la  de  Guayaquil,  doce  libras  do  azú¬ 
car  molida,  do  canela  y  de  vainíllala  misma  cau- 
tidad  quo  en  la  anterior  receta,  y  so  procede  co¬ 
mo  queda  dicho.  ^ 

Se  pueden  variar  las  dosis,  aumentando  o  dis¬ 
minuyendo  unas  ú  otras  seguu  el  gusto  de  cada 
uno,  y  en  caso  de  no  querer  usar  de  la  vainilla 
ó  do  no  tenerla,  se  aumentará  siempre  la  dosis 
de  la  canela  con  dos  onzas  mas  de  la  misma  en 
lugar  de  las  tres  onzas  de  vainilla. 

Muchas  personas  gustan  quo  ol  chocolate  ten¬ 
ga  bastante  espuma  para  tomarlo.  Para  conse¬ 
guirlo  batirán  bien  dos  claras  de  huevo  y  añadi¬ 
rán  azúcar  do  Holanda  pulverizada  y  en  canti¬ 
dad  suficiente  para  poder  hacer  del  todo  una 
nasta  do  que  so  baran  pastillas  del  tamaño  Jo 
Sn  caramelo  pequeño:  se  pondrán  a  secar  y  se 

una  de  estas  pastillas 
€n  la  chocolatera  cuando  este  hirviendo  el  cho- 

i  i-  v  se  batirá  bien  con  el  molinillo.  Es  de 
advertid  que  so  pondrá  una  pastilla  para  cada  ji¬ 
cara  de  .chocolate. 

CHOZA,  CHOZO,  CABAÑA. 

r  suca  construida  por  lo  regular  de  una  mez¬ 
clare  barro  y  PaÍa  y  abierta  coa  rastrojos,  que 
s  rve  do  habitación  a  las  pobres  gentes  del  cam- 
P  ra  conocer  cual  es  el  aspecto  de  la  mi- 
?e°ria  v  de  la  desdicha,  recórranse  los  países  en 
seria  y  ae  atante  no  se  atreve  á  reparar  su 
que  el  infeliz W  lados  se  Ie  eat4  bJdieado, 

por*  te  mor  5c  que  le  aumenten  las  contribuciones, 
auuqua  por  lo  ordinario^  se  halla  falto  aun  de  l» 
mas  preciso.  Un  jergón  o  una  pooa  de  paja  echa¬ 


da  en  un  rincón  sirve  do  cama  al  padre,  n  la 
madre,  á  las  muchoohas  y  a  los  muchachos,  y  o o- 
J  inunmonte  sin  sábanas  ni  mantas;  no  tienen  otra 
■  cosa  con  que  cubrirse  que  sus  propios  vestidos,  ó 
¡  por  mejor  decir,  sus  trapos.  .Que  trabajen ,  dice 
¡  el  hombre  rico,  y  eso  hombre  de  corazón  do  mar  - 
I  mol  tendría  razón  si  estos  desdichados  no  se  ha¬ 
llaran  en  un  estado  quo  no  les  permito  ningún 
recurso.  No  sucede  lo  mismo  en  lo?  países  mon 
j  tafiosos  y  parajes  retirados,  que  en  las  ciudades 
j  ó  campos  inmediatos.  Una  mujer  hilando  desdo 
i  que  sale  «1  sol  hasta  quo  ya  es  do  noche,  gana 
;  seis  ú  ooho  ounrtos  y  su  marido  dos  ó  tres  reales, 

!  y  aun  se  podría  llamar  demasiado  venturoso  si 
:  este  módico  salario  fuese  seguro;  do  aquí  tiene 
'  quo  pagar  los  impuestos,  vivir,  alimentarse,  criar 
y  mantener  su  familia,  etc.  ¡Ah!  hombres  opu- 
'  lentos,  quo  en  medio  do  las  grandes  poblaciones 
quorois  nlcauzar  el  placer  quo  huyo  do  vosotros 
,  y  cuya  apariencia  compráis  á  peso  do  oro,  vos- 
.  otros  no  conocéis  la  ley  imperiosa  do  la  necesi¬ 
dad;  venid  á  estas  chozas  y  rereis  hombres  pán- 
•  dos  v  secos,  poro  quo  todavía  son  mas  oficiosos  y 
caritativos  que  vosotros,  sin  embargo  de  su  cx- 
1  tremada  miseria;  porque  sentada  siempre  la  indi- 
:  gencia  á.  su  puerta,  oonoeen  y  sienteu  mas  por 
¡  consiguiente  las  necesidades  de  sus  semejantes, 

.  mientras  que  vosotros  ni  aun  siquiera  sospecháis 
i  que  puedan  existir  desventurados.  Mas  ahora 
que  se  os  rocuerda  y  se  os  asegura  quo  existen, 
recapacitad  y  preguntaos  á  vosotros  mismos,  ¿por 
qué  merezco  yo  gozar  de  mejor  suerte  quo  c.io-. 
Vosotros  oonsumís  mas  en  un  solo  dia  y  comun¬ 
mente  en  una  hora,  quo  una  de  estas  familias  on 
todo  un  año.  Si  sois  hombres,  llenaos  de  ru  jor  . 
al  ver  su  ostado.  Casi  siompre  sois  vosotros  ios 
que  los  reducís  á  la  miseria,  hostigando  a  vucs  ¡  o- 

vasallos,  vejando  á  vuestros  arrendatarios  --eco - 

giendo  y  llevando  á  las  ciudades  tod<->  el  produc¬ 
to  de  las  tierras,  y  á  esos  infelices  que  ñau  tra¬ 
bajado,  sembrado  y  recogido  para  vosotros,  ape¬ 
nas  les  dejais  respigar  los  campos.  Esta  pintura 
no  ostá  reoargada;  la  copiamos  do  la  naturaleza. 

El  que  juzgue  do  esto  modo  que  vaya  y  mire;  que 
recorra  esas  cuevas,  esa  especie  de  sepulcros,  re¬ 
fugio  de  la  miseria;  quo  vea  los  infelices  que  11- 
ven  en  elloB,  mas  dignos  de  lástima  que  los  mis 
mos  animales  confiados  á  su  cuidado,  pueí ' 
pastan  en  los  campos;  pero  su  conductor 
tiene  un  bocade  de  pan. 

CHOZA  DE  PASTOR. 

Las  hay  de  dos  clases,  una  portátil  y  otra  fija. 

Jjü  primera  es  una  pieza  ó  cuarto  muy  peque 
fio  beeho  de  tablas,  puesto  sobre  un  carro  de 
cuatro  ruedas  y  mas  comunmente  de  dos,  en  el 
quo  duerme  el  pastor  al  lado  del  corral  ó  redil 
del  ganado.  Esta  habitación  movible  se  muda 
do  puesto  y  acompaña  al  redil.  So  mantiene 
paralela  con  dos  pies  derechos,  uno  delante  y 
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otro  detrás,  y  que  están  prendidos  al  carro  con 
unos  goznes  de  hierro.  El  de  adelante  sirve  para 
tirar  y  hacer  rodar  la  choza  y  el  otro  va  col¬ 
gando. 

La  choza  fija  está  formada  también  de  tablas, 
y  lo  mas  regular  de  piedra.  Mas  bien  se  la  puede 
mirar  como  un  resguardo  para  los  pastores,  de 
las  lluvias  y  de  los  vientos  fríos.  Son  muy  co¬ 
munes  en  los  montes  en  que  se  mantienen  los 
ganados  durante  la  primavera. 

CHOZA,  CHOZO,  CABAÑA. 

Las  choaas  de  varios  pastores  son  redondas  y 
cónicas,  de  la  hechura  de  un  embudo  puesto  boca¬ 
bajo:  el  esqueleto  ó  armazón  es  de  palos,  cu¬ 
bierto  después  con  una  capa  gruesa  de  pasto,  de 
ramas  de  árboles,  etc.  La  armazón  de  las  cho¬ 
zas  portátiles  es  de  varas  ó  palos  mas  delgados 
y  están  cubiertas  con  un  buen  esterado  de  juncia 
ó  enea.  El  todo  pesa  tan  poco,  que  entro  dos 
pastores  la  mudan  de  un  sitio  á  otro.  Las  chozas 
permanentes  suelen  tener  un  círculo  de  piedra 
y  barro,  de  cosa  de  una  vara  do  alto,  sobre  el 
cual  asientan  la  armazón  de  palos.  Necesitan 
ser  mas  abrigadas  porque  son  las  que  se  habitan 
en  invierno. 

El  chozo  de  alrededor  es  tan  pequeño  y  tan 
bajo,  que  solo  cabe  sentado  en  él  el  pastor:  aquí 
pasa  la  noche  junto  al  redil  el  pastor  que  por  su 
turno  hace  la  vela  del  ganado,  para  animar  los 
perros  y  estar  pronto  en  cualquiera  ocurroncia. 
El  chozo  de  alrededor  se  muda  siempre  con  la 
red  y  está  muy  inmediato  á  ella;  el  otro  suele 
estar  algo  distante. 

•  Aunque  los  pastores,  porqueros,  vaqueros  y 
cabreros  viven  en  chozas,  solo  los  primeros  tienen 
chozas  de  alrededor,  porque  solo  las  ovejas  duer¬ 
men  en  redil;  los  cerdos  duermen  en  sus  zahúr¬ 
das  y  las  cabras  y  vacas  en  libertad.  Muchas 
haciendas  rústicas  en  vez  de  casa  tienen  un  chozo 
de  piedra  y  barro  redondo  y  abovedado  para  ha¬ 
bitación  del  guarda  de  la  heredad. 

CHUPAR,  CHUPON. 

Acción  de  chupar  ó  de  atraer  un  fluido.  Loa 
labios  de  un  niño  que  mama  son  los  chupones,  y 
su  aspiración  es  el  acto  de  chupar:  las  raíces  chu¬ 
pan  también  los  jugos  da  la  tierra,  y  las  hojas 
chupan  durante  la  noche  y  por  su  envés  ó  faz 
inferior  el  aire  atmosférico  y  la  humedad  que  oste 
contiene. 

La  acción  de  chupar  lo*  jugos  de  la  tierra, 
dice  Ilogero  de  Shabol  en  su  Teoría  de  la  jardi - 
ner  ia,  se  supone  que  está  en  las  raíces  de  las  plan- 
tas,  y  quo  así  como  el  niño  no  mama  sino  para 
laoer  pasar  la  leehe  á  su  estómago  y  alimentar¬ 
io  del  mísnm  modo  las  raíess  no  chupan  el  jugo 
e  la  tierra  smo  para  trasmitirla  al  tronco,  que 


es  el  reservatorio  común,  desde  donde  se  roparts 
á  todo  el  árbol. 

Estas  son  verdades  incontestables,  capaes*  de 
hacer  la  mayor  impresión  en  los  que  faltos  de 
luces  y  de  experiencia  cortan  estos  chupones,  y 
principalmente  las  raicea  céntralos  de  los  árboles, 
y  lo  que  es  peor,  enseñan  y  prescriben  el  modo 
de  hacerlo.  Las  raíces  no  solamente  chupan  y 
atraen  los  jugos  de  la  tierra  que  están  inmedia¬ 
tos  á  ellas,  sino  también  los  que  están  distantes, 
cou  proporción  á  la  facultad  que  tieno  cada  una 
de  ellas  de  chuparlos  y  atraerlos.  Es  un  heolio 
cierto  que  las  raíces  no  chupan,  trabajan  ni 
atraen  la  savia  sino  en  razón  do  su  extensión  y 
capacidad.  ¿Por  qué  los  arbustos  y  matas  no 
llegan  jamás  á  ser  tan  grueBOS  como  las  encinas 
sino  porque  tienen  sus  raíces  muy  pequoñas  y 
en  muy  corto  número?  Sin  embargo,  es  nece¬ 
sario  observar  que  á  veces  la  multitud  de  chupo¬ 
nes  en  ciertas  plantas,  como  el  tojo,  el  pino,  el 
ciprés  y  otros  árboles  semejantes  do  muchas  raí¬ 
ces,  equivalon,  por  un  orden  particular  de  la  na¬ 
turaleza,  al  grueso  de  los  árboles  mas  fuertes, 
provistos  do  raíces  leñosas  de  un  grueso  prodi¬ 
gioso  y  de  una  extensión  inmensa. 

A  medida  que  los  ohupones  de  los  árboles  y 
de  cualesquiera  plantas  extraen  los  jugos  de  la 
tierra,  se  hace  en  sus  inmediaciones  de  distancia 
en  distancia,  una  remesa  sucesiva  de  jugos  nuo- 
vos  para  que  la  savia  no  so  agote;  si  así  no  fueso, 
seria  indiferonto  plantrr  juntas  ó  separadas  las 
plantas.  La  comparación  del  niño  que  mama  es 
la  mas  justa  para  explicar  esto.  El  niño  ma¬ 
mando  aspira  no  solamente  la  loche  contigua  á 
loa  pezones,  sino  tambionla  que  está  mas  adentro, 
pues  al  paso  que  mama  se  hace  de  trocho  en  tro¬ 
che  en  los  vasos  lácteos  un  derramamiento  y 
emanación  sucesiva  de  nuovas  porciones  de  leoho. 
lie  aquí  un  ejemplo  muy  parecido  á  la  acción 
do  las  raíces  chupando  la  savia.  Cuando  se  cor¬ 
tan  estos  chupones  do  las  plantas,  quo  son  el  pri¬ 
mer  principio,  los  agentes  do  la  vegetación,  los 
proveedores  y  las  nodrizas  de  loa  plantas,  no  se 
hace  pues  otra  cosa  quo  alterar  y  destruir  la  or¬ 
ganización  y  turbar  y  desarreglar  su  mecanismo 

Los  que  observan  la  naturaleza  en  los  mismos 
sitios  donde  so  hallan  las  plantas,  pueden  verifi¬ 
car  con  facilidad  esto»  hechos.  Si  se  arranoan, 
por  ejemplo,  algunos  árboles  gruesos  y  se  exa¬ 
mina  la  tierra  que  so  halla  al  rededor  de  sus  raí¬ 
ces  y  aun  mas  allá  de  ellas,  so  verá  quo  está 
como  ceniza.  Lo  mismo  suceda  proporcional- 
monto  con  la  de  las  plantas  medianas  y  pequeñas 
en  semejantes  casos.  Por  esta  razón  cuando  en 
la  jardinería  se  planta  un  árbol  en  el  sitio  donde 
ha  estado  otro,  sea  vivo  ó  muerto,  se  cuida  es¬ 
crupulosamente  do  renovar  la  tierra.  Sí  so  plan¬ 
ta  un  nuevo  árbol  en  la  misma  hoya  donde  había 
estado  otro  que  murió  allí,  dice  la  Qmntmye  que 
ol  nuevo  árbol  que  se  planta  sin  haber  mudado 
la  tierra,  perece  á  causa  de  la  impresión  y  del 
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olor  cadavérico  quo  ha  dejado  on  la  hoja  bu  pre¬ 
decesor.  Esta  era  la  opinión  do  bu  tiempo. 

La  otra  verdad,  á  sabor,  quo  destruyendo  do 
intento  algunos  .chupones  para  que  salgan  otros, 
lejos  do  fomentar  la  vegetación  so  debilita,  mo¬ 
roco  la  atención  de  un  hombre  de  talento.  La 
multitud  do  raíces  pequeñas,  y  sobre  todo  do  las 
quo  salen  contra  el  órdon  do  la  naturaleza,  no  es 
la  que  principalmente  coopera  á  la  vegetaoion, 
sino  su  volumen,  su  longitud,  su  fuerza  y  su  diá¬ 
metro.  Esta  proposición  general  es  verdadera, 
guardada  proporoion  en  todas  suertes  de  plantaB. 
El  quo  piensa  quo  cortando  los  chupones  de  las 
raíces  los  multiplica  y  quo  con  esto  hace  algún  | 
beneficio  á  las  plantas,  raciocina  dol  mismo  modo  i 
quo  el  quo  decia  quo  en  lugar  do  poner  á  una  ' 
bomba  un  cañón  de  un  pié  do  diámetro,  so  lo 
debían  poner  doco  do  una  pulgada  cada  uno,  y 
que  on  vez  do  una  maroma  para  levantar  algún 
peso,  so  podrían  juntar  muchas  cuerdas  quo  com¬ 
pusiesen  el  mismo  grueso.  Si  los  quo  so  han  de¬ 
clarado  contra  las  raíces  con  tal  fin  y  fundamen¬ 
to,  hubiesen  examinado  y  seguido  las  operaciones 
do  la  naturaleza,  sabrían  quo  una  sola  raíz  fuerte 
atrao  mas  savia  y  trabaja  mejor  quo  cien  raíces 
fibrosas  y  un  millar  de  las  capilares.  Entre  los 
infinitos  ejemplos  de  esta  verdad,  se.  puede  poner 
el  de  los  árboles  frutales  ingcrtndos  en  patronea 
silvestres.  La  mayor  parte  do  estos  no  tione  mas 
raícos  -pie  la  central,  y  sin  embargo,  no  hay  ár¬ 
boles  q  io  abunden  mas  on  savia.  Los  jardineros 
no  los  •".oren  porque  por  mas  esfuerzos  quo  ha¬ 
cen  no  leden  conseguir  que  den  fruto;  pero  en 
manos  ■  -s  inteligentes  los  dan  abundantemente, 
llay  en  la  jardinería  un  proverbio  quo  las  gontes 
sensatas  debían  procurar  destruir;  dice  pues:  si 
un  jardinero  ■plantase,  á  su,  padre ,  le  cortaría  pri¬ 
mero  lo  cabeza  y  los  pies. 

CIATICA. 

¡Medicina  doméstica. 


w,  una  enfermedad  muy  dolorosa  que  unas  ve- 
.  .  t  su  agiento  en  lú  articulación  del  fémur 
oes  ticaz  ■  musjQ  con  0i  innominado,  y  otras  en 
Uqv.  ,lol  nervio  esoiático.  Cothunio  señala 
1  Vcsp  :<des  de  ciática  particulares:  en  la  prime- 
hay  no  aboeso  purulento  on  toda  la  dirección 
Ti  nervio  csciático.  Pero  está  probado  tara- 
V  n  quo  esta  enfermedad  se  halla  muy  frecuen- 
f  ente  en  los  lomos  y  ol  hueso  sacro,  y  so  ex- 
. U1  ie  ¡.Jrruuas  veces  hasta  la  extremidad  del  pié. 
tl<3T  a  ciática  solo  so  diferencia  de  la  gota  y  el 
reumatismo  por  el  lugar  que  ocupa  Ejerce  cons- 
,  su  crueldad  en  la  región  del  cocéis, 

deí  So  sacro,  dol  mudo  y  de  la  pierna;  en  lu- 
lo  frota  y  el  reumatismo  raras  veces  so 
gar  quo  °  alguna,  y  las  que  jltm  sido  afoota- 
Taa  !Tnaro¿mo  no  lo  son  en  otro.  El  ca¬ 
rácter  do  esta  enfermedad  es  siempre  un  dolor 


vivo  que  comprendo  toda  la  extensión  del  sitio 
afectado;  algunas  veces  es  tan  considerable,  quo 
los  enfermos  no  pueden  sufrir  quo  so  les  aplique 
la  mas  leve  cosa.  En  esto  estado  manifiestan  su 
dolor  por  unos  grandes  gritos,  y  se  ven  en  la  ne¬ 
cesidad  do  guardar  la  mayor  quietud,  porque  ni 
pueden  andar  ni  hacer  el  mas  levo  movimiento. 
La  inmovilidad  del  muslo  es  una  consecuencia 
ordinaria  de  sus  dolores,  y  como  padecen  mas 
cuando  quieren  doblarse  6  enderezarse,  so  ven 
precisados  á  permanecer  en  una  misma  situa¬ 
ción.  ,  , 

Esta  enfermedad,  que  dura  mas  o  menos  tiem¬ 
po  toma  ordinariamente  el  carácter  y  el  tipo  do 
intermitente,  y  se  rcproduco  en  ciertas  estacio¬ 
nes  del  año.  Hipócrates  pone  la  ciútica  en  la 
clase  do  las  enfermedades  do  otoño.  1  ero  ve¬ 
mos  comunmente  reproducirse  sus  paroxismos 
cuando  los  fríos  principian  á  sentirse. 

Una  infinidad  de  causas  concurren  a  excitar 
la  ciática.  T*or  lo  común  trae  su  origen  do  caí¬ 
das  do  golpes  violentos,  de  fuortes  contusiones 
y  de  heridas;  algunas  veces  es  síntoma  del  vicio 
venéreo  y  do  otras  muchas  enfermedades;  depen¬ 
de  mas  de  ordinario  de  la  supresión  de  traspira¬ 
ción,  do  la  repercusión  de  alguna  erupción  cutá¬ 
nea,  como  sarna,  empeines  ó  herpes,  etc.  La 
humedad  do  la  atmósfera,  la  espesura  de  la  sau- 
<rro,  la  habitación  en  lugares  húmedos  y  panta¬ 
nosos,  la  cesación  de  evacuaciones  periódicas  o 
habituales,  el  uso  de  alimentos  salados,  picantes 
ó  de  un  gusto  fuortc,  y  todo  cuanto  puede  onar- 
dcocr  los  humores  ó  imprimirles  cieita  acn  u  , 
nuodo  originar  esta  enfermedad. 

La  observación  diaria  nos  enseña  que  es 
liar  á  los  habitantes  de  las  costas  man  mía-, 
los  que  viven  en  las  cercanías  do  * 

estanques  Y  á  los  que  so  exponen  a  las  mayor 

intemperies  dol  Jo.  Por  "viíiós  e“ 

están  libres  de  esta  enfermedad  y  los  viejos  es 
tan  expuestos  á  ella;  de  ordinario  solo  se  mani¬ 
fiesta  en  una  edad  avanzada. 

La  ciática  simple  rara  vez  trac  malas  conse¬ 
cuencias;  pero  la  inveterada  y  la  complicada  con 
otros  males,  son  muy  temibles  por  la  debmaa 
y  extenuación  que  causa  á  los  quo  la  pa  emm, 
pues  encoge  sus  miembros  y  los  pone  en  c 
de  una  consunción  extrema. 

La  curación  de  la  ciática  debe  sm  diter  nU 
según  ía  causa  que  la  produce.  El  mercurio  des¬ 
arraiga  por  lo  común  la  que  depende  de  un  vicio 
vonéreo;  los  medicamentos  que  provocan  las 
menstruaciones,  y  los  antihistencos  convienen  a 
la  que  depende  do  la  supresión  de  los  meses  y  lo¬ 
amos,  ó  do  los  vapores  histéricos;  los  sudoríficos 
son  muy  útiles  en  la  ciática  ocasionada  por  la 
supresión  de  la  traspiración. 

Mas  cuando  proviene  de  la  engurgitacion  de 
la  vaina  del  nervio  esoiático,  se  aplicará  un  ve¬ 
jigatorio  en  aquel  sitio  donde  el  nervio  esté  mas 
al  descubierto,  haoia  el  extremo  inferior  del  pe- 
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roñé  y  tobillo  externo;  por  este  medio  se  ha  con¬ 
seguido  algunas  veces  curar  enfermos  que  esta¬ 
ban  casi  paralíticos,  absorviendo  los  humores  de¬ 
tenidos.  Los  antiguos  usaban  con  esta  mira  de 
los  cáusticos,  y  principalmente  del  moxá,  sobre 
todo  cuando  la  ciática  provenía  de  la  metástasis 
de  un  humor  purulento  producido  en  alguna  otra 
parte  del  cuerpo  y  depositado  en  la  articulación 
del  muslo  con  la  cadera,  á  fin  de  precaver  las 
consecuencias  funestas  que  traería  esta  apostema, 
que  seguramente  causaría  la  caries  ó  la  tisis.  Pa¬ 
ra  impedir  esta  funesta  resulta,  conviene  hacer 
uso  de  la  quina  combinada  con  leche,  de  tisanas 
sudoríficas  que  aprovechan  mucho  en  las  úlceras 
sórdidas;  pero  habiéndose  de  abrir  este  deposito, 
hágase  prontamente,  haciendo,  como  dice  Haen, 
una  pequeña  incisión  curando  muy  rara  vez  la 
llaga  y  dejándola  abierta  por  mucho  tiempo. 

Cuando  no  hay  apostema  y  los  dolores  son  muy 
vivos,  cuando  las  partes  están  encendidas  y  con 
mucha  tensión,  cuando  hay  mucho  calor  y  lati¬ 
dos  fuertes,  entonces  deben  emplearse  las  san¬ 
grías  del  brazo  y  del  pié,  insistir  mucho  en  el 
uso  de  dulcificantes  y  emolientes,  y  procurar  des¬ 
pués  un  flujo  de  vientre  disentérico  con  vómitos, 
que  producen  loa  mejores  efectos  cuando  la  ciá¬ 
tica  pende  de  saburra  pútrida  en  el  estómago,  y 
con  purgantes  activos,  como  la  jalapa,  y  lavativas 
fuertes;  finalmente,  es  menester  guardar  propor¬ 
ción  entre  los  remedios  y  la  violencia  del  mal. 

Los  tópicos  activos  pódrian  ser  peligrosos  en 
los  dolores  fuertes:  es  mucho  mejor  aplicar  los 
epipásticos  mas  suaves.  Tissot  propone  el  tafe¬ 
tán  encerado,  los  linimentos  volátiles  aceitosos 
y  los  baños  de  agua  á  chorro;  pero  después  de 
esto  los  vejigatorios  son  los  que  obran  mejor.  Se 
usan  en  ei  hospital  de  Mompeller  los  cilindros 
de  algodón  quemados,  que  viene  á  ser  lo  mismo 
que  el  moxá  de  los  chinos.  Mercado  practicó 
con  feliz  suceso  los  cáusticos  en  la  ternilla  de  las 
orejas,  y  explica  sus  buenos  efectos  por  la  sim¬ 
patía  que  hay  entre  las  enfermedades  de  la  ca¬ 
beza  y  la  ciática.  Se  ha  visto  un  hombre  que 
por  las  leyes  de  esta  simpatía  estaba  sordo  cuan¬ 
do  la  ciática  desaparecía,  y  oia  muy  bien  cuando 
los  accesos  de  la  ciática  se  presentaban  de  nue¬ 
vo.  Hinócrates  nos  enseña  que  la  sordera.  es 
provechosa  n  los  que  son  acometidos  do  la  ciáti¬ 
ca:  esta  simpatía  indica  los  buenos  efectos  de  los 
remedios  revulsivos. 

Pero  el  método  que  aquí  so  prescribe  no  debo 
observarse  con  todo  rigor.  Los  vómitos  en  es- 
?  tos  casos  producen  mejor  efecto,  usándolos  en 
cortas  dosis  y  de  modo  que  solo  pongan  al  enfer¬ 
mo  en  estado  nauseabundo.  Los  purgantes  fuer¬ 
tes  deben  también  usarse  con  mucha  economía  y 
Prudencia.  El  aparato  piítrido  en  las  primeras 

r.aras  veces,  será  una  causa  directa  do  la  ciá- 
.  a>  smo  casi  sienmm  , — « 


picar  los  demás  remedios  propios  para  impedir 
sus  resultas. 

CICATRIZ. 

Medicina  doméstica. 

Señal  que  queda  después  de  la  curación  do  las 
heridas  y  do  las  úlceras,  que  denota  quo  estas 
partes  han  estado  divididas.  Esta  señal  es  una 
piel  nueva,  mas  dura,  mas  blanca,  menos  regular, 
monos  sensible  y  porosa  quo  la  primera.  La 
piel  solamente  se  regenera;  se  dehe,  pues,  cuidar 
mucho  de  ella  en  la  curación  de  las  heridas  y  de 
las  úlceras.  Si  las  carnes  se  regenerasen,  como 
se  creyó  en  otro  tiempo,  no  quedaría  cicatriz  al¬ 
guna,  puesto  que  volvería  á  tomar  la  misma  for¬ 
ma  que  antes  tenia.  Las  viruelas  ofrecen  un 
ejemplo  scnsiblo  do  esto.  El  grano  ó  viruela 
roe  la  carne  y  el  hoyo  queda  para  siempre,  aun¬ 
que  la  piel  so  regenera  y  lo  cubre  do  nuevo;  lo 
mismo  sucede  con  todas  las  heridas.  Se  debe, 
pues,  concluir  que  es  onteramento  inútil  la  lar¬ 
ga  nomenclatura  de  ungüentos  y  emplastos  lla¬ 
mados  incamativos ,  regenerativas  y  todos  los  sis¬ 
temas  soñados  para  explicar  la  cicatrización. 

Así  sucede  en  las  úlceras  fomentadas  por  vi¬ 
cios  diferentes,  pero  no  en  las  simples  y  benig¬ 
nas.  Y  por  eso  en  algunos  casos  las  úlceras 
se  curan  sin  dejar  hoyos  y  en  otros  dejan  cicatri¬ 
ces  mas  ó  menos  profundas. 

ciCAxniz. 

Jardinería , 


'las, 

sií>m^lao  casl  slcmPr°  una  complicación;  pero 

losvo^r1^  Ver'ílrl\lc>  son  con  efecto  útiles 
ios  vomiUvog-  después  delos  cuales  conviene  era¬ 


ba  muy  extraño  que  el  abate  Rogero  de  Seha- 
b oí,  que  ha  hecho  un  estudio  tan  particular  dé  la 
anatomía  humana  y  de  los  árboles,  diga  que  man  ¬ 
do  una  herida,  se  cicatriza,  en  un  árbol,  deja  la  mis  ■ 
ma,  señal  que  en  nosotros ,  después  que  eí  jugo  nu¬ 
tricio  cria  nuevo,  carne ,  nueva  piel  y  se  cierra  la. 
herida.  Es  constante  que  el  mecanismo  es  el 
mismo  en  el  hombro  quo  en  el  vegetal,  como  no 
hemos  dejado  de  repetirlo  y  probarlo  desde  el 
principio  do  esta  obra;  pero  si  so  quioro  una 
prueba  decisiva  y  que  demuestre  que  la  madera 
destruida  no  vuelve  á  renacer,  se  puede  quitar 
con  un  formón  la  corteza  de  un  árbol  y  un  poco 
de  madera  de  debajo,  y  se  verá  quo  la  corteza 
dentro  de  poco  formará  un  ropulgo  y  á  fuerza  de 
acrecentarse  so  tocaran  los  bordes,  se  reunirán 
y  la  herida  se  cerrará.  En.el  mismo  ái-bol  y 
muy  cerca  de  la  primera  herida,  hágase  otra  en 
la  propia  conformidad  que  la  primera  y  tápese 
la  herida  hecha  en  la  sustancia  del  palo  con  una 
moneda  de  plata-  por  ejemplo,  y  después  de  pa¬ 
gados  muchos  años  so  encontrará  esta  misnaa  mo¬ 
neda  débalo  de  la  corteza,  sin  estar  cubierta  de 
madera.  La  sustancia,  pues,  leñosa  en  el  árbol 
V  la  carnosa  en  el  hombre,  jamás  se  regeneran. 
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Planta  de  la  clase  décima-segunda,  familia  de 
las  umbelíferas  ó  aparasoladas  del  sistema  natu¬ 
ral  ó  de  Jussieu,  y  de  la  pentandria  digima  de 
Linneo,  que  la  llama  covinm  maeulatum. 

T'lur:  compuesta  do  cinco  pétalos  iguales  y  cu 
forma  de  corazón;  con  ciuco  estambres  y  un  pis¬ 
tilo.  La  cubierta  general,  como  también  la  par¬ 
cial  dul  parasol,  se  compone  do  muchas  hojuelas 
muy  cortas. 

Fruto:  estriado,  "casi  redondo,  dividido  en  dos 
semillas  convexas,  semi  esféricas,  acanaladas  por 
fuera  y  llenas  por  dentro. 


;  Stork,  médico  célebre  de  Yieua  en  Austria, 
publicó  una  colecoion  de  observaciones  sobre  lo-- 
efectos  de  la  cicuta  y  sobre  sus  píldoras;  pero  los 
ensayos  hechos  repetidas  vecos  en  Francia  no  han 
tenido  el  mismo  éxito  en  Alemania.  El  uso  in¬ 
terior  de  esta  planta  exige  que  lo  dirija  una  mano 
'  prudente:  para  no  aventurar  nada  valiéndose  de 
una  planta  tan  peligrosa,  referiremos  lo  que  dice 
Yitet  en  su  excelente  Farmacopea,  de  Lyon. 

El  extracto  do  cicuta  cu  mucha  dosis  causa 
una  especie  de  fatiga  y  de  dolor  sordo  en  la  re¬ 
gión  epigástrica,  perturba  los  sentidos,  causa 
erutos,  mantiene  el  vientre  libro  sin  aumentar 
sensiblemente  el  sudor  ni  el  flujo  de  la  orina. 
En  dosis  moderada  no  produce  sensiblemente 


flojas:  abrazan  el  tallo  por  su  base;  sou  aladas  accidente  alguno  funesto,  retarda  los  progresos 
en  cada  una  de  sus  divisiones,  muy  numerosas  y  del  cáncer  oculto  y  ulceroso,  algunas  veces  cura 
muy  finas  y  la  superficie  lisa.  el  cáncer  incipiente  y  capuzado  sufrir  la  aplica- 


Forle:  el  tallo  do  esta  planta  bienal  llega  á 
veces  hasta  la  altura  de  un  hombre,  según  el  ter- 


cion  de  las  hojas  frescas.  Está  indicada  en  los 
lamparoues,  en  los  tumores  duros  y  rebeldes  á  la 


reno  en  que  vegeta.  Es  liso,  ramoso,  verde,  sem-  virtud  de  otros  remedios  y  en  las  úlceras  iuvete- 
brado  de  algunas  ínanchas  moronas  que  tiran  d  i  radas  y  de  mal  carácter.  El  uso  de  la  raíz  ha 


violadas.  El  parasol  nace  en  la  cima  y  las  hojas 
están  colocadas  alternativamente. 

Sitios:  los  terrenos  acuosos;  se  multiplica  fá¬ 
cilmente  y  florece  en  muyo. 

Propiedades:  toda  la  planta  es  nauseabunda 
por  su  sabor  y  olor;  uno  y  otro  so  aumentan  á 
medida  que  se  aproxima  a  su  madurez.  La  que 
vegeta  en  países  cálidos  es  mas  activa  que  la  de 
los  países  fríos;  se  mira  como  resolutiva  y  narcó¬ 
tica.  Muchas  veces  sucede  quo  los  cocineros  ó 
cooiueras,  por  imprudencia  ó  por  ignorancia, 
equivocan  la  cicuta  tierna  con  el  perejil,  las  za 


producido  algunas  veces  efectos  favorables  en  las 
enfermedades  referidas,  en  que  no  ha  sido  sufi¬ 
ciente  el  extracto  de  las  hojas,  como  también  en 
los  tumores  cscirrosos  del  pecho,  de  las  ingles  y 
de  los  sobacos,  y  en  las  obstrucciones  del  hígado 
y  del  bazo. 

Para  preparar  el  extracto  póngase  a  evaporar 
al  baño  de  maría  el  jugo  exprimido  de  las  hojas 
hasta  que  tome  la  consistencia  de  extracto  blan¬ 
do  y  espeso.  Este  extracto  tiene  un  color  ne¬ 
gruzco,  uu  olor  medianamente  virulento  y  un 
sabor  nauseabundo  un  poco  acre.  Se  da  desde 


naborías  y  otras  yerbas,  y  condimentan  con  ella  tres  granos  ú  una  dracma  al  dia,  incorporado  con 
las  comidas.  Este  funesto  descuido  excita  un  ’ 
entorpecimiento  algunas  veces  repentino,  vérti¬ 
gos,  ofuscación  en  la  vista,  delirio,  convulsiones, 
vómitos,  hipo,  ardor  y  dolor  en  las  entrañas, 
efusión  de  sangro  por  los  oidos  y  do  espuma  por 
la  boca  etc.  Es  pues  uu  verdadero  veneno,  que 
eíoree  su  acción  en  el  estómago  inflamándolo. 

J  Luego  que  se  advierten  los  primeros  efectos 
de  la  cTcuta,  es  necesario  desembarazar  inmedia¬ 
tamente  las  primeras  vias  con  un  emético  ó  con 
el  uso  de  agua  tibia,  como  so  dirá  en  la  palabra 
Emético,  principalmente  ouando  no  hay  á  la 
ruano  tártaro  emético.  Si  se  han  manifestado 
ya  señales  de  inflamación,  es  indispensable  la  san- 


ciorta  cantidad  de  polvos  de  raíz  de  regaliza  ó 
de  las  mismas  hojas  de  la  cicuta,  según  la  indi¬ 
cación,  para  unas  píldoras  do  tres  granos  cada 
una.  Si  se  quieren  conseguir  buenos  efectos  con 
esto  extracto,  insístase  por  muchos  meses  en  su 
uso  interno,  auméntese  la  dosis  por  grados  insen¬ 
sibles,  dése  el  suero  por  bebida,  hágase  que  en¬ 
tren  en  el  alimento  muchas  plantas  diuréticas, 
purgúese  al  enfermo  de  cuando  en  cuando  con 
sales  neutras  disueltas  en  el  suero,  apliqúense 
hojas  frescas  en  el  tumor  de  manera  que  no  lo 
inflamen,  hágase  que  la  parto  afectada  reciba  el 
vapor  de  un  buen  cocimiento  de  las  hojas,  man¬ 
téngase  el  vientre  libre  con  lavativas  y  el  tumor 


—da  recurriendo  al  mismo  tiempo  á  los  dilnentes ,  j  en  un  grado  de  calor  moderado,  consérvense  las 
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a  los  refrigerantes  y  temperantes. 

He  aquí  algunos  caracteres,  esenciales  y  fáci- 
je3  Je  conocer  aun  por  jas  personas  mas  ignoran¬ 
tes  que  harán  distinguir  el  porojil  do  la  cicuta. 
El  color  de  la  hoja  del  perejil  eS  de  un  verde  mas 
alenre  que  *a  °]outa>  que  es  oscuro.  El 

nei^iil  estregado  entre  los  dedos  los  impregna  de 
un  olor  aromático  y  la  cicuta  de  un  olor  desagra¬ 
dable  v  nauseabundo;  el  rabillo  ó  pezón  largo 
que  sostiene  las  fi°Jas  perejil  es  macizo  y  el 
da  las  de  la  cicuta  es  cilindrico,  esto  es,  hueco. 


fuerzas  del  estómago  con  fortificantes  amargos  y 
reitérense  los  baños  en  la  parte  ó  en  todo  el 
cuerpo,  según  la  indicación  de  una  buena  infu¬ 
sión  de  hojas  de  cicuta. 

Se  dan  los  polvos  de  la  raíz  desde  tres  granos 
hasta  media  dracma,  disueltos  en  tres  onzas  de 
agua  ó  incorporados  con  un  jarabe,  y  desde  quin¬ 
ce  granos  hasta  una  dracma  puestos  en  infusión 
en  ocho  onzas  do  agua. 
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CIENO,  LODO,  LAMA. 

Inmundicia,  barro,  porquería  que  so  forma  y 
amasa  en  Jos  caminos,  en  las  calles  y  en  las  pla¬ 
zas  públicas.  Ignoramos  que  haya  un  abono  me¬ 
jor,  sea  para  los  jardines,  sea  para  echar  al  pié 
de  Jos  árboles  ó  para  abonar  un  campo,  porque 
ninguna  sustancia  contieno  mayor  cantidad  do 
tierra  soluble,  ni  una  mezcla  mas  íntima  do  sus¬ 
tancias  animales,  vegetales  y  terreas,  todas  re¬ 
ducidas  á  la  mayor  división.  ¡Que  diferencia  en 
la  policía  do  diferentes  ciudades!  En  las  unas 
cuesta  infinito  sacar  la  basura  á  los  muladares, 
y  en  otras  las  gentes  del  campo  van  comunmento 
de  mas  de  una  legua  á  cargarlo  en  burros  o  en 
carros:  on  Ginebra  la  limpia  del  cieno  ó  barro  es 
uno  de  los  derechos  de  villa  y  vale  mucho.  En 
los  pueblos  pequeños,  en  las  aldeas  en  donde  to¬ 
dos  los  habitantes  tienen  algún  terreno  propio, 
cuidan  mucho  de  barrer  las  calles  por  delante  de 
sus  casas,  y  el  lodo  y  estiércol  es  tan  ostimado, 
quo  muchas  veces  dejan  el  suelo  tan  descarnado 
que  apenas  pueden  andar  las  caballerías.  ¿No  ¡ 
pasma  que  les  esté  prohibido  á  los  jardineros  y 
hortelanos  do  París  y  de  sus  cercanías  emplear 
este  estiércol  por  excelencia  en  sus  huertas,  por 
temor,  así  lo  creen,  de  que  comunique  mal  gusto 
ó  una  calidad  mal  sana  á  las  legumbres  y  fru¬ 
tas?  No  hay  duda  quo  cuando  este  estiércol  fer¬ 
menta,  exhala  un  olor  muy  desagradable,  y  este 
olor  ha  sido  el  fundamento  de  la  oonclusion  ex¬ 
travagante  que  se  ha  sacado.  Pero  cuando  esto 
abono  lia  estado  amontonado  en  gran  cantidad 
por  diez  ó  quince  meses  y  se  ha  convertido  en 
mantillo,  ya  no  tiene  olor  y  es  imposible  quo  co¬ 
munique  ni  mal  gusto  ni  mal  olor  á  las  plantas, 
aun  las  mas  delicadas. 

El  cieno  no  se  encuentra  en  los  caminos  reales 
sino  cuando  el  agua  no  tiene  salida.  Entonces 
aquella  hondonada  sirve  de  receptáculo  á  las 
aguas  de  los  terrenos  superiores,  se  apropia  la 
tierra  soluble  y  la  tierra  vegetal  que  arrastran, 
junto  con  las  partea  do  los  excromen  tos  de  los 
animales:  convertida  esta  tierra  en  cieno  y  divi¬ 
dida  también  y  amasada  do  mil  modos  por  los 
pies  de  las  caballerías  que  transitan,  todas  sus 
partes  se  mezclan  íntimamente  entro  sí,  forman¬ 
do  por  último  con  el  tiempo  una  tierra  negra  y 
vegetal  por  excelencia.  El  quo  no  procura  ad¬ 
quirir  cuanto  mas  pueda  de  esta  tierra  preciosa, 
sea  haciendo  hoyos  para  recibirla,  sea  recogién¬ 
dola  luego  quo  principia  á  socarse,  no  conoce  sus 
intereses.  Entonces  es  necesario  echar  en  su 
lugar  tierra  nueva  para  no  deteriorar  el  camino. 
¡Feliz  el  labrador  que  pueda  recoger  mucho  lodo 
de  las  ciudades  y  caminos! 


Máquina  sencilla  para  sacar  agua  do  los  po¬ 
zos  Compóncse  do  una  horquilla  fuorto,  clava¬ 
da  en  la  tierra  con  firmeza.  Esta  horquilla  sir¬ 
vo  de  punto  de  apoyo  á  un  madero  largo,  sujeto 
entre  los  dos  brazos  do  la  horquilla  por  una  espi¬ 
ga  ó  tarugo  de  madera  quo  atraviesa  todos  tres 
y  so  mueve  con  libertad.  En  el  extremo  corto 
do  esto  madero  ú  palanca  se  ata  una  cuerda,  y  á 
esta  un  cubo  ó  caldero,  ó  zaque  do  cuero  cosido 
á  un  aro  de  hierro,  y  eu  el  largo  se  pono  algún 
peso  de  madera  ó  pizarras  agujereadas,  etc. 
Cuando  el  cigoñal  está  parado,  el  brazo  largo 
que  pesa  mas  está  bajo  y  el  corto  alto.  Alza  el 
hortelano  el  brnz  >  largo,  se  baja  entonces  el  cor¬ 
to,  entra  el  caldero  en  el  pozo,  se  llena  1  ?  agua 
y  sube  por  poca  fuerza  quo  el  operario  :  plique 
para  bajar  el  brazo  largo  cargado  con  el  contra¬ 
peso.  Ya  se  advierte  que  solo  puede  usa:  so  en 
pozos  y  estanques  donde  el  agua  está  poco  pro¬ 
funda. 

CILANTRO  MAYOR,  CULANTRO. 

Planta  de  la  olase  décima-segunda  familia  de 
las  umbelíferas  ó  aparasoladas  del  sistoma  natu¬ 
ral ,  y  do  la  pentaudria  digiuia  del  sexual  ó  de 
Linneo,  cjue  la  llama  carian drum  majas. 

Flor:  de  un  amarillo  pálido,  compuesta  de 
oinco  pétalos,  dos  estambres  y  un  pistilo:  los  pé¬ 
talos  so  caen  pronto  y  la  cima  do  los  estambres 
es  rojiza. 

Fruto:  redondeado  y  contieno  dos  semillas  en¬ 
cerradas  en  una  cápsula. 

Hojas:  quo  abrazan  el  tallo  por  su  base,  alu¬ 
das,  las  inferiores  redondeadas  y  dentadas;  l»3 
superiores  profundamente  escotadas  y  divididas 
en  lacinias  angostas  terminadas  por  una  impar. 

Raíz:  ahusada  y  muy  fibrosa. 

Sitio:  la  Italia;  cultivada  en  nuestras  huortns: 
es  planta  anual  y  florece  en  mayo  y  junio. 

Forte:  tallo  herbáceo,  hueco  y  ramoso,  de  tres 
ó  cuatro  pies  de  alto;  la  flor  nace  en  la  cima  sin 
oubierta  general,  la  parcial  está  dividida  en  tics 
folíolas  lineales;  las  hojas  están  colocadas  altei- 
nativamente  en  los  tallos. 

Propiedades:  su  simiente  tiene  cuando  esta 
verde  un  olor  desagradable,  que  se  pone  mas  sua¬ 
ve  cuando  se  seca:  es  cálida,  aumenta  sensible¬ 
mente  la  fuerza  y  velocidad  del  pulso,  fortifioa  el 
estómago  debilitado  por  humores  serosos  ó  pi¬ 
tuitosos-  masticándola  mucho  excita  salivación, 
os  útil  en  los  cólicos  ventosos  sin  inflamación,  y 
muchas  veces  en  las  cuartanas.  Conviene  reco¬ 
gerla  según  se  va  sazonando,  porque  se  desgrana 
si  la  dejan  secarse.  Heoha  polvos  se  suministra 
á  los  animales  en  la  dosis  de  una  onza.  Las  pi  e" 
paraeiones  del  cilantro  para  el  hombre  son  las 
mismaB  que  las  del  anís. 
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Es  uno  de  los  ingredientes  que  entran  en  la  i 
composición  del  aguardiente  de  andaya. 

Pasa  además  su  simiente  por  un  poderoso  afro¬ 
disiaco  y  confortante  del  cerebro  y  del  estómago.  ! 

CÍNIFE,  ZANCUDO,  CENZALO. 

'Insecto  barto  conocido  por  desgracia  en  los 
climas  meridionales  y  en  los  países  acuáticos. 
El  oínife  en  su  estado  perfecto  pono  sus  huevos 
en  la  superficie  del  agua;  so  abren  y  sale  de  ellos 
uua  larva  ó  gusano  que  se  precipita  en  ella  y 
vive  en  su  ceutro  quince  ó  veinte  dias,  según  la 
estación.  Pasado  este  tiempo  le  ongorda  la  ca¬ 
beza  y  pasa  el  insecto  al  estado  de  ninfa,  muy 
ágil  y  muy  viva,  conocida  corounte  bajo  el  nom¬ 
bre  de  sapino-;  ocho  ó  diez  dias  después  se  des¬ 
poja  el  animal  do  la  cubierta  que  lo  envolvia,  y 
por  último,  llevado  sobro  el  agua  como  en  una 
barquilla,  extiende  las  alas  y  echa  á  volar .  Una 
sola  hembra  pono  cada  vez  de  doscientos  á  tres¬ 
cientos  sesenta  huevos,  haca  muchas  posturas,  y 
en  un  mismo  afio  so  pueden  contar  hasta  seis 
gener  ¡ciones.  ¡Que  fecundidad  tan  prodigiosa! 

Hablando  de  los  mosquitos,  dice  el  abate  Ro- 
zier:  “Se  han  publicado  muchos  remedios  contra 
la  picadura  de  los  cíniles,  y  puedo  decir  por  mi 
propia  observación  quo  casi  ninguno  produce  el 
efecto  que  le  suponen.  Los  forasteros  que  viajan 
por  nuestras  provinoias  meridionales  se  ven  per¬ 
seguidos  por  estos  insectos,  que  se  tiran  á  ellos 
con  preferencia  y  sus  picaduras  les  hacen  mas 
daño  que  á  los  naturales  del  país.  Cuando  fijé 
mi  retiro  en  el  bajo  Langüedoo,  pagué  bien  ca¬ 
ro  el  gusto  do  vivir  bajo  un  cielo  hermoso:  lo 
mismo  le  sucedió  á  las  personas  quo  me  acom¬ 
pañaron;  nuestros  cuerpos  parecían  de  leprosos, 
y  ni  de  noohe  ni  de  día  nos  dejaban  un  punto 
estos  insectos.  Bien  puede  creerse  quo  en  esta 
situaoion  experimentaría  todos  los  remedios  in¬ 
dicados’  sobre  todo  el  álcali  volátil  flúor,  que  en 
Paria  Duede  que  produzca  buenos  efeotos,  pero 
la  sal  común  es  la  quo  me  ha  probado 
medianamente.  Llevo  _  conmigo  una  poca  bien 
«olida,  y  así  que  me  siento  picado  humedezco 
picadura  con  saliva  y  le  echo  sal:  se  seca  esta, 
ja  picaZon  se  disminuye  y  se  quita  si  la  sal  se  ha 
echado  al  instante. 

ge^undo  medio  tuvo  un  etecto  mas  visible: 
staba  comiendo,  y  uno  de  estos  mosquitos  de  la 
caneció  negra,  mas  cruel  que  la  primera,  mo  pi- 
c  /  eQ  ia  frente;  al  instante  se  hinchó  el  pellejo 
00  puso  blanco  el  espacio  que  puedo  coger  un 
y  lito  aconipflfi'l(I0  de  un  dolor  muy  vivo.  No 
reia  ‘  ’aué  instinto  corté  un  pedazo  de  queso  de 
Hruveres  del  tamaño  de  una  peseta  y  de  cosa  de 
línoo  <7  media  de  grueso,  y  me  lo  apliqué  al  pa- 
l“ea,y.  .jn  Este  queso  se  me  pegó  fuerte¬ 
mente*  al  pellejo,  el  calor  ocasionado  por  la  pi¬ 
cadura  y  la  hinchazón  se  disminuyeron  a  propor¬ 
ción  que  el  queso  se  derretía  por  el  lado  que  to¬ 


caba  al  pellejo  que  formaba  aquella  eminencia, 
hasta  que  toda  la  parto  hinchada  quedó  como 
engastada  en  el  queso,  lo  que  fue  cosa  de  un 
cuarto  de  hora.  En  el  día  las  picaduras  de  es¬ 
tos  insectos  nos  son  menos  funestas  y  casi  goza¬ 
mos  del  privilegio  de  los  naturales  del  país  Re¬ 
gla  general:  todos  los  remedios  son  inútiles  no 
aplicándolos  inmediatamente;  así  me  lo  ha  bo¬ 
cho  ver  la  experiencia.  El  agua  tria  y  aun  el 
hielo  son  remedios  inútiles,  aunque  muy  cele¬ 
brados. 

El  calor  del  clima  obliga  luego  que  se  pone  el 
sol  a  tener  las  puertas  ó  ventanas  abiertas  para 
establecer  una  corriente  de  aire  y  que  entie  el 
fresco  en  los  cuartos;  poro  la  menor  luz  llama  to¬ 
dos  los  mosquitos  de  un  cuarto  de  legua  á  la  re¬ 
donda.  El  remedio  que  be  tomado  ha  sido  po¬ 
ner  en  todas  las  puertas  y  ventanas  un  lienzo 
olaro  clavado  en  bastidores  movibles,  contra  los 
cuales  se  ven  á  cientos  los  mosquitos  haciendo 
esfuerzos  para  entrar. 

Si  hubiese  en  las  inmediaciones  do  la  casa  al¬ 
gún  estanque,  alberca,  etc.,  todas  las  noches  sal¬ 
drán  nubes  de  insectos  de  esta  especie;  peí  o 
echando  en  ellos  muchos  pececillos.  los  devoran 
en  su  estado  de  larva  ó  de  gusano,  sin  dejar  uno 
siquiera. 

CIRUELA,  CIRUELO,  fruía  y  árbol. 

Género  de  plantas  de  la  clase  décima-cuarta, 
familia  da  las  rosáceas  de  Jussieu.  Linneo  ios 
llama  pru/nus  y  los  clasifica  en  la  ieossam.ua  mo- 
noginia,  colocándolos  en  el  mismo  genero  que 
los  cerezos,  guindos  y  albaricoques.  El  U)®  0  0 
de  Linneo  puede  ser  muy  bueno  para  ¡os  )0  a 
nioos;  pero  no  es  suficiente  para  los  borte  anos  y 

jardineros.  Haremos  pues  un  género  c ’f" 

ruelos  y  llamaremos  especies  a  los  que  Dinneo 
admite  como  variedades. 

Todas  las  ciruelas  que  comemos  son  produci- 
das'por  ciruelos  ingertos,  porque  las  que  provie¬ 
nen  de  hueso  solo  dan  endrinas  ó  ciruelas  sil¬ 
vestres.  ' 

Carácter  del  género. 

Compónese  la  flor  de  oinco  petalos  blanco.. 

por  arriba  y  por  abajo,  casi,  redondos,  cóncavo  , 
grandes,  abiertos  y  prendidos  al  oa  íz  por  .ms 
uñuelas.  En  el  centro  hay  de  veinte  a  treinta 
estambres  blancos,  terminados  en  anteras  amari¬ 
llas,  en  medio  de  las  cuales  esta  colocado  el  pis¬ 
tilo.  El  cáliz  es  de  una  sola  pieza,  de  hechura 
do  campana,  abierto  en  sus  bordes  por  cinco  esco¬ 
taduras  obtusas  y  cóncavas,  el  fruto,  llamado  ci¬ 
ruela-,  se  forma  por  el  pistilo  y  está  cubierto  de 
un  pellejo  liso,  sin  vello,  pero  cargado  en  algunas 
especies  de  un  polvillo  fino  que  se  llama  flor. 
Esta  fruta  carnosa,  que  los  botánicos  llaman 
drupa- ,  encierra,  en  medio  de  su  pulpa,  un  hueso 
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un  poco  oval  y  aplastado,  agudo  por  los  lados. 
En  algunas  especies  está  sostenida  por  un  pe¬ 
dúnculo  corto  y  en  otras  muchas  por  un  pedún¬ 
culo  largo. 

Li  árbol  es  de  mediano  tamaño:  mientras  es 
nuevo  arroja  fuertes  y  largos  brotes;  pero  según 
se  va  disminuyendo  la  fuerza  é  impetuosidad  de 
la  savia,  se  inclinan  sus  ramas,  ceden  al  peso  de 
la  fruta  y  se  achaparran.  En  el  ciruelo  de  Mi¬ 
rabel  se  ve  lo  que  acabamos  de  decir  mejor  qne 
en  otra  alguna  especie.  Sus  hojas  son  sencillas, 
colocadas  alternativamente  y  pendientes  de  fuer¬ 
tes  peciolos;  ovaladas,  puntiagudas  por  los  extre¬ 
mos  y  dentadas  por  los  contornos.  Este  árbol 
trae  su  origen  de  la  Dalmacia  y  la  Siria  y  en  el 
dia  se  halla  connaturalizado  en  toda  Europa. 

Cultivo  del  ciruelo — Del  suelo  y  exposición. 

Todos  los  terrenos  convienen  al  ciruelo,  excep¬ 
tuando  los  demasiado  arcillosos,  eretosos  y  mar¬ 
gosos;  en  una  palabra,  los  que  retienen  mucho  el 
agua.  Los  suelos  demasiado  areniscos  no  le  prue¬ 
ban  tampoco.  Los  ciruelos  aman  los  terrenos 
ligeros  y  frescos,  y  sobre  todo  aquellos  en  que  la 
capa  vegetal  es  profunda,  porque  en  ella  se  ex¬ 
tienden  fácilmente  las  raíces.  Los  terrenos  li¬ 
geros  no  son  tan  buenos  para  estos  árboles;  sus 
troDcos  y  ramas  se  llenan  de  liquen  y  de  7/iusgoy 
y  estas  plantas  parásitas  los  hacen  parecer  le¬ 
prosos. 

Los  autores  no  están  de  acuerdo  sobre  la  ex¬ 
posición  que  mejor  les  conviene,  y  casi  todos  le 
prohíben  el  Mediodía.  Pero  sin  duda  todos  han 
sido  movidos  por  algunas  circunstancias  locales 
que  han  influido  en  la  vegetación  del  árbol. 

En  la  exposición  al  Norte  madura  la  ciruela; 
pero  es  menos  sabrosa,  menos  dulce,  con  menos 
color,  aunque  a  veces  mas  gruesa:  su  gran  ven¬ 
taja  consiste  en  madurar  por  lo  común  quince, 
veinte  ó  veinticinco  dias  después  que  las  otras; 
porque  en  este  caso  la  exposición  hace  el  mismo 
efecto  que  baria  un  clima  frío,  sea  por  su  eleva¬ 
ción,  sea  por  la  poca  intensidad  del  calor.  Para 
un  jardín  cuyas  tapias  se  han  de  cubrir  de  verde 
por  el  lado  que  mira  al  Norte,  los  ciruelos  y  los 
manzanos  son  los  árboles  que  generalmente  pa¬ 
decen  menos;  sin  embargo,  es  necesario  observar 
que  la  espalda  de  estas  paredes  que  mira  al  Me¬ 
diodía  se  calienta,  que  la  piedra  conserva  mucho 
tiempo  el  calor,  y  que  lo  comunica  en  parte  á  la 
fachada  expuesta  al  Norte.  Todo  ello  es  bien 
poco  á  la  verdad;  pero  esto  poco  debe  entrar  en 
cuenta,  pues  se  verá  diferencia  entre  la  vegeta¬ 
ción  de  un  árbol  colocado  al  Norte  libre  y  Ia 
otro  que  en  la  misma  exposición  esté  inmediato 
a  una  tapia  ó  cerca.  Supongamos  también  qUG 
ia  casa,  cobertizo,  etc.,  no  serán  mas  altos  que 
.  íaPia  IUencionada;  porque  todos  saben  que  el 
ciruelo  gusta  da  mucha  corriente  de  aire  y  que 

o  prcva.cee  bien  en  las  hondonadas,  ya  por  la 


gran  humedad  que  so  reconcentra  en  ellas,  ya 
por  faltarlo  la  ventilación,  que  le  es  tan  piove- 
chosa. 

Después  déla  exposición  al  Norte, la  del  Oes¬ 
te  es  la  menos  conveniente.  Privado  el  ciruelo 
de  la  influencia  benigna  del  sol  cuando  nace,  no 
recibe  bus  rayos  hasta  el  mediodía,  y  el  sil  desde 
laa  dos  á  las  tres  do  la  tardo  es  mas  ardiente  que 
en  todo  lo  restante.  Si  la  atmósfera  está  carga¬ 
da  de  vapores,  sucede  muchas  veces,  durante  la 
fuerza  del  verano,  que  causan  el  efecto  de  un  es¬ 
pejo  ustorio,  y  que  un  golpe  do  sol  quema  repen¬ 
tinamente  las  hojas  y  hace  perecer  el  árbol,  quo 
recibo  de  pronto  una  cantidad  demasiado  grande 
de  calor.  Supongamos  que  sea  el  calor  de  la  at¬ 
mósfera  á  la  sombra  de  20  grados  del  termóme¬ 
tro  de  Reaumur;  será  de  25,  26  ó  27  del  mismo 
t  termómetro  cuando  el  árbol  principie  á  recibir 
l  los  rayos  del  sol,  y  esta  transición  casi  repentina 
será  demasiado  fuerte.  Sigamos  para  prubuilo 
los  pasos  de  la  naturaleza,  y  observo  cada  uno  la 
1  progresión  diaria  del  calor  en  su  clima.  Por 
ejemplo:  en  el  mes  de  julio  y  cerca  del  Mediter¬ 
ráneo  el  calor  es  por  lo  regular  do  20  grados 
cuando  sale  el  sol;  poco  á  poco  dis  pa  este  el  ro- 
'  cío,  casi  siempre  abundante  en  ehtos  parajes,  y 
su  evaporación  parece  que  refresca  y  embalsama 
el  aire.  A  las  nueve  el  calor  es  do  22  grados, 
al  mediodía  de  25  y  á  las  dos  do  26  á  27:  ha¬ 
blamos  del  termómetro  expuesto  á  la  sombra, 
que  á  estar  colocado  al  sol,  se  hallaría  á  22  grado» 
un  cuarto  de  hora  después  que  ha  salido,  a  las  nue¬ 
ve  estará  a  los‘25  ó  26,  al  mediodía  á  los  29  ó  30 
y  ú  las  dos  do  32  á  34.  Así  la  diferencia  de  calor 
que  el  árbol  experimenta  en  un  dia,  es  de  14  gra¬ 
dos.  Estos  grados  varían  de  un  país  y  de  un  dia  á 
otro;  ppro  son  el  resultado  general,  con  corta  di¬ 
ferencia,  de  las  observaciones  que  se  han  heeho 
en  en  varios  climas.  Por  lo  demás,  cada  uno 
I  graduará  el  calor  de  Mediodía  á  Norte  y  hallará 
I  la  progresión  de  calor  con  corta  diferencia,  se* 

I  mejante  y  conforme  á  la  variación  de  su  país- 
Concluimos  de  aquí  que  una  exposición  que  no 
recibe  el  sol  hasta  las  dos  de  la  tarde  indicada, 
no  es  la  mejor  para  los  ciruelos. 

La  exposición  al  Este  y  Sud— Este  es  cierta- 
!  mente  la  mejor  y  en  la  cual  todas  las  frutos  de 
hueso  adquieren  su  mayor  perfección;  lo  mismo 
so  verá  que  sucede,  si  se  pone  atención  en  ello, 
con  las  uvas.  Las  vides  bien  abrigadas  del  Norte, 

|  siendo  iguales  las  demás  circunstancias,  que  reci¬ 
ben  los  rayos  del  sol  desdo  el  momento  que  asoma 
por  el  horizonte,  dan  siempre  mejor  vino;  una 
hora  ó  dos  do  sol  mas  tarde,  causa  en  ellas  una  di¬ 
ferencia  sensible.  El  benigno  y  suave  calor  de 
este  astro  prepara  poco  á  poco  el  fruto  á  recibir 
sus  impresiones  durante  todo  el  dia,  al  mismo 
tiempo  que  algunas  horas  mas  tarde  no  tiene 
efecto  esta  progresión,  sino  que  se  hace  sentir 
repentinamente  un  calor  muy  fuerte 
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“Los  ciruelos  requieren  un  suelo  mediano,  ni 
demasiado  húmedo,  ni  demasiado  pesado,  ni  de¬ 
masiado  ligero,  ni  seco;  los  que  se  plantan  arri¬ 
mados  á  una  pared  deben  estar  expuestos  al  Este 
ó  al  Sud-Este,  que  les  es  mas  favorable  que  el 
Mediodía  recto,  que  muchas  veces  arruga  y  seca 
el  fruto,  y  cuanto  mas  expuesto  está  este  al  ca¬ 
lor  del  sol,  tanto  mas  harinoso  se  vuelve.” 

La  Bretonnerie  en  la  obra  intitulada  Escuda 
del  jardín  de  frutales,  dice:  “Aumque  por  lo  ge¬ 
neral  el  ciruelo  no  haga  el  mejor  efecto  reducido 
á  árbol  enano,  deb  -n  exceptuarse  los  oiruelos  de 
reina-daudia,  de  Santa  Catalina-  y  de  perdigón 
temprano  cuando  los  ponen  en  espaldera  al  Me¬ 
diodía.  Esta  exno-icion,  privilegiada  para  estos 
frutos,  da  á  la  reina -dandi-a-  y  á  las  otras  dos  un 
color  perfeoto  (si  se  sabe  descubriila  á  tiempo 
quitándole  algunas  hojas  quinco  dias  antes  de  su 
entera  madurez)  y  una  calidad  superior. 

De  la  multiplicación  y  conservación  del.  ciruelo.— 
De  la  siembra. 

La  carne  ó  pulpa  que  rodea  el  hueso  esta  des¬ 
tinada  por  la  naturaleza  para  alimentarlo;  asi 
pues,  se  ha  de  escoger  para  lograr  huesos  bien 
acondicionados,  un  árbol  y  dejar  en  el  las  cirue¬ 
las  hasta  que  se  caigan  después  do  perfectamente 
maduras.  Entonces  se  recogen  y  se  llevan,  sin 
sacarles  el  hueso,  á  un  granero,  donde  se  dejan 
tendidas  hasta  que  se  sequen.  Esta  pulpa  dese¬ 
cada  preserva  el  hueso  del  contacto  del  aire  y 
conserva  fresca  su  almendra.  Entro  cada  surco 
se  deja  un  espacio  de  ocho  pulgadas  para  poder 
escardar  y  dar  dos  ó  tres  pequeñas  labores  en  el 
primer  año.  La  experiencia  ha  demostrado:  1 
que  los  huesos  germinan  con  mas  prontitud  al 
nrinoipiar  el  calor;  2o-  que  catando  sostenida  por 
mas  tiempo  la  vegetación  do  la  planta,  engruesa 
mas  v  adquiere  mas  jugos  que  siguiendo 
y ,  método,  de  lo  que  re.ult»  legi.r- 

otro  cua  1  -é  para  plantarlo  en  almaciga 

Be  un  excelente  p.eg¡P  ^  ^  cr¡aderog  de 

ol  año  sigu»  comunmente  se  advertirá  que  los 
los  jardiner^,^  ¡nraediatos,  que  los  brotes  y 
surcos  e‘ aeva8  están  amontonadas  unas  sobre 
Plan  a  ln  confusión  es  mucho  mayor  cuando 
gQ1" 'siembra  á  puñado.  De  esto  resulta  que  es 
difícil  escardarlos.  IJn  tablar  es  capaz  de 
111  retener  tan  gran  porción  -de  huesos,  que  no  ve- 
C0D  or  qué  se  economiza  tanto  el  terreno.  Lo 
m°S  P0  debo  perder  de  vista  el  cultivador  es,  que 
flu0  ”  mas  adelantada  está  la  siembra  en  el  pri- 
cuan  tanto  mas  fuerte  se  hará  la  planta  cuan- 
'd  6 esté  en  almaciga,  y  se  podrá  ingertar  cuanto 

antes.  ue  se  de  hacer  de  ]as  ciruelas 

La  elee  ^  ea  indiferente;  deben  preferirse 
para  semoi^.  árbol  robusto.  Si  por  ejemplo, 
las  que  son  ae  Uamada8  de  mirabel,  nunca  Ne 

hiíS  árbol»  <Mgoa»>;  «to  o>.  »o  M*á 


ninguna  porción  entre  la  vegetación  del  patrón  y 
la  del  ingerto,  y  de  esto  provienen  aquellos  repul¬ 
gos  formados  ed  ol  paraje  que  so  ha  hecho  el  in¬ 
gerto.  Semejante  árbol  siempre  es  defectuoso; 
prospera  pocas  voces,  y  el  que  gusta  de  buenos 
árboles  lo  arroja  al  fuego  y  planta  otro. 

Como  las  siembras  cuestan  tan  poco,  no  hay 
disculpa  para  no  escoger  las  especies  de  ciruelas 
quo  producen  árboles  fuertes  y  vigorosos  y  cu¬ 
yas  flores  cuajan  fácilmente  y  dan  mucha  fruta, 
sea  al  aire  libro,  ó  sea  en  espaldera:  de  este  nú¬ 
mero  son  las  damascenas  do  Italia  y  de  setiem¬ 
bre,  la  ciruela  del  monsiu,  la  real  de  louis,  la 
ciruela  suiza,  la  real,  la  reina— claudia  gruesa,  ni 
albaricocada,  la  imperial  violeta,  la  diaprea  a. 
flor  y  la  Santa  Catalina.  No  hay  jardinero  que 
no  pueda  sacrificar  algunas  libras  do  ciruelos  pa¬ 
ra  adquirir  bueuos  patrones.  Conviene  observar 
que  los  huesos  de  las  damascenas  y  perdigones 
perpetúan  sus  especies  sin  necesidad  de  ingerto. 
Pero  si  esta  operación  retarda  el  que  crezcan  ¡os 
árboles,  en  eouipensaeion  perfecciona  su  trato, 
y  lo  que  se  pierde  por  un  lado  se  gana  por  otro; 
además  de  que  como  la  madera  del  ciruelo  no  es 
buena  para  obras  de  carpintería,  vale  mas  ingei- 
tar  siempre  estas  especies  para  asegurarse  de  la 
calidad  de  su  fruto  y  de  su  bondad  y  tamaño.  _ 

En  cuanto  á  los  huesos  que  so  han  de  elegir 
para  patrones,  casi  todos  prefieren  los  de  cirue¬ 
los  do  San  Julián  y  cerecilla.  El  barón  de 
Tschoudi  en  el  artículo  Ciruelo  del  Diccionario 
Enciclopédico,  dice:  “Solo  se  siembran  los  ci¬ 
ruelos  propios  para  recibir  los  ingertos  de  las  es¬ 
pecies  buenas,  á  saber:  el  de  San  .Julián  y  cer(" 
cilla,  la  gruesa  y  pequeña  damaseena  negra,  }  cu 
una  palabra,  los  oiruelos  silvestres  de  cor  e .. 
delgada,  que  nacen  bien,  son  vigorosos  y  mu 
abundantes  en  savia.  Las  cerecillas  y  unías 
ñas  son  buenas  para  los  ciruelos  de  mediano  a 
maño,  y  las  de  San  Julián  para  los  corpulentos 
y  quo  dan  una  fruta  muy  gruesa.  Jámbico  ,e 
ingertan  estos  últimos  en  albarieoques,  pérsicos 
y  almendros.  La  fruta  es  entonces  mas  hermo¬ 
sa  y  mejor,  y  los  árboles  no  tienen  el  inconve¬ 
niente  do  extender  bus  raíces  demasiado,  lo  que 
es  muy  incómodo  cuando  están  en  espaldera. 
Los  ciruelos  que  se  ingertan  en  patrones  Prof  ” 
oídos  por  huesos,  arrojan  menos  retoños  quo  o., 
ingertados  en  las  sierpes  ó  plantas  arrama  as ique 
se  forman,  y  á  estos  todavía  son  preferibles  las 

^Ningún  patrón  do  ciruelo,  bien  constituido, 
nuevo,  de  conveniente  grueso  y  cogido  en  bue¬ 
na  estación,  ha  dejado  de  admitir  el  ingerto;  por 
lo  menos  hasta  ahora  no  hemos  visto  ejemplo  de 
ello. 


De  las  sierpes  y  renuevos. 

La  mayor  porte  de  los  ciruelos  tienen  el  de¬ 
fecto  de  brotar  alrededor  de  sus  troncos  y  por 
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3aa  raíces  muchos  renuevos-,  los  arbolistas  los  con¬ 
servan  hasta  que  les  parece  que  están  arraigados, 
y  en  el  invierno  ó  antes  los  plantan  en  almáci¬ 
ga  para  ÍDgcrtarlos:  los  tienen  á  mano,  y  esta  fa¬ 
cilidad  es  causa  de  que  hagan  uso  de  ellos.  Sin 
embargo,  semejantes  patrones  debian  desterrar¬ 
se  de  las  buenas  almácigas,  porque  con  el  tiem¬ 
po  se  harán  árboles,  y  de  sus  raíces  y  cuello 
bro'arán  millares  de  chupones.  Estas  plantas 
parásitas  se  apropian  la  sustancia  del  árbol  á  cu¬ 
ya  costa  viven,  y  no  en  corta  cantidad,  pues  se 
ven  con  frecuencia  engruesar  una  ó  muchas  de 
estas  sierpes,  y  crecer  mucho  en  una  estación;  y 
aun  si  no  los  cortan  ni  extirpan,  ser  al  segundo 
año  un  árbol  hecho.  La  causa  de  esta  excesiva 
atracción  de  savia  es  el  tener  sus  conductos  di¬ 
rectos  y  perpendiculares.  El  dejarlos  es,  pues, 
una  economía  muy  mal  entendida  con  respocto 
al  árbol,  y  muy  desagradable  á  la  vista  el  verlos 
á  lo  largo  de  las  espalderas,  en  las  calles  de  los 
jardines  y  en  el  suelo  de  los  vergeles.  Pero  ¿por 
qué  el  ciruelo  echa  mas  renuevos  que  algún  otro 
árbol  frutal?  La  solución 'de  este  problema  pen¬ 
de  del  eximen  de  la  vegetación  y  naturaleza  del 
árbol. 

Según  el  método  casi  universalmente  adopta¬ 
do  por  los  arbolistas  ai  sacar  las  plantas  del  se¬ 
millero  para  colocarlas  en  la  almáciga,  se  les  cor¬ 
ta  la  raíz  central,  que  ya  es  muy  larga,  porque  la 
naturaleza  la  ha  proporcionado  á  la  necesidad 
que  tendrá  mas  adelante  de  ella.  Véase  pues 
la  primera  ley  quebrantada.  El  árbol  nuevo  so  ve 
forzado  á  producir  raíces  secundarias  y  laterales 
que  intentan  por  sí  mismas  ahondar  en  la  tier¬ 
ra,  y  lo  ejecutan  efectivamente  si  el  suelo  se  los 
permite.  Llega  el  momento  de  sacar  de  la  al¬ 
máciga  este  árbol  para  plantarlo  en  el  sitio  que 
ie  destina  el  que  h  compra;  pero  como  eu  las  al¬ 
macigas  de  los  árboles  solo  hay  de  un  pié  á  otro 
1S  pulgadas,  y  no  tiene  porcada  lado  de  su  tron¬ 
co  mas  que  un  ancho  de  9  pulgadas  que  le  per- 
tmezea  como  suyo,  las  raíces  tienen  que  exten¬ 
derse  y  se  extienden  en  efecto,  mezclándose  y 
confundiéndose  las  de  loa  árboles  inmediatos,  re¬ 
sultando  do  esta  confusión  la  indispensable  nece¬ 
sidad  de  mutilar  y  cortar  en  esta  estrecha  circun¬ 
ferencia  las  raíces  del  árbol  que  se  va  á  sacar,  á 
no  ser  que  se  cave  alrededor  y  desde  cierta  distan¬ 
cia;  pero  el  arbolista  se  opondría  á  ello,  porque  pa¬ 
ra  dar  un  árbol  tendria  que  arrancar  los  inmedia¬ 
tos,  y  así  no  le  tiene  cuenta  venderlos.  Ho  aquí 
cómo  por  estas  dos  operaciones  queda  oortada  la 
raíz  central  y  rotas  igualmente  las  secundarias  por 
junto  al  cuello.  Este  desdichado  árbol  tendrá  que 
arrojar  en  adelanto  nuevas  raíces  de  tercer  or- 
don,  y  gracias  si  algunas  adquieren  fortaleza;  to- 
*  as  las  demás  no  serán  mas  que  una  oepa  ó  ca- 
c.eia  barbillas.  Ahora,  de  estas  última3 
?’de  fe  extietuien  entre  dos  tierras,  brotan  en  ge- 
cral  todas  la8  sierpes.  Es  verdad  que  muchas 

en.  del  cuello  do  ia  Ta{Zj  participan  á  un  mis¬ 


mo  tiempo  do  la  constitución  del  árbol  y  de  los 
defectos  de  las  raíces. 

La  corteza  del  ciruelo,  aunque  parece  muy  li¬ 
sa,  está  llena  de  yemas,  y  la  prueba  es  que  bro- 
¡  ta  muchos  chupones,  que  se  hacen  muy  vigorosos 
i  si  no  se  tiene  desda  luego  el  cuidado  do  moderar 
¡  su  ímpetu.  En  el  árbol  natural,  es  decir,  en 
I  aquel  á  quien  se  lia  conservado  la  raíz  contial  y 
las  ramas  secundarias,  subsiste  el  equilibiio  en¬ 
tre  las  ramas  y  las  raíces;  y  así  no  so  ven  aho¬ 
gados  sus  pies  por  los  chupones,  porque  bajando 
por  la  noche  la  savia  desde  las  hojas  y  las  ramas 
á  las  raíces,  después  de  haberse  por  el  dia  des¬ 
embarazado  y  purificado  do  su  sobrante  por  la 
traspiración,  queda  completamente  real  sorvids 
por  las  raíces;  pero  en  el  árbol  mutilado  no 
puoden  recibir  las  raíces  toda  esta  savia;  se  acu¬ 
mula,  pues,  en  las  yemas  que  hay  en  ol  cuello  do 
las  raíces,  forzándolas  á  desarrollarse,  esto  es,  á 
convertirse  en  brotes:  so  acumula  también  en  las 
barbillas  que  se  extienden  entre  dos  tierras  casi 
á  flor  del  suelo;  las  cuales,  como  reciben  las  im¬ 
presiones  del  sol  y  del  aire  que  atraen,  no  tardan 
en  cambiar  de  dirección.  En  vez  de  profundi¬ 
zar  se  dirigen  hacia  la  supeifieie  de  la  tierra,  la 
rompen  y  brotan  sierpes.  Tendremos  oeasiou 
de  decir  muchas  veces  en  esta  obra  que  las  raí¬ 
ces  se  convierten  en  ramas  y  las  ramas  en  raíces 
cuando  las  circunstancias  favorecen  esta  trasfor- 
maeion. 

Un  árbol  'natural  solo  producirá  sierpes  cuan¬ 
do  encuentre  una  resistencia  invencible  para  pro¬ 
longar  su  raíz  central  y  que  ahondan  sus  otras 
raíces;  como  por  ejemplo,  si  encuentra  una  cap» 
de  pedernales,  ó  un  banco  do  piedra  ó  una  ca¬ 
pa  de  creta  y  arcilla  fuerte  que  obliguen  á  l»9 
raíces  á  extenderse  por  donde  puedan  y  á  que¬ 
darse  niuy  someras..  Por  último,  puede  decirse 
que  si  ei  ciruelo,  en  general,  echa  renuevos,  es 
por  no  haberse  hecho  buena  elección  de  patro¬ 
nes,  y  por  culpa  del  jardinero,  que  ha  mutilado 
las  raíces  y  cortado  la  central;  de  lo  que  se  debe 
concluir  que  es  ut  absurdo  hacer  los  ingertos  en 
plantones  arraigados,  y  que  deben  desterrarse  do 
todas  las  almácigas. 

Del  vultivo  de  los  ciruelos. 


No  se  diferencia  del  de  los  allaricoques ,  pérsi¬ 
cos ,  etc.,  sea  en  espaldera,  sea  en  espino,  sea  al 
aire  libre.  Sin  embargo,  no  estará  de  mas  el  ha¬ 
cer  las  observaciones  siguientes: 

Comunmente  so  quejan  de  que  los  ciruelos 
nuevos  en  espaldera  tardan  mucho  en  dar  fruto 
y  crian  mucha  madera,  y  de  que  loé  ciruelos  da 
cierta  edad,  sin  ser  viejos,  solo  dan  fruto  y  nin¬ 
guna  madera  nueva  ó  brotes.  Todas  estas  que¬ 
jas  son  fundadas;  pero  ¿es  culpa  del  árbol  ó  del 
que  lo  poda?  Vamos  ú  verlo.  Convenimos  en 
que  el  árbol  nuevo  no  da  mas  que  madera,  que 
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en  bálde  se  lo  cortan  muchas  ramas  y  so  lo  acor¬ 
tan  los  brotes  para  mortificarlo  y  curarlo  de  su 
locura.  Tómese  el  partido  contrario;  una  vez 
que  cuanto  mas  se  lo  quita  mas  arroja,  el  mismo 
árbol  indica  lo  que  quiere:  no  hay  pues  que  con¬ 
trariarlo.  Después  de  establecer  sus  cuatro 
miembros,  extiéndanse  y  empalícense  todos  I03 
brotes  quo  arroje,  excepto  los  que  estén  eu  la 
parto  delantera  ó  trasera  del  árbol:  omitaso  en¬ 
teramente  la  poda  de  invierno,  y  en  la  primave¬ 
ra  y  verano  siguiente  empalícense  los  brotes  na¬ 
cidos  sobre  los  primeros;  así  se  continuará  du¬ 
rante  el  segundo,  tercero  y  cuarto  nüo  (si  es  ne¬ 
cesario)  y  el  árbol  dará  entonces  fruto. 

Eu  lu  poda  de  invierno  no  se.  deben  suprimir 
mas  que  los  brotes  supernumerarios  y  que  causan 
confusión.  Entonces  vereis  que  el  árbol  queda 
curado.  Este  modo  de  podar  supoue  necesaria¬ 
mente  que  semejantes  arboles  no  están  plantados 
semin  la  antigua  y  abominable  costumbre,  á  seis 
ó  diez  pies  unos  sobre  otros,  sino  á  treinta  ó 
cuarenta.  Un  árbol  cuidado  de  este  modo  pro 
ducirá  él  solo  mas  quo  ios  seis  vi  ocho  que  pu¬ 
diese  liaber  en  el  terreno  que  ocupa.  Quizá  di¬ 
rán  que  el  ciruelo  cuidado  do  este  modo  dura 
poco;  poro  d:remos  que  si  la  naturaleza  le  sumi¬ 
nistra  fuerzas  para  producir  largos  brotes,  no  es 
para  que  se  los  corten,  y  la  prueba  es  que  cuanto 
mas  so  le  disminuyen  tantos  mas  renuevos  arro¬ 
jan.  Todas  estos  podas  debilitan  el  árbol,  pues 
trabaja  vanamente  en  ecbar  sus  brotes;  pero 
cuando  veáis  que  el  árbol  so  debilita  y  que  sus 
sus  ramas  se  van  adelgazando  y  achaparrando, 
entonces  es  el  tiempo  de  descargarlo  de  madera 
y  de  acortarle  poco  á  poco  las  ramas,  á  fin  de 
obligarlas  á  brotar  madera  nueva,  que  remocea¬ 
rá  el  árbol  insensiblemente  Siguiendo  este  mé¬ 
todo  se  conservan  sanos  y  en  buen  estado  los  ci¬ 
ruelos  durante  muchos  años. 

El  árbol  viejo  no  produce  brotes,  y  aunque  da 
muchas  flores,  generalmente  pocas  cuajan. 

Este  vicio  nace  de  muchas  causas. 

i  p  A  fuerza  do  haber  cortado  una  vez  y  otra 
los  brotes  ya  hechos  y  los  nuevos,  se  ha  forzado 
,  j  naturaleza  á  ejecutar  en  el  curso  del  mismo 
año  lo"  que  hubiera  hecho  en  dos  y  aun  en  tres, 
si  los  hubiera  dejado  á  ellos  solos,  es  decir,  que 
bu  obligó  á  estos  brotes  á  producir  en  la  misma 
estación  botones  de  fruto  en  vez  de  botones  de 
madera,  que  al  año  siguiente  ó  al  segundo  á  mas 
tardar  hubieran  hecho  botones  de  fruto.  Des¬ 
concertado  así  el  orden,  la  vegetaoion  no  puede. 
'  ¡ar  pin  que  el  árbol  padezca  mucho^ 

Vt  9?  Se  quiere  que  á  toda  costa  el  árbol  eche 
1  toues  de  f'ul°i  flue  florezcan,  cuajen  y  den  ci 
30  1  h-  A  qué  FUCe^e-?  todas  las  ramillas  de  ter- 
rue  aJ  cuarto  orden  se  llenan  de  botones  al  año 
C-er0wo-  llega  el  tiempo  de  florecer,  se  cubren 
sign'e  ,  ^  árjj0|  egtá  tan  cargado  que  parece 
vq  flf>r  CaUsa  satisfacción  y  gusto  el  verlo  tan 
florecido;  pero  ^  Be  atiende  á  que  esta  super¬ 


fluidad  de  flores  es  un  vicio  nuevo  y  que  pooas 
cuajarán.  Las  extremidades  de  las  ramil'as  se 
alargan  en  lo  restante  de  la  estación,  y  después 
de  la  eaida  de  li  hoja  presentan  nuevos  botones 
de  fruto  que  á  la  primavera  siguiente  se  desar- 
I  rollarán,  continuando  así  de  un  año  para  otro. 

¡  El  iardinero  poco  instruido  no  quiere  de  modo 
¡  algviuo  cortar  estas  ramas  porque  se  imagina  que 
!  no  quedaria  fruto.  ¿Pero  qué  si  c  de  entoLcc*? 
i  Las  ramas  se  prolongan  insensiblemnnte  y  se 
|  cargan  de  botones  de  fruto  en  su  punta,  al  mis- 
rao  tiempo  que  los  botones  de  fruto  de  la  extre¬ 
midad  inferior,  cubiertos  do  hojas,  quedan  sin 
alimento  por  haberse  dirigido  la  savia  a  los  bo¬ 
tones  de  las  puntas  de  las  ramas.  Estas  lamillas 
van  adquiriendo  sucesivamente  una  longitud  do 
diez,  doce,  quince  y  diez  y  ocho  pulgadas,  ofre¬ 
ciendo  á  la  vista  un  mouton  contuso  de  ramas, 
que  parecen  mas  bien  do  un  espino  que  de  un 
árbol  en  espaldera.  Esta  prolongación  do  las 
ramas  de  fruto  cubre  cou  su  sombra  y  la  do  sus 
horas  las  ramas  madres  y  las  secundarias,  las  pri¬ 
va  del  beneficio  del  aire  y  de  la  benigna  aceran 
de  la  luz,  principiando  á  obliterarse  y  resecarse 
desde  luego  las  yemas  colocadas  en  la  coi  toza. 
En  fin,  los  botones  de  madera  no  pueden  brotar 
para  renovar  la  multitud  de  ramillas  vn  jas,  y  por 
último,  se  destina  el  árbol  al  fuego,  porque  sus 
flores,  aunque  muy  numerosas,  no  cuajan,  o  cua- 
jan  tan  pooas,  que  el  producto  no  paga  os  ga-  os 
de  la  poda  y  el  interés  dtl  terreno  que  ocupa  el 

arp°uede  remediarse  esto  segundo  defecto  de  tres 

modos:  primero,  cortando  el  árbol  a  a  * 
de  un  pié  por  cima  del  ingerto  y  c»br.endo«- 
meaiatamente  la  1ra  ida  eov  batro  ut ■  ,u6 

En  todo  tiempo  ha  probado  la  ^P^nc.a  que 

si  el  árbol  conserva  bastantes  fuerzas,  saldrán 
nuevos  brotes  de  la  parte  que  U  queda;  sm  em¬ 
barco  se  ve  con  frecuencia  que  cuando  esta  do 
Sdo  debilitado  no  suele  brotar.  S.  por  el 
contrario,  brota  bien,  se  escogerán  en  su  tiempo 
los  cuatro  brotes  mas  hermosos  si  están  tm  n  co¬ 
locados  y  se  suprimirán  todos  los  demos;  si  no  se 
presentaren  mas  que  dos  brotes  buenos  j  !  I!  U* 
raje  conveniente,  se  dejarán  estos  so  os,  J 
tándolos  ambos  cada  uno  á  dos  yemas  o  ’ 

(ieípués  de  la  «id.  l*l*lr'  " 
dera  esté  agostada,  producirán  al  año  -  r- 
cuatro  ramas  madres  que  formarán  en  adelante 
d  árbol.  Si  únicamente  hay  un  broto  bueno, 

8e  cortarán  todos  los  demás,  y  al  ano  inmediato 
S0  cortará  este  á  dos  ó  cuatro  yernas,  según  su 
fortaleza,  prosiguiendo  de  este  modo  basta  que  se 
logren  las  cuatro  ramas  madres.  Entonces  no 
se  disminuirá  ó  cortará  ya  nada  á  estos  primeros 
brotes  bien  colocados  y  dispuestos,  y  se  les  dejará  . 
toda  su  longitud;  pero  como  sus  puntas  son  del¬ 
gadas,  débiles  y  blandas,  se  descollarán  por  don¬ 
de  el  brote  tenga  ya  bastante  consistencia.  Aquí 
son  mas  de  teiuer  los  cortes  grandes  que  en  los 


578 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


arbolea  nuevos,  porque  se  trabaja  sobre  un  árbol 
viejo  y  esquilmado. 

Solo  en  el  ultimo  extremo  se  ha  de  recurrir  á 
cortar  el  ciruelo  por  el  pié.  Por  poco  que  val¬ 
gan  todavía  las  ramas  madres,  es  mejor  suprimir 
una  gran  parte  de  los  ramos  viejos  y  cortar  los 
otros  á  tres  ó  cuatro  pulgadas  del  tronco.  De 
este  modo  se  sacrifica  en  todo  ó  en  parte  el  fruto 
de  uno  ó  de  dos  años;  pero  se  renueva  y  se  re¬ 
moza  el  árbol,  y  se  le  fuerza  á  que  sus  ramas 
antiguas  produzcan  brotes.  listos  brotes  son 
muy  preciosos,  porque  suprimiendo  en  la  poda 
de  invierno  la  parte  de  la  rama  que  sobresale 
de  ellos,  la  reemplazan.  Cuando  se  acortan  to¬ 
dos  los  ramillos  sucede  que  mueren  muchos  en¬ 
teramente:  entonces  se  quitan  del  todo  luego  que 
se  echa  de  ver  su  inutilidad;  los  inmediatos  los 
reemplazan,  yes  mejor  tener  algunos  huecos  du¬ 
rante  uno  ó  dos  años  y  renovar  el  árbol  en  todas 
sus  partes.  También  será  muy  bueno  suprimir, 
según  la  necesidad,  un  buen  número  d°  ramas 
secundarias,  para  obligar  á'  la  savia  á  dirigirse 
con  mas  abundancia  á  las  antiguas  y  á  los  boto¬ 
nes  que  se  dejan  en  las  ramillas  acortadas,  con¬ 
virtiéndose  la  mayor  parte  de  estos  botones  de 
fruto  en  botones  de  madera,  que  darán  en  ade¬ 
lante  botones  de  fruto.  Siguiendo  este  método 
se  ha  renovado  una  espaldera  considerable,  cuyas 
ramas  se  apartaban  de  la  pared  hácia  afuera  mas 
de  quince  pulgadas,  y  nadie  hubiera  dicho  dos 
años  después  que  se  habían  cortado  todas  las 
ramas.  El  ciruelo,  como  otros  muchos  árboles 
frutales,  carga  rara  vez  dos  años  seguidos;  pero 
para  obligarlo  á  que  dé  fruto  todos  los  años  en 
circunstancias  iguales,  basta  acortar  en  ead-  poda 
de  invierno  una  parto  de  las  ramas  de  fruto.  Es 
regla  general  de  la  que  nunca  hay  que  apartarse, 
que  un  ciruelo  plaDtadoen  espaldera  no  se  ha  de 
separar  de  la  superficie  de  la  pared  mas  de  cua¬ 
tro  á  seis  pulgadas,  porque  de  estar  tan  cerca  re¬ 
sulta:  primero,  que  la  flor  cuaja  mejor;  segundo, 
que  el  fruto  es  mas  grupso;  tercero,  que  madura 
y  toma  color  mucho  mejor  porque  se  aprovecha 
de  todo  el  calor  de  la  reverberación,  como  lo 
prueba  demostrativamente  la  experiencia. 

El  mejor  modo  de  librarlos  de  insectos  consis¬ 
te  en  estregar  bien  sutroneo  con  un  cepillo  fuer¬ 
te  mojado  en  agua,  y  mejor  aun  en  aceito.  * 

Si  las  orugas  estáD  ya  avivadas,  el  mejor  re 
medio  es  sacudir  bien  el  árbol  para  hacerlas  caer, 
y  untar  el  tronco  con  una  faja  de  aceite  enebro 
ó  miera  de  tres  dedos  de  ancha,  pupg  antes  re¬ 
centarán  que  volver  á  subirlas  que  hayan  caído. 
El  ciruelo  admite  toda  sppcie  de  ingertos. 
jday  un  medio  muy  sencillo  de  reparar  una  ce¬ 
pa  dora  que  se  va  echando  á  pprder,  6  de  reern- 
P  azar  algunos  árboles  ya  muy  viejos,  sin  dejar 
s  paredes  demasiado  descubiertas.  Se  redu- 
nen  í>ara.lR'  calcular  el  espacio  que  fie- 

y  tmTn I»»  -mí.  del  e¡r..ele 
*Ul  h»y.  Je  tres  ó  enatro  pies  Je 


profundidad  á  lo  monos,  que  so  deja  en  tal  esta¬ 
do  todo  el  verano.  Si  el  suolo  es  estéril  ó  do 
poca  calidad,  se  echa  en  el  fondo  de  la  hoya  al¬ 
gún  estiércol,  céspedes  ú  hojas,  y  so  cubro  todo 
con  tiprra,  en  la  cual  se  siembra  cualquier  yerba 
cuya  simiente  no  maduro  antes  del  mes  do  octu¬ 
bre.  Eo  la  tierra  que  se  saca  de  la  hoya  so  siem¬ 
bra  también  la  misma  simiente,  á  fin  de  que  to¬ 
da  su  superficie  se  llene  de  yerba.  Cuando  las 
ciruelas  están  ya  perfectamente  maduras,  se  es¬ 
cogen  unas  cuantas  muy  sanas  y  se  llena  de  tier¬ 
ra  antes  la  hoya,  cuidando  mucho  de  que  lasyor- 
bas  queden  bien  mezcladas  con  esta  hoya  y  bien 
cubiertas,  y  sp  plantan  tres  ó  cuatro  ciruelas  en 
medio  de  ella  á  la  profundidad  de  tres  pulgadas 
Estas  ciruelas  deben  nacer  en  la  primavera  si¬ 
guiente,  que  es  cuando  se  escogerá  el  pié  mejor 
colocado  y  mas  robn«to  suprimiendo  los  otros. 
Cuando  tenga  bastante  fortaleza  se  ingeitirá  del 
modo  acostumbrado,  y  á  medida  que  sus  ramas 
so  vayan  extendiendo  se  arrancarán  los  árboles 
inmediatos.  Este  árbol  prosperará  admirable¬ 
mente,  porque  sera  un  árbol  natural ,  aunque  in- 
gertado,  y  porque  sus  raíces  so  extenderán  por 
un  terreno  bien  compuesto  y  abonado,  en  quo 
bailarán  tierra  vegetal  suministrada  por  la  des¬ 
composición  de  las  yerbas  que  se  habían  sembra¬ 
do.  Lo  quo  se  dice  del  ciruelo  se  aplica  tam¬ 
bién  á  los  pérsicos  y  albaricoques  y  á  los  man¬ 
zanos  y  perales.  Se  pierde  tiempo,  es  verdad; 
pero  no  otra  cosa,  porque  los  árboles  inmediatos 
no  so  van  quitando  sino  conforme  los  naturales 
los  van  reemplazando. 

Propiedades  de  los  ciruelos  y  ciruelas. — Propie¬ 
dades  económicas. 

La  madera  del  ciruelo  es  dura  y  con  vetas  ro¬ 
jas.  Seria  muy  útil  para  los  ensambladores,  tor¬ 
neros  y  ebanistas,  si  su  color  rojo  fuese  perma¬ 
nente;  pero  lo  pierde  muy  pronto:,  sin  embargo, 
se  aviva  y  fija  por  algún  tiempo,  hirviendo  la  ma¬ 
dera  en  una  lejía  de  ceniza  o  en  agua  do  cal. 

Las  ciruelas  se  comen  crudas,  confitadas,  J 
sobro  todo,  pasadas  ó  en  trinóles. 

Modo  de  pasar  las  ciruelas. 

Casi  todas  las  ciruelas  que  se  comen  maduras 
se  pueden  pasar;  pero  las  que  se  prefieren  para 
esto,  son  la  gruesa  damascen*  de  Toure,  la  im¬ 
perial  y  la  emperatriz  violeta.  En  Suiza  pasan 
muchas  ciruelas  de  fraile  y  son  excelentes.  Va¬ 
mos  á  estraer  el  modo  de  prepararlas  de  la  obra 
ya  citada  fie  Ia  Bretonnerie. 

Se  principia  cogiéndolas  á  mano  en  su  entera 
madurez  y  perfectamente  sanas;  las  caídas  y  las 
que  tienen  gusanos  no  se  pasan  bien  y  no  valen 
nada.  Primeramente  se  meten  en  un  horno, 
puestas  sobre  zarzos  y  sin  que  se  toquen  unas  con 
otras,  después  de  sacar  el  pan,  y  s0  guardan  lúe- 
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go  que  se  enfrian,  donde  se  acaben  de  enjugar, 
ó  bien  se  acaban  de  pasar  al  sol;  porque  si  se 
inoten  muchas  veces  en  el  horno,  no  serán  me¬ 
losas,  porque  se  pondrán  demasiado  secas;  últi¬ 
mamente,  se  guardan  en  cajas  para  preservarlas  1 
de  la  humedad.  Para  comprarlas  se  deben  es-  j 
coger  las  nuevas,  melosas,  tiernas  y  carnosas.  Se 
conservan  por  dos  años  y  mas.  Nuestro  Herre¬ 
ra  propone,  a  nuestro  entender  acertadamente, 
escaldarlas  con  agua  hirviendo  antes  de  ponerlas 
á  secarse  al  sol.  Y  si  después  las  empapelan  y 
las  ensartan  y  cuelgan  del  techo  en  largas  ris¬ 
tras,  se  conservan  de  un  año  para  otro. 

La  preparación  de  las  liri/ioles  es  la  misma  que 
la  de  las  otras,  con  la  diferencia,  sin  embargo,  de 
no  emplear  para  ello  sino  el  perdigón  violado 
(que  es  muy  bueno  y  muy  dulce  en  la  aldea  de 
Brignoles  en  Provenza,  donde  se  inventó  este 
modo  de  prepararlas).  Se  meten  en  agua  ca¬ 
liente,  se  sacan,  se  les  quita  el  pellejo,  y  parti¬ 
das  por  medio  para  quitarlas  el  hueso,  se  enju¬ 
gan  en  el  horno,  eto. 

Propiedades  medicinales. 

Las  ciruelas  son  por  lo  general  acídulas,  y  al¬ 
gunas  quo  pareoen  dulces  al  gusto,  manifiestan 
un  ácido  muy  notable  cuando  so  convierten  en 
pasas.  Son  nutritivas,  refrigerantes,  disolventes 
y  laxantes.  Las  ciruelas  pasas  ordinarias  pur¬ 
gan  blandamente  y  refrescan.  Las  damascenas 
purgan  menos,  alimentan  mas  y  no  refrescan  tan¬ 
to.  Las  briñoles  rara  vez  purgan,  alimentan  mu¬ 
cho  y  refrescan  do  un  modo  sensible. 

Los  labradores  pobres  hacen  una  bebida  con 
las  ciruelas  puestas  á  fermentar  en  agua. 

CIRUELO  8ILVESTRE  ENDRINO  Ó  ANDRINO,  jPm- 

nus  s pinosa,  de  Linneo. 

Se  diferencia  de  los  ciruelos  en  sus  flores  mas 
ueñas,  en  Bus  frutos  menos  gruesos,  pero  mas 
redondos  y  mas  duros,  en  sus  hojas  lanceoladas 
y  pequeñas  y  en  su  porte,  pues  mas  bien  es  un 
arbusto  quo  un  úrbol,  aun  de  la  tercera  clase. 
Sus  tallos  y  ramas  son  espinosas,  sus  flores  soli¬ 
tarias  y  arracimadas  y  sus  hojas  están  colocadas 
alternativamente  en  las  ramas.  Florece  por  lo 
común  en  abril,  y  hasta  octubre  no  madura  per¬ 
fectamente  su  fruto,  que  siempre  es  detestable. 

El  olor  el0  las  flores  es  aromático  y  suave  y  el 
sabor  un  poco  amargo:  el  del  fruto  es  ácido  y  ás- 
r0  aunque  este  perfectamente  maduro. 

P  El  uso  qu°  se  hace  de  este  árbol  es  para  for¬ 
mar  setos,  q«e  bíen  cuidados  se  hacen  tan  impe¬ 
netrables  oomo  los  de  espinos.  Pero  tionen  el 
defecto  de  despoblarse  por  abajo,  lo  cual  se  re¬ 
media  fioilmeute. 

Con  su  frut°  se  prepara  una  bebida  usada  en¬ 
tre  1a  gente  pobre  de  los  países  menos  abun¬ 


dantes  de  uvas  de  Europa.  Llenan  de  fruto  la 
teroera  parte  de  un  tonel  y  le  añaden  las  dos 
restantes  de  agua;  tapan  la  vasija  y  la  dejan  que 
fermente  como  pueda.  I  n  mes  ó  dos  después 
comienzan  á  gastar  esto  licor,  sacándolo  por  la 
canilla  y  reponiendo  con  agua  la  cantidad  que 
sacan.  Esta  bebida  se  conserva  hasta  los  calo¬ 
res  de  junio,  en  cuyo  tiempo  se  enturbia,  se  en¬ 
mohece  y  se  pudre. 

El  uso  de  este  vino,  inventado  por  la  miseria,' 
causa  frecuentes  obstrucciones;  pero  puede  ha¬ 
cerse  menos  docívo  eroploando  los  siguientes  me¬ 
dios.  Si  hay  precisión  de  coger  muy  temprano 
el  fruto,  so  extenderá  sobro  zarzos  ó  sobre  paja, 
dejándolo  allí  madurar  y  separando  las  ciruelas 
que  se  pudran.  Luego  que  esté  bien  pasado  se 
estrujará  cuanto  se  pueda  para  hacer  de  todo  una 
pasta  melosa,  añadiéndole  arrope  ó  miel,  y  agua 
en  cantidad  proporcionada  o  diez  libras  de  miel 
común.  Se  rueda  el  tonel  durante  un  cuarto  de 
hora,  para  que  todas  las  materias  se  mezclen  y 
deshagan  con  igualdad.  Sa  coloca  el  tonel  en 
su  asiento  y  se  deja  fermentar  en  un  sitio  mode¬ 
radamente  cálido.  Así  se  obtiene  un  verdadero 
vino,  pues  el  principio  dulce  do  la  miel  y  el  me- 
lazo  so  incorporará  con  el  de  las  ciruelas  y  for¬ 
marán  un  espíritu  ardiente,  que  corregirá  e 
principio  áspero  y  astringente  del  fruto.  >_i  cuan¬ 
do  fermenta  el  liquido  se  le  añaden  cascaras  de 
manzanas  de  reineta,  la  fermentación  apropiara 
al  licor  el  olor  de  estas,  y  esta  adición  poco  eos 
tosa,  hará  la  bebida  mas  agradable  y  isminuir 
algo  su  sabor  áspero.  Seria  muy  de  caso  com 
nicarle  alguna  acidez;  principio  que  ace 
vinos  puedan  sufrir  cierta  porción  de  agua  f  T 
desenvuelve  su  parte  aromática,  al  paso  , 
vinos  de  las  provincias  meridionales  n  p 
sufrir  el  agua:  para  este  efecto  tómense  una  ó 
do,  /«..Te  •Maro  crudo  en  poleo  mu,  fine, 
échese  al  preparar  el  licor  y  le  dara  la  pauta  do 
acidez  tan  apetecida,  que  caracteriza  los  mejores 
vinos  de  Champaña  y  Borgoña. 

CISTEENA. 

Paraje  subterráneo  y  embovedado,  con  el  suelo 
enlosado  ó  hecho  de  greda  ó  areDa,  destinado  a 
recoger  y  guardar  las  aguas  Uoved.zas.  El  modo 
mas  económico,  mas  pronto  y  mas  seguro  es  for¬ 
marlo  de  argamasa.  Hecha  la  escavacion,  do  la 
profundidad  y  ancho  que  se  le  quiera  dar,  se  for¬ 
ma  el  fondo  <5  suelo  del  grueso  de  doce  hasta  diez 
y  ocho  pulgadas.  Si  hay  proporción  de  arcilla 
buena  y  bastante  pegajosa,  se^  extenderá  una  capa 
de  ella  por  el  suelo  y  se  apisonará  bastante  an¬ 
tes  de  echarle  encima  la  argamasa.  Este  lecho 
ó  capa  gredosa  impedirá  que  la  tierra  inferior 
absorva  una  parte  de  la  humedad  que  lleva  la  ar¬ 
gamasa  y  que  es  esencial  para  que  cristalice 
bien. 
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Concluido  el  suelo,  se  ha  de  pasar  á  hacer  las 
paredes,  y  si  es  posible  se  comenzarán  el  mismo 
dia  ó  do3  dias  después  á  mas  tardar.  Para  esto 
es  necesario  tomar  antes  dos  precaucioue3:  la 
primera  cubrir  el  suelo  con  tablas  para  que  la 
argamasa  no  se  mezcle  con  la  tierra  que  pueda 
caer,  dejando  entre  estas  tablas  y  las  paredes  de 
tierra  existentes,  el  hueco  que  han  do  ocupar  las 
paredes  laterales  de  argamasa;  la  segunda  tener 
unos  tablones  de  una  ó  do  muchas  piezas  y  tan 
largos  como  los  costados  de  la  cisterna,  rebajan¬ 
do  el  grueso  que  deberán  tener  las  paredes,  y  de 
cuatro  pulgadas  de  grueso  ó  de  mas,  según  la 
altura  que  haya  de  tener  la  pared.  Con  estos 
tablones  se  formará  todo  alrededor  un  encajona¬ 
do  entre  ellos  y  el  terreno  y  se  llenara  el  hueco 
que  se  drj  t  entre  este  y  las  tablas  con  la  arga¬ 
masa.  Fácil  es  conocer  que  aun  cuando  se  cla¬ 
ven  perpendicularmento  maderos  para  contener 
los  tablones  del  encajonado,  no  dejarán  de  des¬ 
unirse  estos  con  el  peso  de  la  argamasa;  pero 
esto'  se  remedia:  Io  formando  una  unión  general 
de  estas  piezas  de  madera  por  medio  de  mortajas 
ó  rebajos  que  las  sujeten  unas  á  otras  por  arriba 
y  por  abajo;  2?  apoyando  contra  ellas  maderos 
atravesados  de  un  lado  á  otro.  Acabado  el  en¬ 
cajonado  y  estando  bien  asegurado,  se  echa  la  ar¬ 
gamasa  que  ba  de  formar  las  paredes,  cuidando 
de  limpiar  bien  antes,  de  la  tierra  ú  otra  cual¬ 
quiera  cosa  la  parte  da  la  argamasa  del  suelo  que 
ba  de  sostener  las  paredes.  Las  tablas  que  cu¬ 
bren  la  argamasa  del  suelo  deben  estar  sujetas 
también  del  mismo  modo,  pues  sin  esta  precau¬ 
ción  el  peso  de  las  paredes  contra  el  del  suelo,  ba¬ 
ria  que  la  argamasa  se  corriese  hacia  el  medio  en 
lugar  de  mantenerse  sujeta  debajo  de  las  tablas. 

Esto  mismo  puede  acaecer  si  la  argamasa  tiene 
demasiada  agua;  pero  si  esti  bien  hecha,  esto  es, 
bien  batida  ó  mezclada  y  de  una  consistencia  quo 
que  solo  la  experiencia  puede  enseñar  á  cono¬ 
cer,  se  podrá  construir  con  ella  el  techo  6  bóvc- 
da  de  la  cisterna.  Si  se  quieren  ahorrar  los  gas¬ 
tos  que  traen  consigo  los  encajonados  de  madera, 
se  pueden  abrir  zanjas,  y  en  este  caso,  después 
de  quitar  la  tierra  que  componía  el  centro,  so 
extenderá  la  argamasa  por  el  fondo  ó  suelo,  en¬ 
cima  de  una  gruesa  capa  de  greda. 

El  secundo  viudo  económico  de  construir  cister¬ 
nas  es  formando  el  fondo,  paredes  y  techo  de 
ruam portería,  cuya  mezcla  esté  compuesta  de 
dos  partes  de  cal,  una  de  arena  menuda  y  pura 
y  otra  d e  puzzolana.  La  manipostería  con  puz- 
zolana  se  ejecuta  como  la  que  se  hace  con  la 
mezcla  ordinaria;  pero  los  albañiles  han  de  tener 
mucho  cuidado  con  que  las  piedras  chicas  y  gran¬ 
des  queden  bien  cubiertas  y  metidas  entre  Ia 
mezcla,  sin  dejar  hueco  alguno  entre  ellas.  Lue¬ 
go  que  está  concluida  la  cisterna,  se  enlucen 
sus  paredes,  dándoles  dos  manos  de  esta  arga- 
ocho  dias  una  después  que  la  otra,  alissn- 

0  aB  bien  y  pasando  repetidas  veces  por  encima 


la  llana  para  tapar  las  grictecillas  que  se  formen 
al  sacarse. 

Tercer  modo  de  construir  cisternas.  Si  uo  hay 
puzzolana  se  harán  las  paredes  con  buenas  pie¬ 
dras  y  la  mezcla  ordinaria,  sustituyendo  en  vez 
de  arena  ladrillos  y  tojos  molidos  y  pasados  por 
un  tamiz  muy  fino.  Lo  que  no  pase  por  el  tamiz 
so  volverá  á  moler  do  nuevo  para  que  no  le  quede 
ningún  grano,  principalmente  á  la  mezcla  quo 
se  emplee  para  las  capas  do  argamasa  que  han  de 
cubrir  la  fabrica.  Algunos  autores  aconsejan 
que  se  llene  de  agua  esta  cisterna  para  ver  si  se 
sale  y  desaguarla  después  y  frotar  todas  rus  pa¬ 
redes  con  vinagre  fuerte;  pero  no  concebimos  la 
utilidad  quo  pueda  resultar  de  esta  operación* 
Al  contrario,  ol  vinagre  debo  hacer  efervescencia 
con  el  álcali  de  la  cal  y  del  ladrillo  molido  y  des¬ 
componerlo  cu  parte.  Seria  preferible  dar  una 
mano  do  aceite  cuando  todavía  estuviese  fresca 
la  mezcla,  porque  el  agua  que  la  mezcla  cont'ene 
absorve  el  aceite,  y  como  esta  agua  es  muy  al¬ 
calina,  forma  con  ella  un  jabón  que  produce  eu 
la  capa  exterior  una  especie  de  barniz  indisolu¬ 
ble  é  impenetrable  al  agua. 

Cuarto  modo  de  construir  cisternas  con  las  ce¬ 
nizas  de  carbón  de  piedra.  La  mezcla  de  estas 
cenizas  con  la  cal  tiene  la  propiedad  de  consoli¬ 
darse  en  el  agua  y  do  ponerse  mas  dura  al  cabo 
de  algunos  años  que  las  piedras  mismas  que  tra¬ 
ba.  Cuanto  mas  pura  es  la  piedra  caliza,  tanto 
mas  se  acerca  al  mármol  y  su  cal  es  mejor. 

Distínguense  tres  especies  de  cal:  D*  la  cal  y 
ceniza  como  se  saca  del  horno;  2<t  la  cal  pura, 
esto  es,  la  cal  separada  de  la  ceniza;  3'*  la  ceniza 
pura,  que  no  es  otra  cosa  que  la  ceniza  del  car¬ 
bón  de  piedra  mezclada  con  una  infioidad  do 
partículas  de  cal,  en  extremo  divididas  por  l*1 
acción  del  fuego  y  que  pesa  una  cuarta  parto  mas 
que  la  cal  pura.  Seria  bueno  probar  si  la  ceuiza 
de  la  cal  cocida  con  carbón  de  leña  produciría 
el  mismo  efecto.  Creemos  quo  sí. 

Con  la  ceniza  pura  se  hace  la  mezcla  quo  se 
emplea  donde  ha  de  tocar  el  agua.  Se  principia 
formando  un  montoncito  que  se  abre  por  medio 
para  echarle  un  poco  de  agua  que  apague  las 
partículas  do  la  cal  pura  que  contenga. 

Apagada  ya  esta  cantidad,  se  forma  y  apaga 
otro  monton  como  el  primero,  continuando  de  es¬ 
te  modo  hasta  que  haya  una  porción  suficiente 
para  dar  que  hacer  á  los  trabajadores  durante 
nn  dia  ó  mas.  En  verano  se  pueden  dejar  quie¬ 
tos  estos  montones  cuanto  tiempo  se  quiera,  sin 
ningún  peligro,  pues  antes  se  beneficia  la  cal  con 
tal  que  esté  á  la  sombra;  pero  en  invierno  lejos 
de  mejorarse  se  echa  á  perder. 

Después  que  e8t,á  apagada  así  la  ceniza,  se 
llenan  de  ella  como  los  dos  tercios  de  una  artesa 
de  dos  píes  en  cuadro,  de  forma  que  le  queden 
nueve  pulgadas  vacías  para  que  la  ceniza  no  se 

salga  al  batirla.  , 

Se  ha  de  deshacer  esta  bien,  hasta  que  forme 
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una  pasta  blanda  y  suave  al  tacto,  por  sola  la 
fuerza  de  la  frotación,  sin  cebarlo  mas  agua  para 
apagarla  que  la  que  hcuuos  -dicho. 

Para  haoor  mas  fácireste  trabajo,  se  coloca  la 
artesa  contra  la  pared  y  se  clava  en  esta  la  puu- 
ta  de  un  palo,  cuya  extremidad  opuesta  corres¬ 
ponda  al  medio  de  la  artesa  Fácil  os  de  con¬ 
cebir  que  la  situación  de  este  palo  ha  de  ser  ho¬ 
rizontal. 

Do  la  punta  de  un  palo  cuelga  un  pÍ3on  de 
hierro  ó  madera  herrada,  do  tres  pies  de  alto  y 
dos  pulgadas  y  media  ó  tres  do  diámetro;  cuan¬ 
do  es  todo  de  hierro  es  mas  pequeño.  La  figu¬ 
ra  de  esto  pisón  es  un  cono  con  un  anillo  movi¬ 
ble  en  lo  alto,  donde  entra  nna  cuerda  atada  por 
el  otro  extremo  al  cabo  dol  palo.  Este  palo  es 
elástico  como  la  ballesta  que  usan  los  torneros. 
Así  el  trabajador  no  tiene  mas  que  hacer  que  ti¬ 
rar  del  pisón  y  dejarlo  caer  encima  do  la  mez¬ 
cla:  la  fuerza  elástica  del  palo  es  suficiente  para 
levantarlo  por  un  movimiento  contrario  al  suyo. 
Bien  so  echará  de  ver  quo  la  artesa  para  esta 
maniobra  debe  ser  una  pila  de  piedra  ó  de  ma¬ 
dera  dura,  capaz  de  resistir  los  golpes  repetidos 
del  pisón. 

El  trabajador  ha  de  juntar  de  cuando  en  cuan¬ 
do  toda  la  mezcla  con  una  pala  hacia  el  medio 
de  la  artesa,  cuyas  paredes  son  siempre  de  ma¬ 
dera,  aunque  el  fondo  sea  do  piedra.  Cada  mon- 
toncito  de  ceniza  se  muele  durnnío  media  boro, 
después  de  lo  cual  se  saca  y  amontona.  Como 
el  trabajo  dura  cosa  de  once  horas  al  dia  en  ve¬ 
rano,  fuera  dol  descanso  ■  para  comer,  puede  un 
hombro  moler  ó  batir  diariamente  veinte  mon- 
toncitos. 

No  basta  batir  esta  mezcla  una  vez  sola;  so 
dejan  quietos  los  montones  hasta  que  lleguen  á 
enjutarse  lo  necesario  para  poder  removerlos  sin 
echarles  nueva  agua,  porque  si  pasasen  do  esto 
punto,  se  pondrían  tan  duros  que  formari.-.a  una 
masa  Absolutamente  inútil. 

El  uso  únicamente  es  quien  puede  ensenar 
i  momento  de  volver  á  batir  cada  monton  do 
e  iza  Como  esta  materia  está  muy  sujeta  a 
las  influencias  del  aire,  hay  que  arreglarse  por  la 
temperatura  del  frió  y  del  calor:  tres  días  es  de¬ 
masiado  tiempo  en  verano  para  países  al  Nor.e, 
V  mucho  mas  aun  parados  situados  al  Mediodía. 
Pero  en  tiempos  húmedos  muchas  veces  no  bas- 
fftn  sois. 

No  hay  peligro  en  moler  ó  batir  la  ceniza  tan 
,  menudo  y  por  tanto  tiempo  como  se  quiera, 
a  nque  sea  por  un  año,  porque  cuanto  mas  tno- 
Vd  V  batida  esté,  tanto  mas  vale,  sin  embargo, 
”  deia  de  teQer  límites  este  trabajo. 

D°En  efecto,  á  fuerza  de  batir  la  ceniza,  se  con- 

•  f  en  una  Pasta  <íue  cada  vez  80  p.0De  mas 

vie.r,  .  s;  ge  continuase  demasiado  tiempo,  per- 
quida;  J  especie  de  consistencia  que  nece- 

deria  la  poderla  batir.  Por  esto  se  reduce 

la  moUendVde.cada  porción  indicada  á  cosa  de 


media  hora,  después  de  lo  cual  se  deja  quieta  dos 
ó  tres  dias,  y  al  cabo  de  olios  se  vuelve  á  traba¬ 
jar  en  ella  y  á  ponerla  en  el  mismo  estado  qué 
se  dejó. 

Para  repetir  la  molienda  de  la  ceniza,  se  lia 
de  aguardar  el  momento  último  en  que  va  ri  ?er 
perjudicial  el  no  hacerlo,  para  no  tenrr  que  <  ja¬ 
cular  esta  operación  tantas  veces.  Ooc  <  stos  in¬ 
tervalos  es  bástame  batir  diez  veces  la  ceniza  pa¬ 
ra  que  adquiere  ua  grado  do  bondad  suficiente, 
en  lugar  de  que  moliéndola  con  poca  interrup¬ 
ción,  seria  preciso  repetir  la  operación  veints  ve- 
,  ces,  no  saldria  mejor  por  eso  la  mezcla,  y  les  jor¬ 
naleros,  que  es  el  gasto  mas  considerable,  se  cic- 

plicarhn  inútilmente.  .  . 

j  Preparada  de  esta  manera  la  ceniza,  si  acon- 
¡  teciese  algún  obstáculo  que  impida  usar  de  i  Ha, 
i  se  continuará  batiéndola  cada  uos  o  tres  cuas, 

\  mas  ó  menos  según  las  estaciones,  sin  .o  cual  se 
1  endurecería  y  no  podrir,  servir  después  para 

i  nada.  , 

De  este  modo  se  puede  conservar  un  mor  ton 

de  ceniza  por  muchos  años;  pero  en  este  caso  la 
excelencia  de  la  mozola  saldiia  muy  cara  por  los 
gastos  de  las  moliendas:  sin  embargo,  puede  ha¬ 
ber  casos  en  que  estos  gastos  sean  preferibles  a 
la  pérdida  de  un  monton  de  ceniza  iuja  pr<  pi- 
racion  baya  costado  mucho.  En  est;>s  cinu  is- 
tancias,  se  colocará  en  un  subterráneo  o  paraje 
inaccesible  á  los  rayos  del  sol  y  al  calor:  la  hu¬ 
medad  qua  haya  en  él  se  introducirá  por  os  po 
ros'de  la  mezcla,  la  conservará  en  su  esta’ o  e 
pasta  blanca,  que  se  mantendrá  por  doun  u  m  p 
que  si  estuviera  en  un  lugar  s<  co;  pot  cc,n''b“'1 
te,  habrá  quo  batirla  la  mitad  ds  vece.-  nlt-  *- 
no  serán  tan  grandes  los  gastos.  _  .  .  <ja- 

El  frió  y  el  calor  exoesivos  son  iguaimen 

cuando  se  hiela  antes  de  que  se  seque:  un  tiem¬ 
po  templado  ó  húmedo  es  el  que  rnqy  r  le  con¬ 
viene:  si  la  ceniza  ba  temdo  tiemp.0  para  secarse 

antes  que  la  acometan  los  hielos  ó  los  calo. 
cesivos,  queda  inalterable  tanto  a  aumen_ 

otros,  y  el  tiempo,  que  todo  lo  des  >  J  .  - 
ta  su  solidez,  de  forma  que  es  mucho  mas  íuci, 
pulverizar  las  piedras  y  los  ladr,”09tod3g  ]as  eo_ 
Esta  ceniza  se  puede  etnp!<-  ~  , 

sag  en  que  so  usa  de  la  mezcla  compuesta  de  cal 
I  arena;  pero  especialmente  en  la  mampostera 
destinada  á  retener  el  agua  o  a  impedí  que  se 
filtre  A  pocos  minutos  después  de  aplicada  tiene 
la  maravillosa  propiedad  de  hacer  un  cuerpo  ccn 
la  piedra,  en  seguida  de  lo  cual  no  hay  inconve¬ 
niente  alguno  en  echar  agua  á  la  obra,  con  tal 
que  se  mantenga  quieta  como  en  un  estanque. 

Una  pared  construida  de  este  modo  durará 
rnuohos  siglos  en  medio  de  un  rio,  sin  que  haya 

J?.  74. 
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que  temer  que  su  violencia,  por  grande  que  sea, 
ia  derribe  ó  couse  daño;  pero  para  impedir  que 
el  agua  se  filtre,  se  ha  do  ejecutar  lo  que  vamos 

á  decir 

Los  ladrillos  han  de  tener  ocho  pulgadas  de 
largo,  cuatro  de  ancho  y  dos  de  grueso. 

Se  coloca  un  ladrillo  de  llano  y  por  largo,  y 
colocado  así  se  principia  dando  cuatro  pulgadas 
de  grueso  á  la  pared. 

Se  extiende  encima  una  capa  de  la  menciona¬ 
da  mezcla  do  ceniza,  do  seis  líneas  de  grueso,  y 
estando  el  ladrillo  asentado  de  plano,  es  evidente 
que  esta  capa  debe  tener  una  situación  horizon¬ 
tal. 

Detrás  de  este  primer  ladrillo  se  pone  otro  de 
canto,  que  ferina  un  grueso  de  dos  pulgadas  y 
por  consiguiente  da  la  mitad  del  ancho  á  la  pared 
que  el  ladrillo  puesto  de  llano. 

Así  se  continúa  orden  por  orden,  de  forma 
qu;  un  ladrillo  este  siempre  puesto  de  manera 
que  cort--.  en  cuanto  sea  posible,  la  unión  que 
hay  entre  lor.  otros  ladrillos,  aumentándose  el 
número  de  filas  de  ladrillos  según  el  grueso  que 
se  le  quiere  lar  á  la  obra;  pero  si  ¡a  pared  está 
biea  tecb-,  el  paramento  de  dos  ladrillos  que 
forma  el  grueso  de  que  se  ha  hablado,  basta. 

Se  sujetan  todos  estos  ladrillos  con  una  capa 
de  mezcla  de  ceniza  de  seis  líneas  de  grueso,  poco 
mas  ó  menos,  según  la  hechura  regular  ó  irregu¬ 
lar  que  tcogan;  pero  es  necesario  que  todos  estén 
colocadas  horlzontalmente. 

Paladio,  hablando  del  modo  do  construir  las 
cisternas,  se  explica  así:  “Se  les  dará  la  dimen¬ 
sión  que  se  tenga  por  conveniente,  con  tal  que 
sean  mas  largas  que  anchas,  cercándolas  do  pa¬ 
redes  construidas  de  obra  de  signia.  El  suelo, 
excepto  los  conductos,  se  consolidará  con  una 
mezcla  de  piedras  menudas,  sobre  la  que  se  ex- 
tenderá  para  igualarla,  una  argamasa  hecha  de 
tierra  cocida,  que  servirá  de  enlosado,  esto  es, 
de  ladrillo  molido,  después  se  pulimentará  este 
suelo  con  todo  el  cuidado  posible  hasta  que  se 
ponga  lustroso,  frofcáudolo  mucho  con  tocino  co- 
G)do.  Luego  que  esté  bien  seco  y  que  no  quede 
ninguna  humedad  capaz  de  ocasionar  aberturas 
por  ningún  lado,  se  cubrirán  también  las  paredes 
con  una  capa  de  esta  argamasa,  y  cuando  esté  ya 
Mea  seca  y  haya  pasado  mucho  tiempo,  se  lo 
echará  el  agua  que  se  ha  de  guardar.  Para 
componer  Jas  hendiduras  y  huecos  do  las  cisternas, 
estanques  y  pozos,  como  también  las  grietas  que 
tengan  las  piedras  por  donde  se  salga  el  agua,  se 
mezclará  en  una  vasija  la  cantidad  de  pez  que 
so  juzgue  necesaria  con  otra  igual  de  sebo,  y  so 
derretirá  basta  que  suba  la  espuma,  después  do 
lo  cual  pe  apartará  do  la  lumbre.  Cuando  ya 
este  fría  se  le  echa  por  encima  un  poco  de  cal 
muy  menuda  hecha  polvo,  batiéndola  y  revol¬ 
viéndola  bien  para  que  so  una  y  no  forme  mas 
ce  un  <o -o;  se  reducirá  á  una  especie  de  pasta 
masan  .toa  con  las  rnanC)S5  y  C0B  eeta  masa  so 


I 

rellenarán  las  grietas  y  hendeduras  por  donde  se 
salga  el  agua,  apretando  mucho  y  pisándola 
bien.”  ^ 

Hemos  insistido  tanto%obre  los  diferentes  mo¬ 
dos  de  construir  las  cisternas,  para  quo  los  habi¬ 
tantes  de  nuestro  país  puedan  escoger  el  que  les 
sea  mas  fácil  y  menos  costoso. 

Hay  muchos  pueblos  donde  por  falta  do  cis¬ 
ternas  experimentan  escasez  de  agua  y  tienen 
que  beber  la  de  las  lagunas,  siempre  turbia  y  co¬ 
munmente  encharcada  por  el  verano:  las  aguas 
de  los  países  pantanosos  y  aguanosos  son  siempre 
|  dañosas. 

No  basta  considerar  la  importancia  de  la  be¬ 
bida  para  el  hombre,  es  preciso  pensar  también 
en  la  de  los  animales:  en  varias  partes  el  ganado 
tiene  que  ir  diariamente  por  el  verano  á  buscar 
:  á  una  y  á  veces  á  dos  leguas  el  agua  estancada 
de  una  laguna.  Las  cisternas  evitarian  estos  in¬ 
convenientes  y  suministrarían  todo  el  año  agua 
saludable  para  unos  y  otros. 

Se  ha  disputado  por  mucho  tiempo  si  el  agua 
llovediza  ero.  saludable  ó  no;  es  lo  mismo  quo  dis¬ 
putar  si  el  agua  destilada  es  ó  no  pura.  El  agua 
llovediza  es  una  verdadera  agua  destilada  subli¬ 
mada  por  e.l  calor  y  sostenida,  reducida  á  vapores 
en  las  nubes  que  forma;  es  la  mejor  agua  cono¬ 
cida,  la  mas  pura,  la  que  contieno  menos  cuerpos 
extraños  y  la  mas  saüa  para  beber. 

Esto  aserción  tiene  sin  embarco  algunas  res¬ 
tricciones.  La  primer  agua  que  rae  dt  spués  de 
una  sequedad  y  la  de  una  tempestad,  no  tienen 
las  calidades  benéficas  de  las  lluvias  de  invierno, 
de  primavera  y  fines  del  otoño,  no  porque  con¬ 
tengan  en  sí  mismas  alguna  impureza,  sino  por¬ 
que  al  descender  por  la  atmósfera, '  arrastran  y  se 
impregnan  de  las  exhalaciones  quo  no  levantan 
de  la  tierra  extendidas  por  la  atmósfera:  seme¬ 
jantes  aguas  no.  deben  entraren  las  cisternas. 
No  sucede  esto  con  las  que  caen  pasada  la  tem¬ 
pestad,  porque  la  atmósfera  esta  ya  purificada, 
Jos  tejados  quedan  lavados,  y  limpios  los  cañones 
y  canalones  do  hoja  de  lata  do  la  basura  que  se, 
amontona  en  ellos.  Paladio  dice  hablando  de 
las  cisternas:  “El  agua  del  cielo  es  tan  preferi¬ 
ble  á  todas  las  demás  para  beber,  que  aun  cuan¬ 
do  se  pudiese  adquirir  agua  corriente,  no  debia 
emplearse  mas  que  en  los  lavaderos  y  en  el  riego 
de  las  huer’as.  Libro  T,  cap  17. 

Es  inútil  cubrir  los  suelos  de  las  cisternas  con 
arena;  los  vientos  conducen  siempre  á  ellas  al¬ 
gún  polvo,  aunque  estén  cerradas;  este  polvo  se 
precipita  y  forma  un  cieno  que  se  mezcla  con  la 
arena  y  con  el  agua  también  cuando  se  agita  con 
la  que  cae.  Mejor  es  limpiar  y  lavar  mas  á  me¬ 
nudo  las  cisternas,  principalmente  siempre  que 
se  queden  vacías. 

Se  debe  construir  un  desaguadero  en  lo  alto 
de  la  cisterna,  quo  corresponda  á  un  paraje  por 
donde  tengan  libre  salida  las  aguas,  para  que  si 
no  hay  tiempo  ó  se.  olvida  echarlas  hácia  otra 
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parte  cuando  ya  está  llénala  cisterna,  no  suceda 
alguna  inundación. 

A  la  verdid,  la  qpustruccjon  de  una  cisterna 
es  cost  isa;  pero  una  ver  bien  hecha,  dura  por  mu¬ 
chos  siglo-),  principalmente  si  es  do  argamasa. 
El  conservatorio  de  agua  de  los  romanos  todavía 
existo  en  Lyon  muy  íntegro:  está  formado  por 
cuatro  filas  de  pi'ares  que  sostienen  la  bóveda, 
y  se  halla  en  la  viña  de  las  religiosas  ursolinas 
du  Sin  Justo.  En  los  castillos  viejos  construidos 
en  las  cimas  de  las  rocas,  se  encuentran  á  me¬ 
nudo  debajo  do  su  <  ruinas  cisternas  enterísimas 
y  llenas  de  agua.  La  falta  de  agua  buena  es 
pues  únicamente  culpa  de  los  propietarios. 

CLARIFICACION  DEL  AZÚCAR. 


male3,  los  hiolos  y  granizos,  las  insolaciones,  los 
huracanes,  los  árboles  grandes,  eto. 

Todo  árbol  nuevo  roido  principalmente  no 
medra.  Las  he.luda3  tardías  ó  de  la  primavera 
queman  los  brotes  nuevos  y  el  árbol  se  ve  enton¬ 
ces  obligado  á  arrojar  ottos  laterales;  el  granizo 
|  produce  el  mismo  efecto,  rompiéndolos  y  estro¬ 
peándolos  con  sus  repetidos  golpes.  Las  insola¬ 
ciones  muy  ardientes,  sobre  todo  durante  la  savia 
del  mes  de  agosto,  queman  casi  repentinamente 
todas  las  hojas  de  un  árbol  y  rara  vez  d.-ia  do 
perecer.  Los  huracanes,  tan  terribles  jnn 
tructores  cuando  forman  remolino,  arranc  ia,  der¬ 
riban  y  rompen  los  árboles  mas  tuertos,  que  cor 
su  caída  precipitada  quiebran  todas  .as  ramas  ;. 
los  inmediatos. 


So  bata  una  yema  de  huevo  hasta  el  estado  do 
nievo  cou  un  poco  de  agua;  se  lo  añado  poco  á 
poco  uu  vaso  de  agua  fresca;  se  ponen  en  una  j 
vasija  ocho  ó  diez  libras  de  azúcar  quebrantada,  j 
que  so  deslíe  con  la  mitad  do  agua  preparada  con  ¡ 
la  clara  de  huevo,  de  modo  que  quedo  muy  es- 
pesa;  ae  pone  la  vasija  a5  fuego  dejando  subir  el 
azúcar  por  dos  veces  antes  de  despumarla,  y  te¬ 
niendo  cuidado  de  echar  uu  poco  de  agua  para 
clarificarla  hasta  que  la  espuma  salga  enteramen¬ 
te  blanca.  Para  quitar  lo  que  queda  de  esta,  se 
echa  en  el  azúcar  un  vaso  de  agua  fria. 

CLARO,  MARRA,  RASO. 


Paraje  desprovisto  de  árboles  en  un  bosque,  ó 
en  un  arbulado  ó  plantío.  Después  de  plantado 
un  bosque,  cuando  los  árboles  que  lo  componen 
so  hallan  ya  en  su  cuarto  ó  quinto  año-,  es  el  tne- 
;0r  tiempo  de  resembrar  ó  replantar  los  claros, 
-1  „e  entonocs  se  advierten  mejor;  es  necesario 
'sombrarlos  después  de  bien  trabajada  la  t.i«r- 
°  ,  ni  untarlos  oon  cuidado  Si  se  espera  a  mas 

va\,°  afees  de  los  árboles  inmediatos  se  ex- 
Snderán  hácia  el  claro  y  poco  á  poco  lo  ooupa- 
f  todo  no  permitiendo  la  replantaoion  porque 
raL  raíces  penetrarán  muy  pronto  por  esta 
e-St  ra  recien  labrada  y  se  aprovecharán  de  ella 
^'xnensas  de  las  raíces  de  los  árboles  nuevos, 
r  °  siembra  es  preferible,  porque  la  raíz  central 
La  SQnúlla  se  introduce  profundamente  en  la 
•  a  y  padece  menos  la  planta  por  la  inmodia- 
tl,eir  de  las  raíces  horizontales.  Si  se  dejan  pasar 
cl°n  años  sin  llenar  los  claros,  será  después 
a  gnn'o  perdió-  • 

traf:>  bg  je  perderse  el  terreno  que  queda  des- 
1  árboles,  los  inmediatos  al  claro  nunca 
provis  o  gomo  los  del  interior  del  bosque, 
crecen  s  „nRanehan  extendiendo  sus  ramas  en 
porque  se  ^.echos. 

vez  de  sum  ^  ^  causas  que  ooncurren  á  la  re- 
Son  muo  -  sav«a  H0  achaparra  particular- 
novación  <:-e  -  0laros,  los  dientes  de  los  aní¬ 
mente  a  formar  ion  ’ 


CLAVEL. 

Género  de  plantas  do  la  clase  décima-torcera, 
familia  de  las  cariojiladas  ó  aclaveladas  de  JuS- 
sieu;  Linnoo  lo  coloca  en  la  decandria  digiaia  j 
lo  llama  dianthus. 


Carácter  del  género. 

El  clavel  tiene  dos  cálices;  el  que  toca  en  c. 
tallo  está  formado  ordinariamente  por  cuatro  es- 
samitas  puntiagudas.  Eu  estas  entra  un  seguno  o 
cáliz,  cinco  ó  seis  veces  mas  largo  que  o .  prime¬ 
ro,  en  forma  de  tubo,  algunas  veces  bso  y  otr o» 
acanalado  y  terminado  en  su  cima  por  cuatro  <> 
cinco  dientes  agudos.  _  , 

Los  pétalos,  en  número  de  cinco  en  los^c.ave 
les  sencillos,  están  sostenidos  por  uñuems  quo 
entran  hasta  la  parto  inferior  del  e  .iz-  '  ‘  “ 
uñuelas  rara  vez  están  coloreadas;  -e  »-n 
chando  desde  su  base  hasta  la  cmift.  y  cuan  Jo 
llegan  á  la  extremidad  superior  del  cauz  g'0EtJe, 
son  ya  tan  auobas  que  los  petalos  se  tocan  uno 
jon  otro  aun  después  de  abierta  la  ñor.  Jim. -li¬ 
jes  se  doblan  horizontalmonte  y  dejan  ver  tn  la 
ibertura  del  cáliz  diez  estambres  y  dos  pistnos 
pie  suben  mas  que  los  estambres.  Los  dos  pis¬ 
tilos  están  unidos  por  su  base  á  una  prominencia 
ó  pericarpio,  colocado  en  el  fonito  de  _ 

Este  pericarpio  es  una  cajilla  cilíudiica  anu.it., 
con  una  celdilla  que  se  abre  en  su  cima  por  -u., 
cuatro  esquinas  y  encierra  semillas  aplastadas, 
redondas  y  negras. 


De  las  especies. 


Debemos  dividirlas  en  aos  clases:  una  com¬ 
prende  las  especies  naturales  reconocida»  por  los 
botánicos,  y  la  otra  las  jardineras,  forma  las  por 
el  cultivo  y  el  arte.  Linneo  cuenta  diez  y  ocho 
especies  naturales,  algunas  de  las  cuales  se  cul¬ 
tivan  por  los  floristas;  tal  es  el  clavel  de  los  car¬ 
tujos  ó  á  pluma,  de  que  hablaremos  dentro  de 
poco.  Do  las  otras  especies  que  crecen  en  los 
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campos  no  haremos  mención  en  esta  obra;  deja¬ 
remos  su  estudio  para  los  botánicos  y  nos  ceñi¬ 
remos  á  ias  que  se  cultivan  para  adorno  de  los 

jardines. 

Primita  especie  natural. 

El  clavel  coronado ,  llamado  así  porque  el  or¬ 
den  con  que  están  dispuestos  sus  pétalos  parece 
que  forma  una  corona  cuando  el  clavel  es  doble, 
ó  girc/lr.  por  el  olor  agradable  y  fuerte  semejan¬ 
te  al  clavo  de  especias  6  giroflé,  ó  á  ratajia , 
porque  con  sus  flores  se  hace  la  ratafia  así  lla¬ 
mad;!:  este  clavel  nos  parece  el  tipo  de  ias  espe¬ 
cies  jardineras. 

Esta  especie,  que  tomamos  por  tipo,  tiene  las 
flores  sencillas  en  su  origen,  compuestas  de  cinco 
pétalos,  dentados  por  su  extremidad;  las  escamas 
inferiores  que  abrazan  el  verdadero  cáliz,  son 
cortas  y  casi  ovales:  las  hojas  de  la  planta  son 
ente  íeimas,  lineales,  puntiagudas  y  de  un  verde 
delicado;  la  raíz  ramosa  y  muy  fibrosa,  los  tallos 
ó  varas  liegan  comunmente  á  dos  pies  de  alto, 
rectos,  lisos  y  articulados;  los  nudos  son  de  un 
verde  mas  claro  y  sirven  do  apoyo  á  dos  hojas 
opuestas.  Las  hojas,  q\ie  salen  del  .cuello  de  la 
raíz  antes  que  suban  los  tallos,  ostán  dispuestas 
circularraente  y  montan  las  unas  sobre  las  otras; 
las  fio  es  son  solitarias,  y  salen  de  los  ramos  que 
nacen  de  las  axilas  ó  encuentros  de  las  hojas 
reunidas  ai  tallo,  y  varían  en  su  color  desde  el 
blanco  basta  el  encarnado  mas  oscuro.  Se  cree 
que  esta  planta  es  originaria  de  la  Italia.  Linneo 
llama  á  esta  especie  dianthus  cariophihis,  cuando 
es  de  flor  sencilla  dianíhus  cariophilas  B,  y  coro¬ 
narias  cuando  es  de  flor  doble. 

El  buen  cultivo,  el  terreno  aparente,  la  dife¬ 
rencia  de  climas  y  las  casualidades  felices,  supo¬ 
niendo  que  la,  naturaleza  produzca  alguna  cosa 
por  casualidad,  cosa  que  no  creemos,  han  hecho 
variar  iufiuitamente  esta  especie  que  tomamos 
por  tipo. 

El  coronado  sencillo  produce  el  doble ,  que  á 
pesar  de  la  multitud  de  sus  pétalos  no  deja  de 
echar  semilla  Su  ancho  no  pasa  por  lo  ordina¬ 
rio  del  tamaño  de  medio  duro.» 

La  simiente  del  coronado  doble  hasta  cierto 
píenlo,  produce  los  claveles  de  penacho,  esto  es, 
los  que  tienen  todos  los  pétalos  iguales  y  forman 
con  el  orden  en  qué  están  dispuestos  una  espe¬ 
cie  do  penacho.  Estas  nuevas  especies  jardine¬ 
ras  han  variado  infinito  en  tamaño  y  color.  El 
cáliz  de  estas  especies  rara  vez  se  raja  o  revienta, 
y  la  fl  >r  se  abro  bien  sin  ayudarle  él  jardinero. 

La  segunda  variedad,  bien  caracterizada,  1® 
componen  los  claveles  de  flor  muy  grande.  Su 
carácter  es  tener  en  la  circunferencia  de  la  flor, 
los  cuyo  limbo  es  muy  ancho,  y  en  el  medio 
estos  pétalos,  contenidos  en  el  cáliz  común, 

^os.’  *res  y  ai*n  cuatro  cálices  pequeñitos, 
a  contienen  otras  tantas  florecillas  de  pétalos 


¡  muy  cortos  y  muy  numerosos  que  ocupan  el  cen- 
i  tro.  Esta  variedad  da  por  lo  regular  las  flores 
í  mayores  y  cuesta  al  cultivador  mucho  cuidado  y 
trabajo  poner  la  flor  en  estado  de  que  figure  bien 
!  en  las  gradas  de  los  anfiteatros.  Se  llama  clave. 
prolífero  ó  de  muchas  flores. 

Nos  parece  que  pueden  referirse  todas  las  va¬ 
riedades  cultivadas  de  esta  especie  al  coronado 
sencillo  y  doble,  al  de  penacho  y  al  prohfe.ro. 

No  se  ha  de  confundir  con  esta  variedad  pro- 
lífera,  un  clavel  coronado  bastante  raro,  que  ar¬ 
roja  del  centro  de  su  flor  un  tallo  de  dos  ó  tres 
pulgadas  de  largo,  en  cuya  cima  nace,  vegeta  y 
flo-cce  otro  clavel  en  todo  semejante  al  primero. 
Este  clavel  mereco  ciertamente  mas  que  otro  al¬ 
guno  el  nombre  de  prolífero.  Los  otros  prolí- 
feros  se  difirencían  de  esto  en  que  sus  flores  es¬ 
tán  sin  acabar  de  formarse  y  no  salen  del  fondo. 

E.iy  también  otra  variedad  de  coronado  muy 
singular,  con  las  escamas  inferiores  del  cáliz  tan 
nuime.o  as,  que  lo  alto  de  la  vara  ee  asemeja  á 
una  espiga  cuadrada  sin  aristas,  encima  de  la 
cual  se  abre  la  flor.  Esta  espiga  tiene  algunas 
veces  desde  una  hasta  dos  pulgadas  de  largo,  y 
en  esto  consiste  todo  su  mérito.  Sin  embargo, 
fué  muy  estimada  algún  tiempo  por  los  floristas; 
pero  desde  que  se  hizo  común,  la  abandonaron 
de  tal  modo,  que  quizá  se  ha  perdido  ya. 

La  colocación  de  los  colores  ha  establecido 
nuevas  distinciones  en  las  especies  jardineras  su¬ 
bordinadas  no  obstante  á  su  forma.  So  ¡as  lia 
dividido  en  flores  de  un  color  solo,  en  flores  mo¬ 
teadas  y  en  flores  disciplinadas ,  abigarradas  ó 
azotadas  de  diferente  color  que  el  de  la  flor.  Así 
se  llama  un  clavel  de  tal  ó  tal  color,  cuando  es 
de  un  color  solo,  moteado  y  disciplinado  cuando 
es  de  dos,  y  jaspeado  de  diversos  colores  cuando 
es  de  tres  ó  cuatro  colores  diferentes.  En  fin, 
los  claveles  amarillos  forman  un  orden  aparte. 
Primero  los  hubo  de  color  de  paja,  y  después 
moteados  y  disciplinados.  De  su  simiente  «o  han 
sacado  ¡os  claveles  amarillos,  moteados,  azotados 
y  de  penacho.  No  se  sabe  si  existe  en  el  día  al¬ 
gún  clavel  amarillo  prolífero. 

Estas  especies  jardiueras,  que  se  diferencian 
por  los  colores,  varían  comunmente  de  un  año 
pare  otro,  sobre  todo  ias  de  claveles  disciplina¬ 
dos,  sin  duda  porque  la  estación  ó  la  faltado  cul¬ 
tivo  no  íes  ha  permitido  reproducirse  sin  variar: 
sin  embargo,  si  so  multiplican  estas  especies  por 
acodos,  si  se  tiene  convelías  todo  el  cuidado  que 
piden,  vuelven  á  adquirir  su  primer  color.  ¡Qué 
distancia  tau  inmensa  entre  el4  clavel  primitivo 
do  cinco  hojas,  que  crece  espontáneamente  en  los 
campos,  y  el  clavel  de  los  anfiteatros,  de  catorce 
á  diez  y  ocho  pulgadas  de  circunferencia!  Si  los 
cultivadores,  á  ejemplo  de  los  floristas,  hubieran 
fijado  su  atención  y  cuidado  en  las  plantas  Titi¬ 
les,  se  habrían  multiplicado  tanto  como  las  cu¬ 
riosas.  .  „  . 

La  nomenclatura  adoptada  por  ios  floristas  es 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


5S5 


un  conjunto  de  palabras  sin  sentido,  que  no  ca-  ' 
raoteriza  la  flor  que  deben  designar.  Los  nom¬ 
bres  do  emperador,  príncjpe  de  Brunswick,  Tu- 
rena,  real,  magnífico,  etc.,  no  presentan  ninguna 
idea  relativa  á  la  flor.  Estos  catálogos  pompo  - 
sos  varían  de  una  provincia  á  otra,  y  necesaria¬ 
mente  deben  variar  todos  los  año3,  con  las  siem¬ 
bras,  que  son  el  único  medio  de  procurarse  nue¬ 
vas  variedades. 

Segunda  especie  natural  cultivada  por  los  floris¬ 
tas  El  clavel  de  los  cartujos.  Dianthus  Cari- 
husianorum ,  Linn.  Caryophillus  silvestris  vul-  , 
garis  latif aliéis,  Tourn. 

Crooo  espontáneamente  en  los  parajes  escar¬ 
pados  de  Italia,  de  Alemania,  en  las  provincias 
meridionales  de  Francia.  Esta  especie  se  dife¬ 
rencia  de  la  primera  en  que  sus  hojas  son  de  un 
verde  oscuro,  mas  anchas  y  no  tan  largas,  y  en 
que  el  tallo  es  mas  corto,  pues  raras  veces  exce¬ 
de  en  los  jardineB  la  altura  de  doce  á  diez  y  ocho 
pulgadas;  la  mata  so  compone  de  un  gran  nú¬ 
mero  do  tallos,  y  cada  tallo  tiene  cuatro  ó  cinco 
flores;  todas  ellas  cuando  están  abiertas  forman 
una  especie  de  parasol.  Las  escamas  del  cáliz 
son  ovales,  barbadas  como  las  espigas  y  casi  tan 
largas  como  el  tubo  de  la  flor. 

Esta  espocio  prueba  la  perfección  de  que  son 
susceptibles  las  plantas  en  que  el  hombre  fija  su 
*  cuidado.  Es  necesario  tener  la  vista  de  un  bo¬ 
tánico  experto  para  reconocer  en  los  campos  las 
plantas  primitivas,  y  parece  imposible  que  el  ar¬ 
te  pueda  ordenar  tan  bien  un  conjunto  de  flores 
semejante.  Este  clavel  hace  un  bello  efecto  en 
Iob  arriates,  ofreciendo  á  la  vista  pus  hermosos 
ramilletes.  Se  multiplica  esta  variedad  por  las 
varas  del  pié  principal  que  han  echado  raíz  to¬ 
cando  al  suelo;  pero  os  mejor  multiplicarla  por 
la  simiente,  porque  se  logran  mas  bellas. 

El  clavel  do  los  Cartujos  de  flores  blancas,  si 
está  solo,  tiene  el  aire  pobre,  comparado  con  los 
ricos  colores  de  los  demas  pies.  Los  pnncipa- 
les  colores  son  el  de  hno,  de  carne,  carmes,  y 
violado  osouro:  casi  todos  tienen  el  viso  de  ter- 
lo  V  muchos  están  moteados  Por  medio 
d  °?a  siembra  se  han  adquirido  flores  dobles  que 
ae  inultipl>can  Por  ac0(l0S  ó  cogollos  solamente. 

,,,  especie  natural ,  clavel  de  la  China ,  dian- 

Ter  thus  chimensis. 

O  Vina1-*0  China  y  naturalizado  en  va- 

•  • 1  .^inps,  eQ  1°3  flue  dura  dos  añes.  Las  va- 

n03  Ja'  delgadas,  débiles  y  á  lo  mas  de  nueve  á 
ras  son  ,ag  largo;  las  hojas  cortas,  de  un 
doce  pu  » ngcuro  que  las  antecedentes  .y  mas 
Ver  f  limeras;  las  flores  solitarias,  con  las  es- 
del  cáliz  gruesas  y  del  largo  del  tubo,  los 


pétalos  estriados  por  sus  orillas.  Esta  flor  es 
bellísimas  por  los  visos  y  hermosura  de  sus  colo¬ 
res.  Si  la  planta  está  sola,  produce  poco  efec¬ 
to  en  los  arriates  de  los  jardines;  por  eso  convie¬ 
ne  poner  muchas  juntas.  Las  siembras  han  pro¬ 
ducido  variedades  muy  lindas  de  flores  dobles  6 
semidobles. 

Cuarta  especie  natural,  clave!,  de  pluma  ó  á  pluma. 

Llamada  así  por  la  multitud  de  sus  pétalos, 
muy  escotados,  y  cuyas  escotaduras  imitan  las 
barbas  du  una  pluma.  Las  flores  son  solitarias, 
las  escamas  del  cáliz  casi  ovales  y  muy  cortas 
los  pétalos  muy  divididos  y  formando  una  canal 
ó  surco  en  su  base.  En  algunos  individuos  la 
orilla  del  limbo  de  la  flor  esta  ligeramente  colo¬ 
reada,  y  eu  otros  la  parte  que  corresponde  a  lo 
alto  de  las  uf.uelas  se  nota  por  una  mancha  en¬ 
carnada;  las  hojas  son  muy  angostas,  puntiagu¬ 
das  y  del  color  de  las  de  la  primera  especie.  >-e 
multiplica  por  hijuelos,  y  sembrándolo  sirve  para 
formar  orlas  muy  lindas.  Si  se  tiene  cuidado  de 
cortarles  las  flores  á  medida  que  principian  a  pa¬ 
sarse,  estará  echando  otras  nuevas  mucho  tiempo. 

El  tamaño  de  la  flor  es  poco  mayor  que  el  de 
una  peseta,  pero  las  siembras  han  producá  o  va 
riedades  muy  bellas  de  flores  mas  grandes  y  ® 
mejor  color.  Es  raro  que  el  cáliz  do  estas  u  i 
mas  no  reviente  antes  de  abrirse. 

Del  terreno  cjne  conviene  ú  los  criaderos,  del  modo 
de  cuidarlos  y  de  la  elección  de  a  sisme 

La  tierra  que  hay  eu  los  troncos  podndos  de 

los  árboles  viejos,  es  ex  cíente  P°r  BU  '«  J 

,  i  tierra  vegetal  o  humus  que  contiene. 

tig^^^s'mmb'ic^muy  buetm'p^i^estar  cempims- 

ta° do  despojos  vegetales.  Aunque  cualquiera  es. 

pecie  de  hojas  convertidas  en  mantillo  por  la  pu¬ 
trefacción  és  excelente,  conviene  exceptuar  Jas 
do  los  nogales,  encinas  y  mirtos,  por  e  Prl°01P' 
astringente  que  contienen.  El  bat  o  je  la 
camas  ó  capas  de  estiércol  viejas,  y  la  «de 

vaca  bien  consumid»,  suministra  avl  dife- 
buena  tiorra.  Si  se  pueden  adquirí 

{ado™  a  c^ibá  n  d  oí  os*1  u  na  é* '^d  os*1  veo  es  al  jopara 
que  se  mezcle  mejor.  En  los  países  donde  es 
común  la  turba,  se  puede  mejorar  aun  la  mezcla 
con  un  poco  de  esta  tierra  vegetal.  El  punto 
principa!  consiste  en  formar  la  mejor  tierra  ve¬ 
getal  posible  y  la  mas  ligera. 

°  Esta  aserción  última  tiene  sus  modificaciones 
según  los  climas.  •  Esta  tierra  deja  escapar  muy 
pvonto  el  agua  y  la  evaporación  es  demasiado 
fuerte,  se  marchita  y  se  pierde  todo,  porque  la 
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evaporación  es  correspondiente  al  calor,  á  me¬ 
nos  de  regarla  una  ó  muchas  veces  al  dia.  Es, 
pues,  importante  mezclar  con  estos  mantiilcs 
cierta  cantidad  de  tierra  ligera  bien  cernida,  y 
proporcionada  á  las  necesidades.  Aconsejan  al¬ 
gunos  que  se  emplee  la  tierra  que  sacan  los  to¬ 
pos  de  las  madrigueras,  que  ciertamente  está  bien 
desmenuzada;  pero  si  el  topo  forma  su  cueva  en 
un  suelo  arcilloso,  jamás  se  unirá  bien  esta  tier¬ 
ra  con  los  mantillos. 

Para  las  siembras  se  usa  de  tiestos,  cajones  o 
macetas,  llenándolos  de  la  tierra  mas  adecuada 
al  clima;  se  pasa  por  encima  de  los  bordes  una 
tablilla  para  que  quede  la  tierra  paralela  á  las 
orillas  de  la  maceta,  y  se  siembra  la  semilla  muy 
clara,  cubriéndola  en  seguida  con  una  capa  de 
tres  ó  cuatro  líneas  de  alto  de  tierra  pasada  por 
un  tamiz  fino.  A  pocos  dias  toda  esta  tierra  se 
asienta  por  sí  misma,  y  sobresalen  los  bordes  de 
las  macetas  lo  necesario. 

El  tiempo  de  sembrar  pende  del  clima.  En 
los  países  meridionales  se  puedo  sembrar  luego 
que  la  semilla  está  madura,  y  germinará,  vege¬ 
tará  y  llegará  al  punto  de  trasplantarla  antis  del 
invierno.  Pero  como  no  son  siempre  las  esta¬ 
ciones  igualmente  favorables,  conviene  conser¬ 
var  por  lo  menos  la  mitad  de  la  semilla,  para 
sembrarla  por  marzo  del  siguiente  a Ho.  En  los 
países  del  Norte  no  se  sembrará  hasta  abril,  y 
aun  mas  tarde,  según  la  estación. 

Las  siembras  que  se  Lacen  á  fines  de  febrero, 
en  marzo  ó  en  abril,  son  mejores  que  las  hechas 
luego  que  madura  la  semilla.  Es  verdad  que  se 
atrasa  el  gozar  un  año  de  la  planta;  pero  no  vién¬ 
dose  esta  hostigada,  digámoslo  así,  por  el  calor, 
vegeta  tranquilamente  y  prueba  mucho  mejor. 
Los  trigos  tremesinos  maduran  casi  tan  pronto 
como  los  de  invierno;  pero  su  grano  es  mas  pe¬ 
queño  y  no  tan  nutrido,  porque  la  planta  no  ha 
estado  bastante  tiempo  en  la  tierra  y  su  vegeta¬ 
ción  ha  sido  demasiado  rápida. 

A  los  quince  dias  de  sembradas  principian  á 
nacer  las  semillas,  y  es  preciso  regarlas  según  lo 
necesiten;  pero  con  una  regadera  de  lluvia  muy 
meDuda,  para  que  el  agua  al  caer  no  apriete  de¬ 
masiado  la  superficie  de  la  tierra,  fei  hay  que 
re«ar  antes  de  la  germinación,  se  extenderá  un 
poco  de  paja  menuda  por  la  superficie  de  la  ma¬ 
ceta  para  moderar  el  efecto  de  la  caida  del  aguar 
y  esta  paja,  además  se  opondrá  en  parte  á  la  ex¬ 
cesiva  evaporación.  En  el  Norte  no  brota  la 
semilla  por  lo  general  hasta  un  mes  despues  de 

sembrada. 

La  buena  elección  de  la  simiente  es  indispen¬ 
sable  para  no  esponerse  á  perder  inútilmente  dos 
años  de  trabajo.  Solo  ha  de  sembrar  el  florista 

semillas  que  haya  cogido  por  su  propia  mano 
c  a«  ^Ue  re<ábido  de  persona  de  la  mayor 

noA  nza*  -Algunos  claveles  grandes  y  semi-ape- 
C0íoa<^  producen  á  veces  semilla:  si  tiene  buen 
r  clavel,  si  en  términos  de  florista  'promete,  J 


se  elegirá  con  preferencia,  pues  esta  especie  ha 
experimentado  ya  una  perfección  n  al  que  no 
puede  menos  de  ganar.con  el  continuo  cuidudo. 

Los  floristas,  sin  embargo,  prefieren  los  clave¬ 
les  coronados  bien  formados  y  manchados  con 
regularidad.  Antes  eran  preferidos  los  motea¬ 
dos;  pero  hoy  no  se  estiman  sino  los  de  tres  co¬ 
lores  vivos  y  bien  separados.  Parece  que  se  do- 
ben  á  la  semilla  del  medio  los  tricolores  ó  jaspea¬ 
dos  do  tres  colores.  El  medeo  es  un  clavel  co¬ 
ronado,  de  un  bello  color  de  púrpura  algo  oscuro, 
de  bermo°o  viso  y  con  manchas  regulares  de  un 
encarnado  mas  oscuro  que  tira  á  negro.  Lo 
cierto  es  que  de  su  simiente  se  han  conseguido 
los  tricolores  mas  hermosos. 

Los  que  venden  semillas  tienen  simiente  de 
claveles;  pero  los  engañan  los  que  se  las  venden, 
porque  no  pudiendo  despachar  las  flores  sencillas 
en  el  mercado  ni  á  los  destiladores,  las  di  jan 
granar  para  simiente.  Resulta  pues  que  el  flo¬ 
rista  prudente  debe  escoger  él  mismo  la  semilla, 
recogerla  de  la  flor  única  quo  deje  en  la  mata, 
guardarla  con  cuidado  en  un  paraje  que  uo  sea  • 
ni  demasiado  seco  ni  demasiado  húmedo,  y  sem¬ 
brarla  con  las  precauciones  ya  iudicadas. 

Después  que  ba  brotado  la  semilla,  cuando  la 
planta  empieza  á  tener  una  pulgada  de  alto,  se 
puede  cubrir  la  superficie  de  la  tierra  en  los  paí¬ 
ses  cálidos  con  un  poco  de  musgo  fino,  cuidando 
de  que  las  hojas  do  abajo  no  queden  de  modo  al¬ 
guno  cubiertas.  Esta  ligera  precaución  impide 
la  demasiada  evaporación  de  la  humedad  y  dis¬ 
minuye  la  accioD  harto  fuerte  del  sol  en  la  tier¬ 
ra;  en  f¡D,  la  planta  vegeta  con  mas  tranquilidad 
y  toma  mns  cuerpo. 

Los  tiestos,  macetas  ó  cajones  quieren  estar 
expuestos  al  aire  libre,  pues  si  los  ponen  junto'á 
alguna  pared,  las  plantas  se  prolongan  y  tuercen 
hacia  el  lado  de  donde  viene  la  corriente  del  aire. 
Será  bueno  tenerlos  levantados  del  suelo  para 
quo  los  gusanos  y  grillo— taípas  no  entren  por  los 
agujeros  destinados  para  que  salga  el  agua  super¬ 
fina.  Si  llueve  mucho,  es  temible  que  el  orin  se 
apodere  de  la  base  de  las  hojas  y  se  extienda 
poco  á  poco  hasta  el  cuello  de  las  raíces,  por  lo 
cual  se  taparán  las  macetas  si  es  necesario,  o  se 
llevarán  á  un  cobertizo;  pero  estarán  en  él  lo 
menos  que  sea  posible.  Si  son  macetas,  se  las 
puede  acortar  de  lado,  sujetando  antes  la  tierra 
con  apretar  un  poco  su  superficie,  y  después  se 
escarda  para  que  quede  otra  vez  mullida. 

El  clima  es  quien  indica  dóndo  se  han  de  co¬ 
locar  las  macetas  después  de  sembrada  la  semi¬ 
lla.  En  los  climas  meridionales  conviene  res¬ 
guardarlas  del  sol  del  mediodía,  y  sobre  todo,  del 
sol  de  las  dos  á  las  tres  de  la  tarde.  En  los  del 
Norte  y  en  los  Ríos,  por  su  elevación  sobre  el 
nivel  del  mar,  no  tienen  que  temer  el  exceso  de 
calor.  Sin  embargo,  hay  dias  terribles  en  que 
es  bueno  quitar  los  claveles  del  sol,  sobre  todo 
desde  el  mediodía  hasta  las  tres  de  la  tarde. 
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Modo  de  cuidar  las  plantas  de  clavel  desde  que 

están  en  estado  de  sacarlas  del  criadero  hasta 

que  florecen. 

Si  so  ha  sembrado  muy  claro,  Gomo  se  ha  di¬ 
cho,  no  será  menester  trasplantarlo  al  instante  y 
se  podrá  esperar  la  época  conveniente.  En  los 
países  meridionales  en  junio  y  en  los  del  Norte 
en  julio,  son  las  épocas  ordinarias  en  que  princi¬ 
pia  á  hacerse  la  trasplantación. 

Para  este  efecto  se  preparan  de  antemano  unos 
arriates  de  tres  piés  de  ancho,  con  un  sendero  al 
rededor.  La  tierra  debe  ser  un  poco  menos  li¬ 
gera  que  la  de  las  macetas,  sobro  todo  en  climas 
meridionales,  compuesta  de  una  mezcla  exacta 
de  mitad  do  buena  tierra  común  y  suave  y  mitad 
de  mantillo  bien  consumido.  Si  esta  mezcla  se  ha¬ 
ce  con  un  afio  de  anticipación,  será  mucho  mejor. 
Algunos  autores  aconsejan  plantar  á  tres  pulgadas 
de  distaucia  y  trasplantar  de  asiento  por  el  mes 
de  agosto;  pero  no  vemos  la  necesidad  de  esta 
segunda  trasplantación:  además  de  ser  excusada, 
las  plantas  padecen  siempre  algo  con  la  mudanza 
do  puesto.  Plántese  á  lo  menos  á  seis  pulgadas, 
y  mucho  mejor  ó  ocho,  pero  de  asiento.  El  dia 
en  que  se  ha  de  hacer  no  es  indiferente;  si  el 
tiempo  está  lluvioso  y  nublado,  prenderán  con 
mas  soguaidad,  y  si  el  ciolo  está  claro  y  sereno  y 
el  calor  es  fuerte,  debe  cubrirse  esta  planta  con 
una  maceta  vacía  puesta  boca  abajo  ó  con  algu¬ 
nas  hojas  anchas  quo  se  quitaran  después  de 
puesto  el  sol,  continuando  así  por  muchos  dias 
hasta  quo  la  planta  haya  agarrado  perfectamente. 
El  punto  esencial  consiste  en  que  las  nuevas  plan¬ 
tas  tengan  tiempo  de  fortificarse  y  poblarse  de 
raíces  antes  del  invierno.  Después  no  piden  otro 
trabajo  hasta  el  año  siguiento,  que  regar  y  es¬ 
cardar  el  terreno  de  cuando  en. cuando. 

Cuando  principian  á  subir  las  varas  ó  tallos,  se 
atan  á  unos  palitos  ó  cañas  con  tiras  de  sombre¬ 
ros  ó' de  paño,  sujetándolos  á  estos  rodrigonci- 
llos  cuitándoles  los  botones  supeifluos  como  so 
dirá  después  y  dejando  uno  ó  dos  en  cada  vara. 
t  o  las  buenas,  medianas  o  malas  es- 

“"í¿.  Por  1»  »™br.  ,  Esta. 

dos  il  1  ti  mas  es  imítil  conservarlas,  y  asi  se  ar¬ 
rancan  v  desechan  luego  que  muestran  la  flor;  se 
acodan  las  buenas  especies  para  multiplicarlas,  y 
los  acodos  se  plantan  en  macetas  cuando  están 

bien  arraigados.  , 

T  lamamos  buena  especie  a  los  coronados  bien 
f  iñdos,  de  tres  colores  ó  de  dos,  cuyas  man- 

i«n  Ilion  nofnn  kí.vn  n  m  no  fl  n  Q»  Inri 


1  s  se  cortan  bien  y  están  bien  estampadas;  los 
® ha  e¿acbo,  cuando  su  cáliz  no  se  abre  ó  revicn- 
f  °  ?  o  nrolíferos  do  pétalos  anchos  y  bien  for- 
ta’  ¡°  *dp  uno  ó  muchos  colores  bellos  y  que  so 
acortan  bien  y  de  tallo  fuerte  y  proporcionado  al 
,  i„  flor.  No  se  desechan  sin  embargo  los 
jevS°, delirada  si  la  flor  es  hermosa.  Estos  p¡. 
e  vai  "  .¡dado  para  sujetarlos  contra  los  pa. 
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de  ser  anchas,  bien  colocadas,  sin  confusión  y 
fáciles  de  ordenar.  El  clavel,  cuyo  centro  está 
aplastado  y  poco  guarnecido  do  petalos,  se  cul¬ 
tiva  poco.  Estos  claveles  de  tercer  órdeu  ó  pro- 
hferos,  revieutan  siempre  por  un  lado  del  cáliz; 
el  mal  es  necesario,  pero  so  remedia  del  modo 
que  se  dirá  después. 

De  los  cuidados  que  exigen  los  claveles  plantados 
en  macetas. 

Las  macetas  deben  tener  diez  pulgadas  de  diá¬ 
metro  y  otro  tauto  do  alto;  si  son  mayores,  la  plan¬ 
ta  se  pono  viciosa,  echa  muchas  raíces  y  la  flor 
no  es  tan  bolla.  So  han  de  llenar  de  tiena  de 
la  misma  calidad  que  la  de  los  arriates  y  se  Pja^~ 
tará  un  solo  pié  en  oada  maceta.  Del  cuidado 
que  se  ha  de  tener  para  plantarlo  y  para  que 
prenda  se  ha  hablado  ya,  pues  es  el  mismo  que 
para  la  trasplantación  de  los  piés  de  los  cria- 
deros. 

En  el  centro  de  Francia  principian  los  clave¬ 
les  á  echar  sus  varas  ó  tallos  en  abril  ó  princi¬ 
pios  de  mayo,  según  la  estación,  y  entonces  es 
cuando  principia  realmente  el  trabajo  grande  del 
florista.  Si  salen  muchos  tallos  do  uu  mismo  pie, 
se  conservará  el  del  medio  y  se  cortarán  los  de¬ 
más.  Según  va  creciendo  la  vara  va  echando 
otras  varillas  laterales  que  nacen  de  las  axilas  o 
encuentros  de  las  fojas;  el  jardinero  las  corta  to¬ 
das  también.  En  fio,  solo  deja  el  primer  ofon 
de  flor,  que  es  el  que  está  en  lo  alto  de  a  vara. 
Si  el  clavel  es  coronado  so  le  pueden  ejar  os 
ó  tres  botones,  pero  en  otras  tautos  varas  sep 
radas.  Muchos  botones  en  un  mismo  tallo  dañan 
á  la  perfección  del  que  hay  en  su  cima,  ®in 
burgo,  algunos  floristas  quícren  mas  cierva 
solí? un  tallo  y  dejarle  muchos  hotones^  A  m^ 
dida  que  la  vara  se  prolonga,  la  va  el  flousta  u 
jetando  al  palo  con  tiras  do  sombrero,  de  paño, 
etc.,'  ó  con  naipes  recortados. 

Cuando  se  acerca  el  tiempo  de  florecer  se  bin¬ 
cha  el  cáliz  de  los  botones,  y  el  de  los  claveles 
proliferos  no  tarda  en  descomponerse  y  reven¬ 
tarse  por  un  lado.  En  este  caso  no  bay  que  per 
der  tiempo;  el  florista  ayuda  á  la  naturaleza  na¬ 
ciendo  con  una  navaja  muy  fina  y  coi  an  e 
ligera  incisión  en  el  cáliz  en  el  lado  opuesto  al 
que  quiere  reventar,  pero  sin  lastimar  os  pe  a- 
los.  Estos,  menos  oprimidos  entonces,  se  nutren 
con  igualdad  y  no  pierden  su  forma,  cin  esta 
precaución  la  flor  se  abre  solo  por  un  lado,  parte 
de  su  circunferencia  se  queda  sin  hojas  grandes 
y  el  total  no  presenta  un  redondo  perfecto  lo 
que  siu  embargo  es  un  punto  esencial  de  su  her¬ 
mosura.  Los  coronados  nunca  necesitan  esta 
ayuda;  los  de  penacho  rara  vez  la  pideD,  pero  es 
i+gorosa  en  los  proliferos. 

Cuando  se  esti.  abriendo  la  flor,  se  coloca  en» 
tre  su  cáliz  y  sus  pétalos  una  cartulina  ó  un  naj. 
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pe,  cortada  en  redondo  y  del  tamaño  de  la  flor 
en  su  perfección. 

Debe  tener  nn  agujeio  en  el  medio  de  su  diá¬ 
metro,  del  volumen  de  las  uñuelas  de  la  flor,  con 
una  cortadura  en  línea  curva,  desde  un  punto  de 
su  circunferencia  hasta  el  centro. 

Después  de  esta  operación  resta  otra,  que  es  el 
arreglar  simétricamente  y  sin  confusión  los  péta¬ 
los  por  toda  la  superficie  del  naipe.  Para  esto 
efecto  se  usa  de  un  punzón  ó  aguja  de.  madera, 
con  la  que  se  ordena  hoja  por  hoja.  Si  hay  dos 
botones  juntos  se  reúnen,  si  se  quiere,  para  que 
presenten  un  cuerpo  do  flor  mas  voluminoso. 
Hay  floristas  tan  diestros,  quo  de  este  modo  ha¬ 
cen  parecer  excelente  un  clavel  mediano. 

Los  claveles  prolíferos  tienen  en  el  centro  de 
la  flor  desde  uno  basta  tres  n  cuatro  cálices  pe¬ 
queños  con  sus  florecillas.  Si  do  los  hienden,  si 
no  los  abren  ó  si  no  los  quitan,  aborta  esta  par¬ 
te  de  la  flor;  de  donde  sin  embargo  tenia  que  sa¬ 
lir  un  hermoso  conjunto  de  hojas:  se  necesita  mu¬ 
cha  destreza  y  paciencia  para  quitar  estos  cálices 
parciales;  pero  el  trabajo  queda  bien  recompen¬ 
sado  cuando  se  hace  á  tiempo.  Cuanto  mas  pe 
difiere  esta  supresión,  tanto  menos  crecen  los  pé¬ 
talos. 

Según  van  ofreciéndolo  los  claveles  se,  condu¬ 
cen  las  macetas  á  las  gradas  del  anfiteatro,  y  el 
florista  procura  casar  sus  colores  de  forma  que 
produzcan  un  buen  efecto.  Las  gradas  estáD  co¬ 
munmente  colocadas  al  Norte,  ó  á  lo  mas  miran¬ 
do  hacia  el  Oriente  y  cubiertas  de  tablas  ó  tol¬ 
dos,  para  conservar  mas  tiempo  las  flores  y  pre¬ 
servarlas  del  sol  y  de  la  lluvia,  que  las  marchi¬ 
tan  pronto.  Pero  es  dañoso  para  la  planta  el  de¬ 
jarla  mucho  tiempo  en  el  anfiteatro,  porque  se 
priva  en  parte  del  beneficio  del  aire  libro.  Los 
riegos  muy  frecuentes  enmohecen  las  plantas. 

De  la  viulliplicacion  de  los  claveles. 

Además  de  la  siembra  de  que  se  ba  hablado, 
se  multiplican  los  olaveles  por  acodos  y  por  esta¬ 
cas.  Es  inútil  repetir  lo  que  se  ba  dicho  sobre 
los  acodos  de  los  floristas.  Solo  resta  añadir  al¬ 
gunas  circunstancias. 

Si  las  ramas  de  la  mata  de  claveles  que  se  tra¬ 
ta  de  acodar  son  demasiado  cortas  ó  demasiado 
largas,  si  en  el  primer  caso  no  pueden  extender¬ 
se  sin  que  se  rompan  por  su  inserción,  y  si  en  el 
segundo  exceden  demasiado  del  diámetro  de  la 
maceta,  se  guarnecerá  toda  ella  alrededor  con  un 
aro  ó  cerco  de  madera  ó  de  hoja  de  lata,  quo  se 
llena  de  tierra  al  hacer  el  acodo.  Esta  tierra  no 
debe  ser  de  calidad  inferior  á  la  de  la  maceta,  y 
se  ha  de  semejar  á  la  que  se  destina  para  sera- 
brar.  Conviene  preservar  los  acodos  del  ardor 
del  sol  y  dol  calor,  y  mantener  exactamente  fres¬ 
ca  la  tierra,  pero  sin  demasiada  humedad;  y  Jue- 
£0  que  principian  á  brotar  hojas,  lo  cual  anuncia 
TIO  han  prendido  ya,  se  colocan  al  aire  libre. 


Muchos  floristas  de  los  países  del  Norte  sacan 
en  agosto  los  acodos,  los  plantan  en  macetas  de 
seis  pulgadas  de  ancho,  y  los  guardan  durante  el 
invierno  en  cajones  de  vidrios,  y  á  fines  de  mar¬ 
zo  ó  en  abril  los  trasplantan  á  otra  maceta  de 
diez  pulgadas  de  diámet  o.  Sin  dud3  la  expe¬ 
riencia  lea  habrá  demostrado  la  utilidad  do  este 
método;  pero  no  creemos  que  esta  precaución  sea 
esencial.  En  las  provincias  del  centro  y  Medio¬ 
día  de  Francia,  los  claveles  plantados  al  descam¬ 
pado  sufren  los  rigores  de  los  inviernos  sin  sen¬ 
tirlos:  ¿por  qué,  pues,  no  dejan  Ls  acodos  tras¬ 
plantados  y  arraigados  en  las  macetas,  expuestos 
al  aire?  Si  se  teme  que  los  hielos,  dilatando  la 
tierra  rompan  la  macota,  basta  acostarla  do  lado, 
y  entonces  la  fuerza  que  haga  la  tierra  será  ha¬ 
cia  adelanto  y  la  maceta  no  padecerá  ningún  da¬ 
ño.  Este  método  evita  también  que  las  lluvias 
frecuentes  del  invierno  incomoden  á  la  planta. 
También  se  entierran  las  macetas  unas  junto  á 
otras,  cercándolas  bien  de  tierra;  y  en  fin,  si  se 
tiene  por  conveniente,  se  cubren  con  paja  larga 
mientras  duran  los  fríos  rigurosos.  Siempre  he¬ 
mos  visto  quo  los  tiestos  do  claveles,  encerrados 
en  loa  invernáculos  mientras  caian  heladas,  pa¬ 
decían  mucho,  que  el  color  do  sub  hojas  se  alte¬ 
raba  y  que  mucha  paite  do  ellas  parocia  en  mo¬ 
lienda. 

Conviene  conservar  á  lo  menos  dos  macetas 
de  cada  especie  de  clavel,  por  si  los  acodos  se 
pierden,  y  trasplantar  los  piés  viejos  en  uno  de 
los  arriates  del  jardín,  para  recurrir  á  ellos  al  afio 
siguiente  si  los  acodos  se  han  perdido. - 

Muchos  floristas  conservan  expresamente  es¬ 
tos  piés  viejos,  colocándolos  en  macetas  de  doce 
á  quince  pulgadas  de  diámetro,  llenas  de  buena 
tierra,  y  aun  á  veces  reúnen  dos  en  cada  mace¬ 
ta.  Cuando  principian  á  subir  las  varas  solo 
suprimen  las  mas  débiles  ó  que  nacen  mal;  con¬ 
servan  seis  ú  ocho,  dejan  dos  claveles  en  cada 
una  y  sosteniendo  los  tallos  con  un  tejido  de  oa¬ 
ñas  ó  cosa  semejante,  forman  una  alfombra  de 
flores  que  hace  bellísimo  efecto. 

Hablando  ciertos  autores  de  los  acodos  de  lo* 
claveles,  dicen  que  conviene  hacer  él  corte  en  un 
entrenudo  ó  parte  do  en  medio  que  está  entre 
dos  nudos  y  Beguir  la  incisión  hasta  el  nudo  su¬ 
perior;  este  método  es  poco  seguro,  mejor  es  cor¬ 
tar  por  el  nudo  mismo,  porque  forma  repulgo > 
requisito  preciso  de  una  manera  ó  de  otra  para 
que  arrojen  raíces  las  plantas. 

El  segundo  método  de  multiplicar  los  claveles 
es  por  esqueje.  Se  eligen  los  brotes  njas  bajos 
del  pié,  los  mas  delgados,  ó  los  que  salen  de  los 
tallos  ó  varas,  y  se  les  cortan  las  puntas  de  las 
hojas,  y  después  se  plantan  á  la  sombra  en  tier¬ 
ra  preparada  y  regada  con  cuidado.  Pero  el  aco¬ 
do  es  preferible,  porque  es  mas  pronto  y  mas  se- 
guro. 

Se  puede  injertar  de  escudete  un  clavel  en 
otro;  pero  operación  es  tan  delicada,  que  so- 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


5S9 


• 

lo  ha  salido  bien  dos  veces,  y  la  vara  producida 
por  el  ingerto  estuvo  siempre  enfermiza  y  dió 
una  flor  incompleta;  los  pies  murieron  al  año  si¬ 
guiente 

Cuando  se  trasplantan  los  acodos  que  se  hallan 
en  las  macotas  pequeñitas,  se  los  han  de  conser¬ 
var  todas  las  raíces  y  hasta  las  barbillas  que  cu¬ 
bren  por  dentro  toda  la  circunferencia  de  la  ma¬ 
ceta:  estas  barbillas  se  extienden  en  la  nueva 
maceta  que  se  les  destina,  y  en  ningún  caso  se 
han  de  cortar  las  puntas  de  las  raíces,  á  menos 
quo  estén  lastimadas. 

De  las  enfermedades  de  los  claveles. 

La  mayor  parto  do  estas  enfermedades  las  cau¬ 
san  los  iusectos,  la  humedad  6  la  privación  de  ai¬ 
re  libre. 

Por  la  primavera,  cuando  principia  el  clavel  a 
arrojar  las  varas,  se  descubre  entre  las  dos  hojas 
del  tallo  una  especie  de  espuma  blanca  que  es 
el  nido  en  que  el  insecto  llamado  por  los  floristas 
langosta,  ó  pulga,  deposita  sus  huevos,  esta  sus 
taneia  esponjosa  seca  las  hojas  y  daña  el  tallo. 
Es  muy  importante  quitarla  así  que  se  percibe. 

El  grillo-talpa,  insooto  hemíptero,  forfícula 
Lino.,  es  harto  conocido  por  desgracia  délos  flo¬ 
ristas,  para  detenernos  á  describirlo.  Ataca  las 
hojas,  las  varas,  los  botones  y  las  flores  del  cla¬ 
vel-  roe  las  hojas  por  su  nacimiento,  córtalos  pé¬ 
talos  por  la  base  de  sus  uñuelas  y  deja  el  cáliz 
vacío.  Si  llega  á  apodorarae  de  un  anfiteatro, 
derrota  en  uno  ó  dos  dias  el  fruto  de  los  conti¬ 
nuos  trabajos  de  un  año  entero. 

Evítanse  sus  destrozos  colocando  debajo  délos 
pies  derechos  del  anfiteatro  unos  tiestos  llenos 
de  agua  que  se  renuevan  cuando  so  necesita,  o 
so  colocan  todo  alrededor  do  estos  pies  unos  oa- 
naloncillos  de  plomo  Ú  hoja  de  lata,  de  cinco  á 
seis  pulgadas  de  ancho.  Antes  de  colocar  las 

SuLSI  ro  »  .%»»•  p.r.d,  árbol,  oto., 
01  *10010  estas  precauciones  son  mu- 

tJdó  ó  teoho  ha  de  estar  apartado  de 
mes.  ju  ,  j0  demás. 

a  Sí”  i®  increíble  de  estos  insectos  por  los  cla- 

.  ‘  .‘(je  ]a  atención  mas  continua  de  parte  del 

veles,  p  p  ira  trabajar  con  fruto  debe  colocar  en 
1  °r  H  ^"de  cada  rodrigoncillo  un  naipe,  arrollado 
10  a  '°  enibudo  ó  cucurucho,  con  la  punta  há- 
C°m°rriba;  y  el  grillo-talpa,  malhechor  nocturno 
°ia  ^emo'la  luz  y  se  retira  á  la  oscuridad  luego 
n!í!  amanece,  se  coge  escondido  en  lomas  an- 
}  t  del  cucurucho  y  se  mata.  Si  en  lugar  de 
g0?.„  „  -íidos  se  usan  cañas  delgadas  por  rodri- 
Pa  1  °  basta  hacer  un  agujero  por  bajo  del  nudo 

LpS-  1  wj» »  «««  * 

""i';'”, I  «f  “  «““bien 

á  expensas  del  olavel;  por  lo  ordinario  anda  en 


cuadrillas  numerosas  y  hace  mucho  daño:  es  muy 
difícil  evitar  sus  ataques  porque  yucla;  pero  así 
que  se  descubre,  se  echa  uu  polvo  de  tabaco  bien 
sooo  en  el  clavel;  algunos  floristas  usan  do  coci¬ 
mientos  do  plantas  amargas,  como  la  ¿madrigue¬ 
ra ,  el  ajenjo,  la  ruda,  etc.  Si  £0  acud  .•  p,jr  la 
mañana  muy  temprano,  cuando  todavía  están 
sin  movimiento,  se  iuoliuan  los  tallos,  so  sacuden 
v  el  insecto  se  cao  sobre  un  pliego  de  papel  que 
se  pone  debajo  y  se  le  mata. 

Las  orugas  pardas  y  verdes  son  producidas  por 
huevos  depositados  por  las  mariposas.  Se  cono¬ 
ce  que  hay  oruga,  aunque  oculta  debajo  de  las 
hojas,  en  quo  estas  pierden  poco  á  poco  su  color 
verde;  se  busoa,  pues,  y  se  mata. 

Las  hormigas  acuden  n.  aproveeuarse  de  la  ex¬ 
travasación  de  la  savia  causada  por  los  dientes  ce 
los  demás  insectos;  pero  jamas  acuden  á  una 
ola  uta  sana.  Sucede  algunas  veces  quo  se  esta¬ 
blecen  en  la  tierra  de  la  maceta  y  la  desmigajan 
prontamente  hasta  dejar  las  raíces  en  hueco:  el 
Tínico  remedio  es  mudar  al  instante  la  piaota  do 
maceta  y  de  sitio  y  sacudirla  ligeramente  de 
cuando  en  cuando  para  quo  boyan  las  hormigas, 
volviéndola  después  á  su  lugar  con  buena  tierra 
y  bien  regada. 

El  clavel  está  sujeto  á  muchas  enmrtnedades 
reales,  además  de  las  accidentales  de  que  acaba¬ 
mos  de  hablar.  Eu  efecto,  los  claveles,  abando¬ 
nados  a  sí  mismos  y  al  cuidado  de  la  naturaleza 
en  los  arriates,  apenas  están  sujetos  á  ellas;  es¬ 
tas  enfermedades  son  el  resfriado,  la  ioteiicia,  la 
sarna,  el  orin  y  la  putrefacción. 

La  primera  la  ocasionan  las  noches  mas  y  las 
nieblas,  que  interceptan  la  traspiración  o  a 
planta  y  causan  un  reflujo  de  humores:  es  coimin 
en  la  primavera  y  otoño  y  muy  rara  en  , 

á  veces  proviene  también  de  un  negó •  ¿eeuo  muy 
de  mañana  ó  con  agua  demasiado  fuá.  E 
medio  consisto  en  mudar  de  tierra  a  la  planta, 
quitarle  la  parte  enmohecida  de  las  raicee  y  plan¬ 
tarla  en  otra  maceta  quo  se  colocará  de  modo 
que  no  le  dé  el  sol  mas  que  una  hora  6  dos  por 
la  mañana.  Luego  que  se  restablezca  la  planta, 
se  volverá  á  colocar  la  maceta  con  las  demás, 
esto  es,  al  aire  libre. 

La  ictericia  es  producida  per  una  tierra  pega¬ 
josa  y  muy  cra*a,  cargada  de  estiércol  poco  po¬ 
drido  y  que  retieno  demasiado  el  agua.  Soqúe¬ 
se  la  planta  de  la  maceta,  quítesele  la  tierra  lo¬ 
dosa  poniendo  en  su  lugar  otra  mas  ligera,  y  tra¬ 
tóse  después  como  a  ía  primera.  Esta  enior- 
niedad  y  la  anterior  se  conocen  con  los  nombres 

blanco  y  amarillo,  á  causa  del  color  que  toman 

las  plantas.  .  *  ,  , 

Las  nieblas  y  lluvias  do  la  primavera  y  otoño 
son  el  principio  de  la  sarna.  ,  Causa  en  las  ho¬ 
jas  manchas  negras,  ó  rojas  ó  pardas,  y  inucbss 
veces  tuberosidades:  el  remedio  es  quitar  todas 
las  hojas  enfermas,  porque  esta  enfermedad  qp 
puramente  looal. 

p.  70. 
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E!  orin:  esta  enfermedad,  que  se  nota  mien¬ 
tras  dumu  los  Grandes  calores,  es  mas  común  en 
los  jardines  cercados  de  paredes  que  en  otras  par¬ 
tes,  porque  la  planta  solo  respira  en  ellos  un  airo 
ahogado  y  ardiente  que  no  se  renueva;  ataca  par¬ 
ticularmente  los  acodos,  sus  daños  son  muy  pron¬ 
tos  y  terribles:  así  que  se  echa  de  ver,  se  han 
do  extender  trolas  las  hojas  arrugadas,  y  en  es¬ 
tando  bien  abiertas,  echarles  por  cima  tabaco  pa¬ 
sado  por  un  tamiz  muy  fino  ó  ceniza  de  kña;  es 
necesario  repetir  esta  operación  muchas  veces: 
no  nos  atrevemos  á  decir  cómo  obra  el  tabaco  ó 
las  cenizas;  pero  la  experiencia  diaria  justifica  la 
eficacia  del  remedio. 

La  paire facción  sobreviene  al  clavel  por  dife- 
rent  'S  causas:  por  estar  la  tierra  demasiado  hú¬ 
meda  y  mantenerse  mucho  tiempo  en  esto  esta¬ 
do,  por  un  riego  hecho  con  agua  estancada  ó  pan¬ 
tanosa,  por  mire  ha  sombra,  por  el  estiércol  de¬ 
masiado  reciente  y  que  no  ha  perdido  su  calor, 
etc.  El  remedio  es  el  mismo  que  para  el  res¬ 
friado. 

No  es  de  maravillar  que  los  claveles  padezcan 
todas  estas  euf-srmedades,  pues  so  hallan  muy  le¬ 
jos  del  estado  que  tenían  en  los  montes  elevados 
do  donde  traen  su  origen,  y  no  respiran  en  los 
jardines  aquel  aire  puro  y  sutil,  ni  experimentan 
aquellas  variaciones  repentinas  de  la  atmósfera; 
por  último,  están  expatriados. 

Modo  de  tener  claveles  casi  todo  el  año. 

Para  tener  claveles  se  eligen  no  las  especies 
mas  delicadas,  sino  las  que  por  experiencia  se 
sabe  que  vegetan  con  mas  fuerza;  acodándolas  á 
fines  de  mayo  ó  á  principios  de  junio,  arraigan 
fácilmente.  En  los  países  meridionales  se  pue¬ 
de  principiar  la  operación  por  mayo,  si  las  cir¬ 
cunstancias  accidentales  de  las  estaciones  no  po¬ 
nen  algún  obstáculo,  y  luego  que  se  ve  que  el 
acodo  está  arraigado,  se  trasplanta  de  este  modo 
y  al  año  siguiente  produce  muy  temprano  sus 
flores.  Los  pies  acodados  en  setiembre  ú  octu¬ 
bre  en  los  países  del  Mediodía,  florecen  en  el  ve¬ 
rano  mas  tarde  que  los  otros.  Para  tener  flores 
en  invierno  se  elige  el  clavel  prolífero,  porque 
florece  con  mas  dificultad  que  los  coronados.  Se 
pone  en  eras  ó  bancales  al  principiar  la  prima¬ 
vera,  y  á  poco  echa  las  varas.  Se  cortan  estas 
muy  junto  ai  primer  nudo  que  echó,  y  á  fines  de 
julio  ó  en  agosto  principia  á  arrojar  otras  nue¬ 
vas.  Las  flores  aparecen  en  setiembre  ú  octu¬ 
bre.  A  últimos  de  este  mes  se  trasplantan  todos 
Es  piés  que  tienen  varas,  juntando  seis  ó  siete 
i-'-eu  arraigados,  colocándolos  en  canastillos  ó  ces- 
poniéndolos  al  Mediodía,  de  modo  que  les 

6  (  a.  .  ?  e*  S°1  cuanto  sea  posible.  Si  sobre- 

*al<33  dura  ^ a  n 1  o*"  tiein  p  o  ° 1  a  'y  o  ge  t¡w  ion ,  que'coñ 


muy  poco  cuidado  se  tienen  claveles  casi  todo  el 
otoño.  En  los  setentrionules  los  cajones  de  vi¬ 
drios ,  las  estufas ,  las  camas  6  capas  de  estiércol 
uias  ó  menos  calientes,  dominan  las  estaciones. 

CLAVERA. 

Entendemos  por  esta  palabra  lós  agujeros  que 
tienen  las  herraduras  de  las  bestias,  por  donde 
pasen  los  clavos  y  abracen  parte  de  sus  cabezas. 

Las  claveras  indican  de  qué  pié  es  la  herra¬ 
dura:  las  de  los  pies  están  estampadas  mas  hacia 
el  talón  y. mas  inmediatas  al  borde  exterior  de  la 
herradura,  en  la  parte  destinada  ñ  cubrir  y  guar¬ 
dar  el  candado  interior  ó  parte  lateral  interna,  y 
por  ellas  se  distingue  de  cuál  délos  dos  pies  son. 

CLAVO. 

Medicina  veterinaria. 

El  clavo  es  un  tumor  huesoso  que  sobreviene 
j  en  la  corona  de  los  pies  del  caballo,  en  el  lado 
exterior  ó  interior  y  á  veces  eu  ambos;  pero  mas 
bien  en  las  manos  que  en  los  pies. 

Causas. 

Son  por  lo  común  externas:  pueden  ser  efecto 
de  un  golpe  ó  de  una  puntura,  y  por  lo  ordina¬ 
rio  son  las  resultas  de  los  esfuerzos  que  ha  hecho 
el  caballo  en  carreras  violentas,  ó  ejecutando  pa¬ 
sos  ó  aires  que  piden  mucha  fuerza:  en  una  pa¬ 
labra,  todo  lo  que  puede  afectar  las  fibras  liga¬ 
mentosas,  haciendo  que  so  encojan,  que  se  esti¬ 
ren,  queso  golpeen  y  rompan,  debe,  ocasionar 
necesariamente,  ó  una  obstrucción  de  los  vasos 
que  acarrean  la  linfa  ó  los  ligamentos,  ó  una  ex¬ 
travasación  de  este  humor,  y  de  aquí  nace  un  tu¬ 
mor  ligero  y  blando  en  sus  piincipios,  cuyo  volú- 
men  y  consistencia  se  aumentan  considerable¬ 
mente  hasta  el  punto  de  lastimar  por  una  paite 
los  ligamentos  oprimiéndolos,  y  de  hacer  por  otra 
mas  lenta  la  circulación  en  los  vasos  inmediatos. 
He  aquí  por  qué  la  cojera  di  1  caballo  es  un  ac¬ 
cidento  inseparable  de  esta  enfermedad. 

Señales. 

Se  conoce  en  la  presencia  del  tumor,  y  la  se¬ 
ñal  inequívoca  es  la  independencia  total  de  este 
mismo  tumor,  que  no  esta  unido  do  ningún  modo 
á  los  tegumentos  bajo  los  cuales  se  halla  situádo- 

Curación. 

El  clavo  que  aparece  de  resultas  de  un  golpe 
ó  de  una  puutttra,  principia  siempre  siendo  in¬ 
flamatorio;  hay  que  fijarse  n  curarlo  en  sus  prin¬ 
cipios  con  cataplasmas  emolientes,  y  después  con 
fomentaciones,  cataplasmas  y  fricciones  resoluti- 
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vas.  Poro  si  ni  uno3  ni  otro3  remedios  produ- 
oon  efeeto,  coloqúese  sobre  el  tumor  un  emplas¬ 
to  de  rige  al  triple,  de  mercurio  ó  diabotano  mer- 
curiado,  y  si  •  sros  tópicos  no  hioieson  tampoco 
afecto,  so  labrará  el  tumor  á  fungo. 

En  el  clavo  naci  lo  de  la  dislocación  de  la  ar¬ 
ticulación  del  hueso  de  la  corona  con  el  hueso 
del  pió,  que  es  f  icil  conocer  blanqueando  el  pié  ¡ 
y  examinándolo,  indispensable  despalmar  el  I 
animal  para  aliviar  la  parte  carnosa  de  la  palma 
que  ha  sido  comp  ¡mida,  pues  es  el  verdadero 
medio,  no  solo  de  evitarla  induración,  sino  tam¬ 
bién  la  osificación  del  cartílago,  que  suele  hacer¬ 
se  á  menudo. 

En  general,  como  el  clavo  es  una  enfermedad 
larga,  principalmente  cuando  hay  que  labrarlo  á 
fuego,  es  inútil  que  los  habitantes  del  campo  ha¬ 
gan  otros  gastos  para  su  curación;  deben  dejar 
al  caballo  la  facilidad  y  tiempo  de  restablecerse, 
echándolo  á  un  prado  y  haoiénd'olo  trabajar  de 
cuando  en  cuando. 

En  España  los  nlbéitares  distinguen  el  olavo 
en  simple  y.  doble  ó  olavo  pasado.  Llaman  chi¬ 
vo  simple  cuando  ocupa  solo  una  parta  lateral  do 
k  corona,  y  doble  ó  pasado  si  ocupa  las  dos 
Muclns  veces  viene  complicado  el  clavo  con  la 
sobremano  ó  sobrepié.  Entonces  el  mal  es  incu¬ 
rable;  bien  que  siempre  el  clavo  es  una  enferme¬ 
dad  que  solo  la  hace  mas  tolerable  ol  fuego  apli¬ 
cado  en  rayas. 


de  una  región  ó  de  un  país  con  respecto  á  la 
temperatura  de  su  atmósfera.  Esta  temperatu¬ 
ra  depende  de  los  abrigos,  los  abrigos  de  las  cor¬ 
dilleras  de  ln«  montañas,  y  especialmente  de  sns 
posiciones  y  la  de  los  ríos  que  han  formado  los 
valles  y  las  llamaras. 

Fuera  de  las  causas  generales  de  que  acaba¬ 
mos  de  hablar,  hay  otras  puramentG  locales  que 
influyen  en  la  temperatura  de  algunos  climas. 
Tales  son  los  grandes  bosques,  los  lagos,  la  mul¬ 
titud  de  estanques,  los  abrigos  colocados  al  Nor¬ 
te  ó  al  Mediodía,  los  desmontes  ó  rompimientos, 
etc.  Todas  estas  causas  concurren  a  modificar 
los  diversos  ramos  de  la  agricultura  Esta  bien 
demostrado  que  el  calor  de  los  climas  vana;  no 
diremos  con  Duffon  que  yendo  siempre  en  disnu- 
nucion  el  fuego  central,  la  tierra  por  consiguien¬ 
te  llegará  poco  á  poco  á  ser  una  masa  hela*  a, 
como  cree  que  lo  es  boy  la  luna:  no  pudionoo 
persuadirnos  de  la  existencia  de  este  fuego  cen¬ 
tral,  vamos  á  investigar  otras  causas  menos  ,o- 
janas  que  bastan,  á  nuestro  parecer,  para  demos¬ 
trar  la  de  la  variaeiou  de  los  climas.  Las  bri¬ 
llantes  hipótesis  son  muy  superiores  a  nuestra 
comprensión,  y  . además  necesitamos  hechos  mas 
aiomodados  á  la  capacidad  de  un  simp.e  ,abra- 
dor. 

El  calor  ó  el  frió  de  los  climas  se  aumenta ó  ss 
disminuye  á  proporción  de  las  circunstancias  físi¬ 
cas  que  causan  la  mutación. 


CLAVO,  LECHINO. 

lidio  pequeño  de  hilas  si  es  para  el  hombre,  y 
de  e<-t  ipa  bien  picada  y  suave  si  es  para  un  ani¬ 
mal;  de  figura  oblonga,  mas  largo  que  grueso,  y 
que  sirve  para  llenar  el  hueco  de  una.  herida  o 
llatra  Si  esta  es  profunda,  es  bueno  atar  las  di¬ 
ferentes  partes  qno  componen  d  -clavo,  para  po¬ 
derlo  sacar  con  faoih  kd.  Muchas  veces  serta 
lméor  uso  de  él.  que  rellenar  la  ltuga  y 
mejor  no  •  •  bordes.  Se  emplea  pa- 

dilatar  y  00^  ^  en  el  fondo,Py  pPra 

ra  absorver  el  PM  Materias  purulentas, 

procurar  k  ..  son  de  diversas  figuras  y 

Los  clavos nfortno  ó  las  úlceras  á  que  se  apli- 
tamaños,  c  ^  emp1eancon  el  fin  único  de  in¬ 
can.  .  ,an  n„ü<mtos  ó  digestivos  hasta  el  fon- 
troduoir  os  °  ■  sue]en  hacerse  blandos,  y  duros 
do  de  una  \v0¡m  para  dilatarla  ó  mantenerla  di- 
cuando  sn_^  ^rQ  ti«rapo  se  usaban  mucho  en  la 
la  tan, a..  er0  en  el  dia  está  mas  economizado  su 
ciruji»!  P  se  jja  conocido  que  obrando  como 
US°’  P0  extraños,  lastiman  las  superficie8  uloe- 
cuerpo  0jden  la  curación  poniéndolas  callo- 
rosas  e  1 


sas. 


CLIMA. 


_  x  „i„bra,  restringida  á  la  influencia  que 
Esta  Pa  ‘  Cultura,  se  usa  cuando  se  habla 
tiene  en  la  ag11^ 


Convienen  los  físicos  y  naturalistas  en  que  las 
montañas' se  bajan  y  las  llanuras  se  e  ovan 
siblemente,  y  así  lo  estamos  viendo.  '  '  * 
cion  seria  la  prueba  mas  completa  de  o  qr  ‘ 
mamos,  si  no  hubiese  hechos  mas  coneluymt 

aUEn  tiempo  de  lo^om«nos  era  el 

"fS  rJrta,  g.°,r«b  ri/u.  V”  «f  FKf,  \ 

de  Virgilio:  sin  emíiargo,  esta  feliz  reglen  ; 
perfectamente  cultivada  en  tiempo  de  los  roma¬ 
nos,  y  se  sabe  que  todo  país  bien  cultivado  es 
mas  cálido  que  el  que  no  lo  esta.  Cuanto  ma 
llana  está  la  superficie  de  la  tierra,  tonto jnt  - 

color  absorve,  y  por  consiguiente  lo  n: Ta.  — 
en  los  países  calidos  la  superficie 
tá  mas  caliente  en  verano  que ,la 
lrxa  naíses  templados  la  superficie  del  agua  tsme 
n0qPfria  durante  el  invierno  que  la  dé  la  tierra. 

Ovidio,  desterrado  en  las  cercanías  de  p°?t3 

Euxino,  dioo  que  e>te  mar  se  hiela  todos  los  in¬ 
viernos  sin  que  la  lluvia  m  el  sol  puedan  derre¬ 
tir  el  hielo,  y  que  en  muchos  lugares  dura  dos 
años  seguidos  Virgilio  «o  áf  mismo 

jn  >do  hablando  de  las  orillas  del  Danubio.  Pli- 
nio  el  joven,  describiendo  su  quinta  ó  casa  de 
campo  situada  en  Toscana^  dice  que  su  clima  ó 
cielo  es  frío  y  helado  en  invierno,  y  que  por  eso 
no  permitiu  e*  cultivo  de  los  mirtos,  de  los  olí- 


592 


ENCICLOPEDICA  DOMESTICA. 


vos,  etc.  Tal  es,  con  poca  diferencia,  el  clima 
actual  de  Paris.  Horacio  y  Juvenal  hablan  do 
la*  nieves  que  cubrían  las  calles  de  liorna  y  de 
los  hielos  del  Tiber;  y  ahora  es  cosa  muy  rara 
ver  nieve  en  Roma  y  helados  los  rios.  Las  cam¬ 
piñas  de  Toseana  y  de  la  Romanía,  etc.,  están 
actualmente)  cubiertas  de  olivos  y  de  mirtos.  Por 
consiguiente,  hoy  en  dia  se  experimenta  en  toda 
Italia  un  calor  mas  fuc-rte  y  sostenido  que  en  lo 
antiguo.  He  aquí,  pues,  un  clima  enteramente 
variado;  la  razón  de  esto  es  sencilla.  Basta  pa¬ 
sar  los  limites  estrechos  de  la  Italia,  atravesarla 
Hungría,  la  Polonia  y  la  Alemania,  que  están  al 
Norte  de  Roma,  y  se  verá  que  es1  os  países  in¬ 
mensos  estaban  poco  poblados  en  tiempo  de  los 
romanos  y  poco  cultivados;  que  montes  enormes 
y  antiguos  vestían  cari  toda  la  superficie  de  la 
tierra;  que  había  muchos  lagosj  que  los  rios,  no 
teniendo  madres,  so  derramaban  por  las  llanu¬ 
ras;  en  fin,  que  los  rayos  del  sol  rara  vez  pene¬ 
traban  hasta  la  tierra  para  calentar  su  superficie: 
de  estas  regiones  incultas  se  levantaban  vientos 
recios  del  Norte,  que  se  derramaban  como  un 
torrente  por  Italia,  causando  en  ella  grandes  frios. 
La  atmósfera  de  Italia  ba  ido  variando  sucesiva¬ 
mente,  á  medida  que  se  han  poblado  la  Hungría, 
Eufonía  y  Ia  Alemania  y  so  han  desmontado 
o  cultivado  las  tierras  hasta  las  márgenes  del 
mar  Báltico  y  del  Océano  germánico.  En  fin, 
cuanto  mas  terreno  se  cultive  en  Rusia,  tanto 
menos  rígido  sorá  el  frió  en  ella,  y  otro  tanto 
mas  se  aumentara  la  intensidad  del  calor  en  los 
climas  dol  .Mediodía. 

S  j  ba  visto  en  el  espacio  do  cincuenta  años 
variar  considerablemente  el  clima  de  la  Pensil- 
vania  por  efecto  dal  rompimiento  de  las  tierras; 
este  es  un  hecho  contestado  por  todos  sus  habi¬ 
tantes.  ;Q-.)é  será  cuando  mi  población  so  au¬ 
mente.^  Dentro  de  un  siglo  las  viñas,  bastante 
multiplicadas  en  aquellas  regiones,  harán  de  los 

vinos  do  Europa  un  ramo  de  lujo  y  no  de  nece¬ 
sidad.  ‘  ‘  ‘ 

Países  muy  extensos  adquieren  un  grado  de 
calor  considerable,  en  tanto  que  otros  lo  pierden 
sucesivamente  y  se  hacen  de  dia  en  dia  mas  fríos. 

_  e  sabe  que  el  emperador  Próspero  dió  per¬ 
miso  á  los  españoles,  á  loa  galos  y  á  los  ingleses 
para  plantar  viñas  y  hacer  vino.  Las  uvas  sin 
el  socorro  del  arte  no  madurarían  hoy  en  Ingla¬ 
terra;  y  se  verá  en  el  artículo  Sidra  que  se  cul¬ 
tivaban  viñas  en  Normandía,  que  fue  forzoso 
abandonar,  y  suplirlas  eon  manzanares  hacia  el 
siglo  XIII. 

El  censo  de  Languedoe  hecho  en  1561  hace 
petición  de  las. posesiones  ocupadas  por  grandes 
viñedos,  donde  e3  imposible  que  pinten  hoy  si¬ 
quiera  las  uvas. 

en.^a  Historia  de  Macón  que  cuando  en 
n'.'r'  80  ^tiraron  los  calvinistas  á  Lancié,  pe  • 
a  P0"*!®10!}  en  las  cercanías  do  esta  ciudad, 

J  croa  alti  vino  moscatel  del  país,  y  en  tanta  i 


cantidad,  que  habiéndose  embriagado  un  dia,  los 
católicos  se  aprovecüaron  de  esta  ocari'-n  para 
pasarlos  a  cuchillo. . . .  Suponen,  pues,  estas  vi¬ 
ñas  de  uvas  moscateles,  que  entonces  el  olima 
de  Lancié  estaba  en  la  misma  temporatura,  ó  ca¬ 
si  en  la  misma  que  el  de  Languedoe  en  nuestros 
dias,  y  el  moscatel  no  podría  madurar  ahora  en 
Lancié  para  hacer  vino  de  él. 

Buichin  dice  en  su  Geografía ,  que  según  las 
antiguas  descripciones  do  la  Groenlandia,  produ¬ 
cía  en  algunos  parajes  muy  buen  trigo,  pero  que 
esta  ventaja  ya  no  existe;  que  en  la  Islandia  no 
puede  ahora  madurar  el  trigo,  siendo  abí  que  hay 
muchas  razones  para  creer  que  log  antiguos  ha¬ 
bitantes  lo  habían  cultivado,  como  so  refiere  ex¬ 
presamente  en  los  antiguos  escritores  islandeses,  y 
que  lo  abandonaron  hacia  el  siglo  XIV.  No 
acabaría  si  quibiera  presentar  todas  las  citas  co¬ 
nocidas  en  este  género.  Nuestros  lectores  ha¬ 
llarán  sin  salir  de  su  país  pruebas  sensibles  que 
manifiesten  ó  un  aumento  ó  una  diminución  de 
calor. 

El  aumento  de  calor  procede .  do  grandes  cau¬ 
sas:  al  contrario,  las  de  su  disminución  son  casi 
siempre  locales,  causadas  por  el  abajamiento  de 
las  montañas  y  la  elevación  do  las  llanuras.  Es¬ 
tas  montañas,  vestidas  en  otro  tiempo  do  árbo¬ 
les  y  ahora  tan  secas  y  áridas,  van  disminuyendo 
diariamente  do  altura;  toda  la  tierra  vegetal  es 
arrebatada  por  las  lluvias  y  vientos  impetuosos, 
y  no  habiendo  raíces  que  la  detengan,  baja  á  la 
llanura  dejando  las  rocas  al  descubierto,  y  estas, 
aunque  naturalmente  muy  duras,  so  destruyen 
poco  á  poco.  Luego  que  so  forman  aberturas  ó 
grietas  en  estas  rocas,  el  agua  se  introduce  por 
ellas;  sobreviene  el  frió,  el  agua  se  convierte  en 
hielo,  se  aumenta  el  volumen  de  esto  y  adquiere 
la  fuerza  de  la  palanca;  en  fin,  empujando  por 
todas  partes,  cede  el  mas  débil,  los  peñascos  se 
desprenden,  vuelven  nuevas  lluvias,  nuevas  he¬ 
ladas.  y  entonces  son  arrebatados  la  tierra  ó  el 
cascajo  que  mantenían  aun  los  trozos  de  piedra 
en  su  equilibrio,  y  estos,  det  prendidos  de  su  má- 
sa,  se  precipitan  con  ruido  á  lo  hondo  del  valle. 
Son  precisos  por  lo  común  muchos  años  para  que 
se  verifiquen  estas  fuertes  separaciones,  notables 
porque  producen  grandes  efectos,  cosa  que  no 
sucede  con  las  alteraciones  diarias  y  pequeñas. 
Así  un  hombre  que  ba  llegado  á  cierta  edad,  se 
admira  de  descubrir  desde  su  oasa  torres,  edifi¬ 
cios,  etc.,  que  no  se  veian  en  su  juventud.  No 
hay  país  un  poco  montañoso,  cortado  por  colinas 
cultivadas,  que  no  ofrezca  ejemplos  de  esto.  La 
tierra  baja  siempre  y  nunca  sube:  las  aguas  se 
llevan  en  pos  de  sí  esta  tierra  y  la  que  todos  los 
dias  se  forma  p.or  los  despojos  sucesivos  de  la  cos¬ 
tra  de  las  rocas. 

A  estos  efectos  permanentes  de  los  meteoros 
que  renacen  de  continuo,  se  deben  agregar  aun 
los  de  las  plantas  que  vegetan  en  las  aberturas  ó 
grietas,  y  aun  en  la  superficie  de  estas  masas  des- 
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carnadas.  La  roca  mas  desnuda  se  cubro  de  li- 
chm  (espeoio  de  planta  tan  delgada  como  una  bo 
ja  de  papel,  que  so  extienda  circularmonte  y  so  i 
pega  filas  piedras),  que  es  el  destructor  lento  y 
seguro  do  las  rocas  mas  dura».  E<tas  plantas 
coriicoas  tienen  raíces  que  se  introducen  en  los 
poros,  obran  poco  á  poco  y  en  su  género  como  j 
los  meteoros,  y  resulta  lo  que  se  comprende,  sin  ¡ 
detenernos  en  mas  menudencias.  Si  por  rnsua  i 
lidad  vegeta  en  las  aberturas  do  eRtas  rocas  algu¬ 
na  planta  con  raíz  perpendicular,  esta  palanca,  ¡ 
cuya  fuerza  va  cu  aumento  porque  obra  sin  ce¬ 
sar,  levanta  las  masas  enormes  y  es  casi  siempre 
la  causa  de  su  separación  y  caida. 

Todo  conspira,  pues,  á  que  las  montañas  se  | 
bajen;  sin  embargo,  su  altura  formaba  los  apro-  1 
ciables  abrigos  que  pnrmitian  en  unos  parajes  el 
cultivo  del  naranjo  y  del  almendro,  en  otros  el 
del  olivo  y  do  las  viñas.  No  existiendo  ya  estos  ¡ 
abrigos,  los  vientos  del  Norte  soplan  con  violen-  , 
cia,  el  frió  es  mas  rígido,  mas  débil  la  intensidad  ■ 
de  calor,  etc  ,  y  el  c'iraa  se  muda.  Estas  ver¬ 
dades  son  tan  palpables,  que  quizá  en  menos  de 
un  siglo  habrá  pocos  olivares  en  el  bajo  Delfina- 
do  y  "en  las  pnrtes  de  la  Pro  venza  y  del  Langue- 
doo  azotadas  boy  por  los  vientos  del  Norte.  ‘ 

La  agricultura  y  la  codicia  de  los  hombres  han 
contribuido  en  gran  manera  á  alterar  la  tempe¬ 
ratura  de  los  climas.  ¿Acaso  so  conseguiría  re¬ 
cobrar  una  gran  parte  de  esta  intensidad  de  ca¬ 
lor  si  po  plantasen  de  árboles  las  cimas  de  las 
montañas  y  las  colinas  un  poco  redondas?  Pero 
se  ha  querido  meter  en  cultivo  hasta  los  picos 
escarpados,  y  abatir  los  montes:  las  cosechas  han 
premiado  por  algunos  nños  el  trabajo  del  labra¬ 
dor;  pero  sus  ojos  insensiblemente  no  han  tenido 
que  recorrer  mas  que  rocas  descarnadas  ¡Qué 
lección  para  los  que  habitan  países  montañosos! 

CLORURO  DE  ANTIMONIO. 


En  las  artes  se  usa  el  cloruro  de  antimonio  pa¬ 
ra  broncear  los  metales,  particularmente^ el  hier¬ 
ro;  los  armeros  lo  usan  frecuéntemete  bajo  este 

16 El" cloruro  de  antimonio  era  conocido  antigua- 

,  ,  -  i„  denominación  ridicula  de  butenmo 

mente  baio  la  ,  .  ,  , 

,  •  '  en  razón  de  que  tieno  la  propiedad 

al  ctr' d8  *'  -*» 

j  ,  '■  cuajarse  cuando  se  enfria  y  conser- 

de  los  aceiten  ^  Nq  ob,tant  criatal¡za  rnu 

ES  se  enfria  lentamente:  expuesto  al 
■  ,  ¿el  aire,  atrae  poderosamente  la  hume¬ 

dad  v°  se  convierte  en  líquido  oleoginoso,  muy 
"  rme  se  coagula  en  cuanto  se  le  añade  una 
aenso  y  h  .  n  ¿o  agUa. 

nueva  p  _  ^  ant,imonio'  expuesto  á  la  acción 
del  caíorVerde  primero  la  humedad  que  puede 

contener,  después  se  volatiliza  enteramente  si  es 

PU¿Í' método  iuas  antiguamente  conooido  para 


obtenerlo,  consiste  en  tomar  16  partes  de  subli¬ 
mado  corrosivo  y  6  de  antimonio  metálico,  ambas 
pulverizadas.  El  antimonio  puede  ser  sustituido 
por  su  sulfuro,  pero  entonces  se  necesitan  12  pnr¬ 
tes.  Se  hace  una  mezcla  exacta  de  estas  dos 
sustancias,  teniendo  mucho  cuidado  do  no  respi¬ 
rar  el  polvo  tenue  que  se  desprende  durante  la 
trituración,  por  lo  que  se  procura  humedecer  uu 
poco  el  sublimado  mientras  se  pulveriza,  y  do 
este  modo  uo  hace  polvo. 

Hioha  la  meze'a  coa  toda  exactitud,  so  intro- 
duoe,  mediante  un  embudo  de  cuello  largo,  en 
una  retorta  bien  enjuta;  ñ  falta  de  embudo  pue¬ 
de  servir  uu  conducto  de  papel  para  guarnecer  e» 
interior  del  cuello  de  la  retorta  para  no  ensuciar¬ 
la.  En  seguida  se  col  >oa  la  retorta  en  uu  hor¬ 
nillo  provisto  do  todas  sus  piezas,  adaptaudo  al 
cuello  do  la  retorta  un  matraz  sencillo.  Estando 
así  dispuesto  el  aparato,  se  calienta  primero  len¬ 
tamente  y  luego  se  aumenta  poco  á  poco  el  calor, 
basta  que  tenga  lugar  la  primera  reacción;  esta 
se  manifiesta  ordinariamente  por  un  desprendi¬ 
miento  de  vapores  que  arrastran  algunas  porcio¬ 
nes  de  mezcla  que  ensuciarían  el  producto  si  no 
se  oaiubiaso  de  recipiente.  Una  vez  terminada 
esta  primera  emisión,  se  condensan  fecümuate 
los  vapores,  y  ya  no  se  lia  de  cuidar  sino  de  sos¬ 
tener  el  calor  basta  tanto  que  se  vea  colar  el  li¬ 
quido,  procuran  lo  sin  embargo  aumentarlo  a  me¬ 
dida  que  las  gotas  vayau  disminuyendo;  no  se 
¡  cesa  de  calentar  hasta  que  ya  no  se  produoen  va¬ 
pores.  Cuando  la  operación  no  marcha  con  ra- 
I  pidez,  so  concreta  la  manteca  de  antimonio  en  ei 
cuello  do  la  retorta  y  se  obstruiría  si  no  se  oma 
se  la  precaución  de  licuarla,  aplicando  una  ras 

1  al  rededor  del  cuello.  .  ,.  ,  Aa 

Si  se  ha  tenido  la  precaución  indicado  decau 

biar  á  tiempo  el  primer  rooipiente  ya  opt. 
se  ha  llevado  con  cuidado  sucede  a  veces  que  ^ 

hay  que  purificarlo,  particularmente  c«ande 
empleado  el  sulfuro  de  antimonio.  Para  ello  se 
calienta  poco  á  poco  el  matraz  para  licuar  c  pro 
ducto  y  se  echa  en  una  retorta  de  vidrio  y  lue»° 
se  procede  á  nueva  destilación.  Se  sepaian  ■*. 
primeras  porciones  que  pasan  al  recipien  e,  P  ^ 
que  contienen  alguna  humedad  y  con  ,  fjUe 
se  concretan;  se  ponen  aparte  para 
so  llama  comunmente  manteen  de  p  ¡0¡on 
anida  que  se  obtiene  con  la  seno  <  •  P  ^ 

del  etaruro  al  aire.  Acabada  la  rectificación,  se 
licúa  de  nuevo  el  producto  y  se  vaca  en  una 
cápsula  de  porcelana  que  se  cubre  con  una  la- 
m-L  de  vidrio,  y  cuando  esta  enterament  e  fría 
“coagulada,  se  divide  en  pedazos  que  se  intro- 
duoeiTen.un  frasco  esmerilado  y  de  boca  a, ocha. 
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CLORURO  DE  CAL. 

El  inmenso  consumo  que  en  el  dia  se  hace  de 
esta  sal  para  el  lavado  de  los  tejidos  d:  hilo  y  de 
algodón  y  de  la  pasta  da  papel,  da  lugar  á  una 
fj. bricicion  muy  en  grande  de  este  producto,  que 
se  prepara  en  estado  líquido  ó  en  estado  sólido, 
según  las  localidades.  El  cloruro  sólido  presenta 
otras  ventajas:  puede  trasportarse  f>cilrnentey 
con  poc  >  gasto  y  se  conserva  m"jor  y  mis  larg  > 
tiempo  siu  alteración,  en  razón  del  exceso  de  cal 
que  contiene;  pero  este  exceso  también  presenta 
un  inconveniente,  esto  es,  que  no  pueden  por 
medio  d  d  cloruro  seco  obtenerse  líquidos  tan  con¬ 
centrados  sin  tratarlos  muchas  ve» es  con  peque¬ 
ñas-  cantidades  de  agua,  y  que  es  indispensable, 
cuando  se  pone  en  la  cuba  para  las  telas  pinta  las, 
emplear  barí  >s  que  contengan  cloruro  en  suspen¬ 
sión,  lo  que  presenta  inconvenientes;  pero  que 
por  otra  parte  el  trasporte  del  cloruro  líquido  los 
presenta  tunbien  por  su  volúm  m,  por  lo  expues¬ 
to  que  se  está  á  que  se  derrame  y  por  las  alt;- 
raeioues  que  puede  experimentar.  Solo  en  los 
lugares  donde  se  consume  mucho,  como  en  Muí 
hausen  y  en  Rúan,  por  ejemplo,  es  ventajoso  pre¬ 
parar  el  cloruro  líquido 

Si  solo  se  trata  de  obtener  cortas  cantidades 
de  cloruro  de  cal  líquido,  basta  hacer  pasar  cloro 
en  leche  de  cal  encerrada  en  cilindros  de  plomo; 
pero  cuando  se  opera  sobre  grandes  cantidades, 
este  aparato  no  ssria  suficiente. 

He  aquí  el  aparato  de  Mulhausen,  descrito 
por  M  Schwirtz: 

El  cloro,  producido  en  una  doble  hilera  de  ba¬ 
lones  de  vidrio  calentados  en  el  beiio  de  arena, 
es  conducido  par  cada  parte  á  un  tuba  do  aspe¬ 
rón  silíceo  (di  Gr  leb  de  Willor),  por  medio  de 
tubos  que  atraviesan  una  cobertera  de  madera 
barnizada  con  mástic  resinoso  que  descansa  sobre 
un  encaje  hecho  en  los  bardes  del  mismo.  Un 
eje  que  pasa  por  la  longitud  del  cubo  lleva  pale¬ 
tas  en  hélice,  cuyos  bordes  se  encuentran  o  5  ó 
6  centímetros  de  sus  paredes;  un  manubrio  colo¬ 
cado  en  el  extremo  permite  dar  á  esto  eje  un 
movimiento  continuo.  Un  embudo  colocado  en 
el  extremo  opuesto  del  cubo  y  que  se  elevará  la 
altura  de  la  tapadera  comunicando  con  el  mismo 
cubo  por  un  tubo  horizontal,  sirve  para  introdu¬ 
cir  leche  de  cal;  el  cloruro  f  >rmado  se  recoge 
por  una  abertura  colocada  al  lado  del  manubrio. 

Para  que  la  operación  marche  bien,  ha  de  ele¬ 
varse  inm  diatainente  la  temperatura  hasta  cecra 
de  50°  y  sostenerla  en  este  punto  mientras  se 
desprenda  gas,  luego  llevarla  rá  pid-im^nto  al 
grado  da  la  ebullición,  en  cuyo  estado  se  man¬ 
tiene  algunos  instantes,  con  tal  que  se  haya  em¬ 
pleado  un  ligero  exceso  de  óxido  de  maugnneso 
y  sobre  todo  colocando  un  vaso  entre  los  balones 
y  el  aparato  absorvente. 

A  fia  de  evitar  la  presión  en  los  aparatos,  es 


í  necesario  que  los  tubos  solo  estén  muy  poco  su¬ 
mergidos  en  la  leche  de  cal;  I03  va -os  interme¬ 
dios  tienen  el  inconveniente  de  aumentar  esta 
j  presión;  pero  ofrecen  la  ventaja  de  retener  el 
!  ácido  hi  Jroelórico*  quo  destila  siempre  en  mayor 
I  ó  menor  cantidad,  y  de  impedir  que  el  liquido  de 
los  balones  productores  pase  al  cubo  que  contie¬ 
ne  la  leche  de  cal:  si  el  líqui.-lo  de  los  balones  ó 
matracos  llegase  á  entumecerse,  en  lugar  de  los 
fraseos  intermedios  podria  servir,  como  en  una 
cámara  de  fabricar  cloruro  seco,  una  pequeña 
caja  de  madera  do  la  longitud  de  uno  de  los  la¬ 
dos  del  aparato,  á  l  i  cual  s  ■.  diese  una  lig-ra  in¬ 
clinación;  se  pondría  en  ella  una  pequeña  capa 
de  agua,  en  la  cual  tío  solo  se  harian  sumergir 
los  tubos  de  algunos  milímetros,  y  una  abertura  . 
colocada  en  la  parte  mas  declive  do  la  caja,  per¬ 
mitiría.  por  medio  de  una  canilla,  recoger  el  lí¬ 
quido  formado. 

La  disolución  del  cloruro  de  cal  mezclada  con 
un  exceso  de  cal,  apenas  se  descompone  cerca  do 
su  grado  de  ebullición;  pero  cuando  falta  este  ex¬ 
ceso  de  cal  en  el  líquido,  se  descompone,  al  con- 
t-ario,  antes  de  45°  de  temperatura:  la  agitación 
dd  líquido  poniendo  sin  cesar  el  exceso  de  cal 
en  Contacto  con  el  gas  cloro,  impido  que  so  ca¬ 
liente,  y  por  consiguiente  la  formación  de  cloru¬ 
ro  do  calcio.  Luego  que  el  liquido  leche  de  cal 
está  saturado,  ha  de  retirarse  del  aparato,  porque 
se  calentaría  demasiado  y  habría  descomposi¬ 
ción.  • 

El  cloruro  de  cal  líquido  mas  concentrado  mar¬ 
ea  9°  V  descolora  80  volúmenes  do  la  disolución 
de  añil,  de  la  que  se  hablará  después,  mientras 
que  los  líquidos  mas  concentrados  obtenidos  por 
disolución  de  los  cloruros  secos,  no  descoloran 
sino  50  y  marcan  solamente  6o. 

La  p-eparacion  del  cloruro  de  cal  seco  se  hace 
con  facilidad  sustit  lyendo- al  aparato  de  que  ac.a- 
hamos  de  hablar,  vasos  de  mayor  o  mnnor  espa¬ 
dad,  llenos  de  cal  apagada:  las  condiciones  para 
obtener  hnen  resultado  son,  conducir  la  opera¬ 
ción  de  modo  que  la  temperatura  no  se  eleve  sino 
muy  débilmente;  sin  esto  se  obtendiia  mucho 
cloruro  de  calcio.  Se  logra  mantener  esta  baja 
temperatura  moderando  el  desprendimiento  de 
cloro  en  los  vasos  productores  y  disponiendo  el 
aparato  de  modo  que  solo  se  produzca  en  él  una 
débil  presión. 

Cuando  no  se  opera  sobre  grandes  cantidades, 
nos  sirven  con  ventaja  tinajas  de  tierra  cocida, 
haciendo  llegar  por  su  fondo  cloro  sobre  la  cal, 
qu«  llena  estos  vasos  y  que  se  tiene  cuidado  de 
tamizarla  bien.  Cuando  se  ha  hecho  pasar  un 
exceso  de  gas,  se  vuelvo  el  vaso  y  se  saca  el  clo¬ 
ruro  que  entonces  se  h  1  tomado  en  masa. 

Para  cantidades  considerables  es  mucho  mas 
cómodo  construir  una  cámara  de  madera  en 
la  cual  se  colocan  estantes  móviles  á  la  dis¬ 
tancia  de  8  á  9  centímetros;  el  cloro  gaseoso 
se  hace  negar  indiferentemente,  o  por  la  parte 
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superior  ó  por  la  parto  inferior  do  la  c  i  triara, 
estableciendo  en  la  parte  opuesta  uwa  válvula  de 
agua  que  solo  permite  una  ligera  presión  en  la. 
c  uñara.  Según- como  se  diriga  la  corriente  del 
gas  cloro,  la  cal  do  que  se  hallan  cubiertos  los 
estantes  so  satura  primero  interiormente  ó  en  la 
parte  superior;  después  de  cierto  tiempo  se  abre 
la  cámara  para  sacar  de  ella  el  cloruro  do  cal 
formado,  se  renuevan  las  superficies  de  la  cal  y 
se  cambia  do  posición  la  que  no  ha  sido  saturada, 
á  fin  do  acercarla  al  manantial  de  gas.  Para  po¬ 
der  juzgar  con  facilidad  del  curso  de  la  opera¬ 
ción,  conviene  hacer  en  los  lados  de  la  enmara 
dos  aberturas  cerradas  con  cristales  para  exami¬ 
nar  el  color  de  la  atmósfera  del  aposento. 

En  uno  de  los  lados  de  la  cámara  so  constitu¬ 
yo  una  abertura  que  so  cierra  con  una  puerta 
móvil,  cuyos  bordes  están  guarnecidos  de  orillos 
ó  cubiertos  de  papel  encolado. 

Guando  se  ha  de  entrar  en  la  cámara  so  ven¬ 
tila  abriendo  dos  aberturas  opuestas,  o  bien  po¬ 
niéndola  en  comunicación  con  una  chimenea  don¬ 
de  haya  fuego  y  permita  al  aire  penetrar  en  ella 
por  otra  abertura. 

Ensayo  de  los  doraros  ó  de  la  dorometria. 

Determinar  exactamente  la  cantidad  de  cloro 
que  contiene  un  cloruro,  es  una  operación  im¬ 
portante,  tanto  para  establecer  su  valor  comer¬ 
cial  como  para  sabor  la  cant  dad  que  de  él  ha  de 
emplearse  para  una  operación.  Muchos  proce¬ 
deres  han  sido  propuestos  para  conseguirlo:  el 
'  añil  disuelto  en  el  ácido  sulfúrico,  empleado 
desde  mucho  tiempo  por  Berthollet,  parece  to¬ 
davía  ser  el  mejor;  pero  hase  empleado  también 
la  disolución  en  el  carbonato  de  sosa,  del  com¬ 
puesto  azul  que  forma  el  almidón  con  el  iodo,  el 
cloruro  de  manganeso  y  ol  nitrato  de  protóxido 
,  mercurio.  A  pesar  do  los  inconvenientes  que 
Q  una  el  uso  de  la  disolución  sulfúrica  de  añil, 
descolora  espontáneamente  poco  á  poco, 
?ns  ensayos  hechos  por  los  demás  procederes  pa- 
deber- señalar  á  esta  una  absoluta  preerni- 
recen  e  •  dogor¡bjp¿  pues  aquí  el  proceder  -de 

Berthollet  tal  como  lo  ha  modificado  Mr.  Gay- 
TjU-sac. 

Los  instrumentos  que  se  usan  para  esta  ope- 
•  n  Ron  los  mismos  que  Mr  Gay-Lussac  ha 
ra° oleado  para  el  ensayo  de  los  álcalis.  Solo 
añadírseles  un  morterito  de  porcelana  pura 

Iverizar  el  cloruro  y  una  pipeta  de  la  capaci- 
Pu,  ,  un  0,-ntílitro  dentro  los  límites  de  un  pun- 
i  rcado  en  el  tubo  y  un  agitador  de  vidiio 
t0  F Ilíquido  de  prueba  se  prepara  del  modo  si- 

8UqD toman  tres  granos  98  de  óxido  de  mnnga- 
• V.lW  tdo  en  hermosas  agujas  que  se  pul- 
nestr  cris  ■■  po|yo  se  trata  con  ácido  hidro- 

Vfirizau.  '  .  pp  una  redoma  cuyo  tubo  vaya 

6  parar ÍS»  da  u».  prob«ta  molLda  da  cer- 


I 

ca  de  40°  en  el  horizonte,  en  una  leche  de  cal  de 
un  volumen  menor  de  un  litio;  cuando  ya  no  so 
i  desprende  mas  gas  y  el  liquido  ha  hervido  algu¬ 
nos  miuutos,  se  completa  el  litro  do  leche  do  cal. 

Además,  se  disuelve  una  parto  de  añil  cd  pol¬ 
vo  fino  cu  9  partes  de  ácido  sulfúrico,  calentán¬ 
dolo  al  1)3 ño  de  marta  por  espacio  de  seis  horas; 
esta  disolución  en  seguida  se  dilata  en  una  can¬ 
tidad  de  agua  tal  que  pueda  descoloráis  ■  exacta¬ 
mente  por  de  su  vol  únten  de  cloruro.  .  Este 
liquido  de  prueba  debo  conservarse  al  abrigo  de 
la  luz. 

Para  ensayar  uu  cloruro  seco  se  toman  5  gra¬ 
mos  sobre  una  mezcla  de  muestras  tomadas  en 
diferentes  puntos  de  la  masa;  se  muele  sucesiva¬ 
mente  en  el  mortero  con  un  poco  de  agua  y  se 
eolia  el  líquido  en  una  probeta  con  pié  úe  I  litro 
de  capacidad;  se  completa  esta  medida,  y  des¬ 
pués  de  haber  bien  mezclado  por  agitación  con 
el  agitador  de  vidrio,  se  deja  aclarar  el  liquido. 
Para  no  perder  liquido  echándolo  en  la  piobrta, 
se  apoya  el  majadero  en  el  pico  por  ol  cual  cuela 
el  liquido. 

Se  llena  de  líquido  de  prueba  la  probeta  gra¬ 
duada  y  se  echa  en  el  vaso  UDa  cantidad  infeiior 
á  la  que  se  presume  que  puede  ser  descolorada 
por  el  cloro. 

Se  toma  con  la  pipeta  una  medida  d '  oloruro, 
la  cual  se  hace  caer  rápidamente  cd  lu  tintura 
soplando  en  el  tubo  de  la  pipeta;  si  el  liquido 
queda  descolorado  por  esta  cantidad,  al  instante 
se  .echa  nueva  cantidad  basta  que  t  me  un  tinte 
ligeramente  verduzco;  si  <  sta  cantidad  no  pasa 
de  de  grado,  dar  >  el  litro  de  cloruro;  peí  o  si 
es  mayor,  es  preciso  volver  á  cotí  enzar  el  ensayo 
pouieudo  en  el  vaso  la  cantidad  que  se  juzgue 
necesaria,  y  el  ensayo  no  es  <  xac  o  .-ino  cuan  o 
tome  instantáneamente  el  tinte  d  s  «do.  Si  se 
operase  lentamente,  las  cantidad,  s  d  -  1  qutdo  de 
prueba  descolorado  podrían  ser  muy  diferentes, 
con  un  poco  de  practica  se  llega  iaemnente  a 
determiuar  el  grado  de  un  cloruro;  pero  purde 
sit  mpre  haber  en  ello  una  difi  rancia  señalada 
entre  ensayos  hachos  por  dos  pet sonas,  en  razm 
de  la  diferencia  de  matiz  á  la  cual  se  suspende, 
y  que  es  difícil  de  fijar  con  precisión. 

Del  mismo  modo  se  ensaya  un  cloruro  liquido 
ó  una  disolución  de  cloro  en  el  agua.  ^ 

La  unidad  escogida  para  esta  especie  de  ensa¬ 
yo  es  la  fuerza  descolorante  de  un  litro  de  cloro 
gaseoso  seco  á  la  pr.  sion  de  a  0o,  que  debe 

colorar  exactamente  10  veces  tanta  disolución  de 
añil-  Tomando  10  gramos  de  cloruro  de  cal  di- 
sueltos  en  un  litro  de  agua,  el  número  de  volú¬ 
menes  de  añil  ó  grados,  destruidos  por  un  volu¬ 
men  de  la  disolución  do  cloruro,  indica  el  núme¬ 
ro  de  décimos  de  litro  de-  cloro  que  este  cío.  uro 
contiene. 

Spgun  esto,  1  kilogramo  de  cloruro  de  cal  cuyo 
título  fuese  de  6o  5  ó  65  ceutésinios,  cout-  ndria 
65  litros  de  cloro;  cada  grado  representa  pues  10 
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litros  por  kilogramo  y  cada  décimo  do  grado  1 
litro:  el  cloruro  de  cal  sólido,  perfectamente  sa 
turado,  contendría  por  kilogramo  101  litros  21  de 
cloro. 

Las  disoluciones  débiles  dan  mas  precisión  en 
el  ensayo  que  las  mas  fuertes.  Si  el  cloruro  en¬ 
sayado  descolorase  mas  de  10°,  seria  necesario 
volverle  por  una  adición,  á  no  destruir  sino  4  á 
5o  y  aumentar  el  número  de  grados  encontrado 
de  esta  diferencia. 

El  líquido  de  prueba  es  bastante  exacto  ope¬ 
rando  como  hemos  dicho  con  3  gramos  98  de 
óxido  de  manganeso  puro,  que  dan  1  litro  de 

.cloro.  .  , 

Dado  un  cloruro  sólido  ó  liquido,  nada  mas 
fácil  que  'determinar  la  cantidad  necesaria  para 
obtener  un  líquido  de  una  fuerza  igualmente  de¬ 
terminada.  Así,  suponiendo  que  este  cloruro 
marca  8°6,  en  este  estado  contiene  por  kilogra¬ 
mo  86  litros  de  cloro.  Si  se  quisiesen  obtener 
100  litros  de  disolución  que  marcase  3o  y  contu¬ 
viese  30  litros  de  cloro,  deberían  pues  tomarse 
349  pramos. 

El  líquido  conocido  en  Paria  y  generalmente 
empleado  pnr  los  lavanderos  de.l  rastro  para  el 
lavado  del  lienzo  dúo,  es  un  cloruro  ch  potasa i. 
Esta  operación  es  tan  sencilla  que  con  pocas  pa-  ¡ 
labras  la  explicaremos.  Se  opera  como  para  el  j 
cloruro  de  cal,  excepto  que  en  el  frasco  del  re-  ; 
cipiente  en  vez  de  leche  de  cal  se  pone  una  diso¬ 
lución  que  contiene  7  por  100  do  carbonato  do 
potasa,  por  la  cual  se  hace  pasar  cloro  hasta  satu¬ 
ración;  cuando  el  líquido,  como  se  ve,  esta  muy 
dilatado  en  agua,  no  se  forma  clorato  de  potasa. 

Los  fabricantes  de  agua  de  Javello  muy  á 
menudo  la  coloran  con  un  poco  del  siguiente  lí¬ 
quido:  se  mezcla  una  porción  del  residuo  de  la 
operación  con  agua  de  javelle  y  se  hace  calentar; 
el  líquido  filtrado  es  entonces  de  un  rosa-violá¬ 
ceo;  añídese  al  agua  de  javelle  la  cantidad  ne¬ 
cesaria  para  darle  el  matiz  deseado;  pero  esta  j 
adición,  que  no  es  mas  que  un  ardid  del  oficio, 
será  mas  bien  nociva  que  útil  en  el  lavado  ó  ; 

blanaueo.  ¡ 

I 

COBALTO. 

El  cobalto  en  estado  metálico  ningún  uso  tiene 
en  las  artes;  sus  óxidos  y  sus  combinaciones  sa¬ 
linas  son  los  únicos  que  se  emplean.  La  propie¬ 
dad  de  que  gozan  ios  óxidos  de  cobalto  pora 
colorar  do  hermoso  azul  puro  los  vidrios  y  los 
esmaltes,  es  verdaderamente  notable  por  su  ener 
gía;  bastan  pues  algunos  granos  de  óxido  de  co 
balto  para  dar  un  color  azul  muy  intenso  a  una 
considerable  masa  de  vidrio. 

Nitrato  de  cobalto. 

Para  obtenerlo  en  el  estado  de  pureza  que 
uao  exige  en  muchas  artes,  se  tosta  este  mineral 


de  cobalto  hasta  que  no  despida  vapores  arseni- 
cales  blancos;  en  seguida  se  trata  por  el  acido 
nitiieo  añadido  á  pequeñas  cantidades  suoesivas, 
y  cuando  el  acido  ya  no  tiene  acción,  se  evapora 
para  que  tenga  lugar  la  cristalización.  Esta  di¬ 
solución  dilatada  en  agua  pue.de  servir  como  tinta 
llamada  simpática:  los  caracteres  trazados  con  la 
disolución  desaparecen  cuando  el  papel  se  seca 
al  aire  y  vuelven  á  aparecer  de  un  color  azul 
cuando  de  nuevo  se  humedece  el  papel  y  se  ca¬ 
lienta  ligeramente:  si  el  líquido  contieno  un  poco 
de  hierro,  el  color  es  verdoso. 

COBRE. 

Para  purificarlo  y  darle  color  de  oro. 

Se  toma  una  cantidad  cualquiera  de  cobre  ro¬ 
seta,  la  cual  se  pondrá  en  un  crii-ol  á  fuego  de  fu¬ 
sión:  cuando  esté  en  baño  se  le  añade  en  muchas 
veces  tuda  en  polvos  con  partes  iguales  de  salitre 
refinado;  pasadas  las  detonaciones  se.  aparta  el  cri¬ 
sol  del  fuego,  se  quiebra  cuando  se  haya  enfiiado, 
se  separan  las  escorias  del  régulo:  esto  se  pono  en 
otrociisol  y  se  repítela  misma  fusión  y  los  mis¬ 
mos  procedimientos  cuatro  veces;  cntonoeB  el  co¬ 
bro  quedará  semejante  al  oro. 

Para  afinar  el  cobre. 

A  una  libra  de  cobre  amarillo  fundido  en  un 
crisol,  se  pondrán  cuatro  onzas  de  zinc,  y  despuc* 
de  haberlo  <  chado  en  el  cobre,  se  debe  apartar  el 
operario  al  momento  para  evitar  el  humo,  que  es 
muy  dañoso.  Cuando  la  materia  halla  presenta¬ 
do  su  fusión  y  se  haye  quieta,  entouces  bo  puede 
acercar  á  ella  para  vaciarla  en  el  molde. 


Modo  de  purificar  el  cobre  para  hacer  tumbaga. 

So  toma  un  cuarterón  de  potasa  bien  seca,  otro 
tanto  de  hiel  de  vidrio  y  tres  onzas  de  vidrio 
blanco:  se  pulverizan  estas  materias,  se  mezcla® 
y  'se  dividen  en  dos  partes  iguales;  hecho  esto  se 
pone  una  libra  y  dos  onzas  de  cobro  en  un  crisol) 
se  coloca  en  un  horno  de  viento,  y  se  le  da  un  fue¬ 
go  bastante  violento,  porque  el  cobre  se  funde  con 
dificultad:  cuando  este  metal  esté  fundido,  se  le 
añadirá  poco  a.poco  y  en  diferentes  voces  la  mi¬ 
tad  de  la  mezela  que  se  ha  dicho  arriba;  se  cubro 
el  crisol,  y  se  le  dará  fuego  durante  un  cuarto  de 
hora:  al  fin  de  este  tiempo  su  vaciará  el  cobre  der¬ 
retido  en  ®®  ®ioldo  untado  de  sebo,  ó  se  d.jara 
enfriar  el  crisol;  se  quebrará  este  después  para 
sacar  el  cobre,  separándolo  de  las  sales,  que  for¬ 
man  una  especie  de  escoria  en  su  superficie. 
Se  reitera  la  misma  operación  con  la  otra  mitad 
de  la  mezcla.  Esta  purificación  volverá  al  cobre 
mucho  mas  dulce,  mas  dúctil  y  ®ias  brillante: 
¡Tn  esta  operación  el  cobre  pierde  solamente  dos 
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onzas  de  su  peso,  y  por  consecuencia  debo  que-  ! 
dar  una  libra  de  cobre  purificado. 

Para  •platear  el  bronce  ó  cobre. 

Se  pono  en  una  vasija  sobre  un  fuego  suave 
una  onza  de  agua  fuerte  y  una  dracma  de  plata  en 
grano  ó  en  lamiaitis;  cuando  enteramente  se  ha¬ 
ya  disuelto,  se  le  echa  uua  cantidad  suficiente  de 
tártaro  blanco  para  quo  absorva  todo  el  líquido 
que  haya,  y  quedara  una  especie  de  pasta  que 
plateará  las  obras  de  bronce  que  con  ella  se 
froten. 

Modo  de  platear  el  cobre  sin  plata. 

Se  hace  una  disolución  de  mercurio  con  bas¬ 
tante  exceso  de  ácido  nítrico,  este  disuelve  el  co¬ 
bre,  con  el  cual  tiene  mas  afinidad,  y  depone  en 
el  mercurio,  quo  le  hace  parecer  plateado:  so  me¬ 
te  una  lamina  de  cobre  en  la  disolución  dicha  de 
mercurio,  y  al  momento  sale  con  una  brillantez 
argentina. 

'Para  blanquear  las  figura  de  cobre  ú  otras  obras 
de  dicho  metal. 

Se  toman  sal  amoníaco,  sal  gemina,  sal  común, 
cristales  do  plata,  de  cada  uno  una  dracma;  se 
forma  de  todo  esto  uua  pasta  con  agua  común,  so 
cubre  con  esta  composición  la  obra  ó  figura  y  se 
pone  á  la  lumbre  hasta  que  no  humee. 

Para  conservar  el  cobre  siempre  brillante. 

Se  pone  á  hervir  tártaro  en  un  caldero  con 
agua,  so  hacen  hervir  en  ella  las  piezas  da  cobre 
dejándolas  así  por  un -cuarto  de  hora,  echándo¬ 
las  en  agua  fiia  y  enjugándolas  bien  de  modo 
ue  no  les  quede  ñadí  de  humedad;  quedarán  las 
piezas  hermosas  y  brillantes. 

Otro. 

ge  ponen  á  hervir  cenizas  graveladas  ó  tarta- 
o  de  vino  blanco  en  un  caldero  con  agua  común, 
ge  echan  en  esta  composición  las  obras  de  cobre, 
fie  hacen  hervir  por  un  cuarto  de  hora  y  luego  se 
echan  en  un  cubo  leño  de  agua  fria. 

•  Para  estañar  el  cobre. 

Justando  bien  limpia  la  obra  y  bien  desengra- 

da  se  frotará  con  sal  amoníaco,  después  se  me- 
T  ú’en  estaño  fundido,  y  quedará  estañada  por 
todas  partes  con  mucha  propiedad. 

Otro  modo. 

Se  comienza  raspando  hasta  lo  vivo  la  superfi¬ 
cie  de  la  vasija  con  un  gratador  de  acero  en  la 


parte  que-  se  quiera  estañar,  luego  se  coloca  sobre 
el  fuego,  y  cuando  este  suficientemente  caliente, 
so  frota  cou  pez  resina,  después  se  le  echa  1 1  esta¬ 
ño  derretido  y  se  extiende  con  un  puñado  de  esto¬ 
pa  distribuyéndolo  pon  igualdad  sobre  toda  la  su- 
peifieié  que  se  quiera  estañar. 

Modo  de  estañar  de  los  orientales  mucho  mas  seguro 
que  el  nuestro. 

Consiste  en  limpiar  con  escorias  de  hierro  6 
con  arena  las  piezas  de  cobre,  hacerlas  enrojecer 
sobre  un  fuego  do  carbón  y  echarlas  algunos  p>  1- 
vos  de  sal  amoníaco  cou  pedacillos  de  esteno  tino; 
se  frota  la  parte  que  se  quiera  estañar  con  una 
vara  larga  de  estaño,  se  enjuga  al  momento  con 
tiu  puñado  de  algodón,  y  mautenieudo  siempre  la 
vasija  sobre  el  fuego,  se  le  echa  por  segunda  vez 
sal  amouíaco  y  estaño,  y  no  se  deja  de  extender 
hasta  quo  el  cobro  quedo  de  un  blanco  plateado 
y  bien  pulido  con  igualdad  por  todas  partes. 
Cuando  se  quieren  estañar  por  los  dos  lados,  se 
vuelve  la  obra  y  se  hace  la  misma  operación:  este 
modo  de  estañar  preserva  de  una  infiuidad  de  ac¬ 
cidentes. 

COCIDO  O  PURIFICACION  DE  LA  SEDA. 

Se  coloca  la  seda  en  sacos  de  tela  gruesa  que 
contenga  cada  uno  de  veinticuatro  r>  treinta  li¬ 
bras,  y  so  hace  hervir  cu  otro  baño  de  jabón  no 
tan  cargado  como  el  anterior,  por  espacia  do  uua 
hora  y  media,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  se  sacan 
|  y  exprimen  perfectamente,  y  si  se  observa  tiene 
:  aún  manchas  amarillentas;  se  vuelve  á  poner  a 
hervir  por. otra  hora,  ó  mas  si  so  cree  necesauo. 
se  saca  luego,  se  escurre  bien,  y  so  lleva  al  rio, 
doude  á  agua  corriente  se  lo  dau  unas  cuantas 
lavaduras,  sacudiéndola  bien  para  limpiarla  del 
jabón  y  ponerla  luego  á  secar.  _  En  oí  blanco  de 
sodas  se  conocen  ciuco  diferencias,  que  son:  Man- 
co  de  la  Cbiqa,  blanco  de  las  luidlas,  blanco  le¬ 
che,  blanco  plateado  y  blanco  azulado,  para  cu¬ 
ya  blancura  es  igual  el  procedimiento  á  lo  dicho 
anteriormente,  con  la  diferencia  de  que  para  el 
blanco  de  China  se  le  echa  al  baño  de  jabón  un 
poco  de  achiote  según  el  gusto  ó  deseos  de  cada 
uno,  y  para  los  demas  blancos  el  azul  en  mas  ó 
menos  porción,  que  se  preparará  del  modo  si¬ 
guiente:  • 

So  lava  muy  bien  el  añil  en  agua  un  poco  tem¬ 
plada,  se  muele  en  un  almirez,  se  disuelvo  en 
agua  y  esta  disoluoion  sin  las  heces,  que  es  lo 
mas  grueso,  se  echa  en  el  baño  do  jabón,  ó  ya  en 
el  primero  de  desengome,  no  mareando  la  dosis 
de  azul  porque  la  práctica  lo  hara  conocer  me¬ 
jor.  En  algunos  puntos  desengoroan  la  seda  y 
la  cuecen  como  ya  se  ha  dicho,  la  lavan,  la  expo¬ 
nen  luego  al  vapor  del  azufre  cu  combustión,  y 
concluyen  por  pasarla  por  el  azul  disuelto  solo  en 
agua  clara  de  rio. 


p.  76. 
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E¡  baño  de  alumbre  debe  preceder  siempre  a 
cualquier  tinte  que  naja  de  darse  á  la  seda,  y  se 
prepara  del  modo  siguiente: 

Se  disuelven  cuarenta  6  cincuenta  libras  de 
alumbre  puro  en  agua  templada  suficiente  al  efec¬ 
to,  y  bien  disuelta  ya,  se  echa  on  un  tonel  dis¬ 
puesto  con  cuarenta  ó  cincuenta  cántaros  de 
agua  fría,  en  el  cual  so  está  removiendo  siempre 
la  mezcla;  se  mete  en  ella  la  seda  ya  bien  lava¬ 
da,  se  la  tiene  dentro  por  espacio  de  siete  ú  ocho 
horas,  se  saca,  se  tuerce  ó  exprime  muy  bien  y 
se  lava  en  el  rio.  EL  alumbre  y  porciones  mar¬ 
cadas  bastan  para  ciento  cincuenta  libras  de  seda 
en  cuyas  proporciones  so  usará  siendo  menos,  ad¬ 
virtiendo  también  que  el  mismo  baño  sirve  para 
di-tintas  operaciones  aumentando  disoluciones  de 
alumbre  de  veinte  ó  veinticuatro  libras  por  al¬ 
gún  tiempo,  según  se  conozca  que  ha  disminuido. 

Esta  operación  debe  hacerse  siempre  en  fiio, 
porque  de  lo  contrario  la  seda  perdería  una  gran 
parte  de  su  lustre. 

La  seda  requiere  también  algunas  veces  el  ba¬ 
ño  ó  infusión  de  agallas,  do  que  hablaremos  á  su 
tiempo. 

COCIDOS. 

i  '  ! 

Cocido  de  carne. 

Se  tomarán  desde  dos  hasta  seis  libras  de  va¬ 
ca,  que  se  pondrán  en  una  olla,  añadiendo  media 
azumbre  de  agua  por  libra,  y  se  pondrán  á  un 
fuego  templado  que  se  irá  aumentando  poco  á 
poco,  á  ñu  de  extraer  de  la  carne  lo  que  tenga 
de  partes  sanguinolentas  y  se  llama  la  espuma; 
estas  se  van  quitando  conformo  suben  á  la  super¬ 
ficie  hasta  que  no  aparezca  ninguna.  'Se  deja  la 
olia  por  espacio  de  ocho  horas  seguidas  puesta  á 
una  lumbre  igual  y  templada,  y  pasadas  las  cua¬ 
tro  primeras  se  le  echan  tres  zanahorias  de  me¬ 
diano  grueso,  dos  nabos,  cuatro  puerros,  una  pas¬ 
tinaca  ó  nabo  gallego,  todo  partido  por  mitad;  1 
añádese  un  manojo  de  perejil,  mayor  ó  menor 
á  proporción,  una  cebolla  asada  en  que  estarán 
metidos  dos  ó  tres  clavos  de  especia  y  la  sal  su-  ¡ 
fieiente,  y  se  tendrá  cuidado  de  ir  añadiendo  | 
afjua  caliente  á  medida  que  se  vaya  evaporando 
la  primera-  Si  á  este  t  conjunto  se  une  una  ave 
entera,  ó  aunque  no  sea  mas  que  la  mitad  de  una 
gallina,  los  despojos  de  un  pavo  ó  huesos  de  cor¬ 
dero  asado,  se  logrará  con  método  tan  sencillo  y 
fácil  lo  que  hay  de  mejor  en  clase  de  cocido  or¬ 
dinario. 

Cocido  de  vigilia. 

Se  cortaren  seis  zanahorias  en  rodajas  media¬ 
nas,  otros  tantos  nabos  y  cebollas,  en  pedacitos 
una  berza,  una  pastinaca  y  un  pie  de  apio*  echán¬ 
dolo  todo  en  uaa  olla  con  un  vaso  de  agua,  un 
cuarterón  do  manteca  fresca  de  vacas  y  un  ma* 


,  nojo  de  perejil:  se  liará  hervir  todo  hasta  que  el 
:  agua  se  haya  evaporado,  añadiendo  después  una 
porción  prudente  de  guisantes  ó  habichuelas,  y  el 
i  agua  necesaria  para  obtener  el  caldo  suficiente. 

I  Se  dejarán  cocer  lentamente  por  tres  horas,  y 
después  de  haberlo  sazonado  se  pasará  por  un  ta¬ 
miz.  Puede  usarse  de  esta  preparación  jara  ha¬ 
cer  do  vigilia  toda  clase  de  potajes  indicados  pa¬ 
ra  comida  de  carne. 

Cocidos  de  cangrejos ,  llamados  también  pepitoria 
de  cangrejos. 

, 

Se  hará  una  sustancia  de  cangrejos  machacán¬ 
dolos  en  un  almirez,  pasándolos  después  por  un 
1  tamiz  y  humedeciéndolos  con  caldo  de  carne  ó 
de  vigilia:  se  ecliará  de  antemano  alguna  canti¬ 
dad  para  remojar  las  cortezas  ó  canteritos,  y  no 
se  añadirá  lo  restante  hasta  el  punto  do  irlo  á 
servir. 

Cocido,  potaje  y  jigote. 

Se  pica  meriia  libra  de  carne  con  una  zanaho¬ 
ria,  una  cebolla,  un  nabo,  un  poco  de  apio  y  un 
clavo  de  especia  y  se  pono  todo  en  una  cazuela 
co'n  media  azumbre  de  agua;  se  le  pone  la  sal 
correspondiente  y  se  hace  hervir  todo  espumán¬ 
dolo,  y  al  cabo  de  media  hora  so  pasa  todo  por 
un  tamiz. 

Para  hírccrlo  con  arroz,  con  fideos  ó  con  sé¬ 
mola,  se  debe  poner  cada  una  de  estas  sustancias 
en  un  saquito  y  ponerlo  en  agua  á  la  lumbre;  se 
desata  el  saquito,  se  echa  en  una  sopera  y  e]  cal¬ 
do  encima:  se  añaden  yerbas  en  manteca  con  un 
poco  de  harina,  remojándolo  todo  en  el  caldo-  se 
deja  todo  un  poco  espeso,  añadiendo  el  picado, 
la  sal,  pimienta  y  huevos  estrellados,  y  de  c8te 
modo  se  conseguirá  en  ePespacio  de  media  hora 
un  cocido,  un  potaje  y  un  j’gote. 

Cocido  grande. 

Este  cocido,  que  está  muy  en  uso  en  las  gran¬ 
des  cocinas,  pues  sirve  para  remojar  todos  los 
guisados  y  menestras  y  para  todos  los  casos  en 
que  se  necesita  emplear  una  sustancia  líquida  sin 
recurrir  al  agua:  se  consigue  por  medio  de  un 
!  trozo  do  vaca  mas  ó  ¡nenos  grande  del  bajo  lo- 
|  mo,  pecho,  trasera  ó  chueca;  después  do  haberlo 
|  pu  sto  en  una  olla  llena  de  agua,  quitado  la  es- 
I  puma  gobernado  del  mismo  modo  que  el  puche- 
I  ro  de  carne,  se  añaden  las  legumbres  acostum- 
|  bradas  y  los  ingredientes  para  sazonarle:  hecho 
i  ¡iU  cocimii  nto,  so  pasa  por  un  tamiz  para  guar- 
!  darlo  y  servirse  de  él  cuando  ocurra. 

Observación. 

Si  hubiere  necesidad  de  conservarse  la  carne 
durante  ocho  dias  para  hacerla  cocer  después, 
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siendo  esto  imposible  al  aire  libre,  se  la  cortará 
en  porciones  iguales  y  suficientes  para  cada  uno  ¡ 
de  los  dias  en  que  quieran  emplearse,  y  se  pon-  ! 
drán  en  otras  tantas  ollas  distintas  al  fuego  para  ■ 
espumarlas.  Pasada  una  liorn,  sin  mas  prepara-  j 
cion,  se  las  deja  enfriar  y.  se  las  pone  en  sitio  en 
que  se  bailen  á  la  mano  para  emplearlas  diaria¬ 
mente;  de  esta  manera  se  podrá  tener  carne  fres¬ 
ca  y  cocido  en  todo" tiempo.  , 

Cocido  de  pescado . 

• 

Se  pouo  en  el  fuego  una  cacerola  con  uu  trozo 
do  manteca,  zanahorias,  cebollas,  apio,  nabos  y 
toda  especie  de  legumbres  cortadas  muy  menu- 
dament'-;  so  añado  el  mismo  pescado  en  restos, 
se  moja  con  un  poco  do  agua,  y  cuando  todo  es¬ 
tá  en  sazon'so  lo  añado  agua  hirviendo  con  sal  y 
un  ramillete.  Todo  esto  so  .  pagfl  por  un  tamiz 
do  seda  para  los  usos  necesarios. 


Codito  simple. 

Con  agua,  vino  blanco  y  tinto,  y  aun  mas  fre¬ 
cuentemente  con  vinagre  sazonado  con  manteca, 
sal,  especias,  romero,  tomillo,  laurel  y  especias 
finas,  so  cuecen  los  pescados  algo  voluminosos,  y 
después  de  haberlos  dejado  enfriar,  so  les  echa 
sobro  una  servilleta  en  varios  dobleces,  haciendo 
inmediatamente  una  salsa  con  aceite,  vinagro  ó 

cualquiera  otra.  ,  ,  , 

Hay  quienes  acousejan  se  haga  hervir  por  al¬ 
gunos  minutos  todo  lo  que  ha  de  servir  para  con¬ 
feccionar  la  salsa  de  pescado,  á  iin  de  comuni¬ 
carle  mas  rusto,  y"  que  en  seguida  se  ponga  en 
ella  el  pescado  que  se  ha  de  aderezar,  sobre  to¬ 
do  si  está  tierna  y  en  estado  de  cooerse  en  poco 

tiempo- 

Cocido  blanco. 


so  hayan  de  preparar  algunos  pescados 
Cnre«  se  echan  con  agua  y  sal  suficiente  can- 
¿Serbas  aromáticas,  y  so  hace  hervir  to- 
,dad  de  j  esto  cnojmi(.nto  y  se  le  añade 

[o  junto,^  r ^  ra¡fad  de  lecho  para  cocer  la 

1?a  teá®flpr,nte  mas  ó  menos  tiempo,  y  sobre  un 
neza  aur.u 

'liego  templa»0- 

Cocido  verde. 

i  pescado  cortado  en  trozos  se  añaden* 
iis  rebanadas  de  cebollas,  ajo,  perejil, 
sanatior  ’  j,aca  y  gal,  mojándolo  todo  con  agua 
tomillo,  ^an{a  cantidad  de  uno  como  de  otro, 
r  V’D<i  blanca  no  se  diferencia  de  esta,siuo  por- 
La  salsa  »  echando  vino  blanco  ó  vinagre 

rC“e°'^«o. 


COCIMIENTO,  DECOCCION. 


Debida  medioinal  hecha  de  vegetales  ú  otras 
sustancias.  La  descomposición  de  ellas  supone 
necesariamente  un  hervor  seguido,  y  esto  es  lo 
que  diferencia  el  cocimiento  de  la.  infusión.  Su 
objeto  es  disolverlas  sustancias  de  un  cuerpo  y 
extenderlas  en  un  vehículo  conveniente. 

Solamente  se  deben  cocer  las  sustancias  que 
al  grado  de  calor  que  tienen  que  subir  cu  la  ope¬ 
ración,  no  dejan  evaporar  sus  partes  esencial¬ 
mente  medicinales.  Por  consiguiente,  las  sus¬ 
tancias  aromáticas,  las  que  contienen  principios 
volátiles,  de  ordinario  exigen  únicamente  la  in¬ 
fusión,  y  por  lo  común  al  bario  de  inaria,  del  mo¬ 
do  que  lo  advertiremos  en  sus  lugares  correspon¬ 
dientes. 

Cuanto  mas  duras  y  compactas  son  las  sus¬ 
tancias  que  so  cuecen,  tanto  mas  tiempo  deben 
estar  cociendo.  Y  cuando  se  han  de  cocer  mu¬ 
chas  sustancias  en  una  misma  agua,  se  debe  co¬ 
menzar  por  las  mas  duras,  tales  como  los  leño*, 
y  después  las  cortezas,  las  raíces,  las  semillas  y 
jas  yerbas.  Las  sustancias  animales  que  no  con¬ 
tienen  ningún  principio  volátil,  son  las  que  se. 
ponen  ú  cocer  primero:  v.  gr.,  la  ternera,  el  po¬ 
llo,  la  víbora;  las  demás  sustancias  que  se  cue¬ 
cen  con  facilidad,  como  los  cangrejos,  deben  co¬ 
cer  menos  tiempo,  y  las  flores  no  han  de  llegar  a 
hervir:  terminada  la  cocción  so  le  añaden  las  sus¬ 
tancias  dulces  que  so  dilúen  en  el  agua. 


COCO,  árbol. 

Género  de  plantas  do  la  clase  tercera,  familia 
lelas  palmeras  de  Jussieu,  cuyo  fruto  es  una 
Irupa  muy  gruesa,  coriácea  y  fibrosa  que  en¬ 
terra  una  nuez  muy  dura,  de  una  sola  pieza  j 
narcada  con  tres  costuras  salientes,  con  tres  agü¬ 
eros  desiguales. 

El  género  comprendo  cuatro  ó  cinco  especies, 
ítiles  todas  bajo  diversos  aspectos,,  para  Jos  ba¬ 
litantes  de  los  países  en  que  so  crian,  soore  to¬ 
lo  el  coco  propiamente  dicho,  ó  cocos  nucífera 

le  Linneo.  T 

Este  árbol  crece  naturalmente  en  la  India,  en 
\fiica  y  en  América,  y  á  los  ocho  o  diez  años 
lomienza  a  dar  fruto.  Su  tronco,  que  a  veces 
3rece  hasta  la  altura  de  sesenta  pies,  so  termina 
m  una  macolla  do  diez  ó  doce  hojas,  compuestas 
3ada  una  de  dos  órdenes  de  hojuelas  tensifornaes 
le  tres  ó  cuatro  pies  do  largo,  reotas  ú  horizon¬ 
tales,  con  un  cogollo  dereobo,  puntiagudo,  tierno 
\  comestible,  y  en  la  base  del  brote  grandes  es- 
aatas  ovales  y  puntiagudas  que  dan  salida  á  una 
aanoja  do  flores  amarillentas.  A  estas  flores  su- 
jcdeñ  los  frutos,  que  son  del  grueso  de  la  cabeza 
le  un  hombre,  lisos  exteriormeDte,  y  visten  una 
ilmendra,  nuez  ó  cuesco  do  carne  blanca  y  flr„ 
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me,  con  el  sabor  á  avellana  y  un  líquido  claro, 
guloso  y  refrigerante. 

E«te  árbol  crece  con  lentitud,  pero  vive  mu¬ 
cho  tiempo  y  fructifica  dos  ó  tres  veces  al  año. 
Cort  m  lo  la  extremidad  de  sus  esputas  cuando 
son  todavía  nuevas,  destila  de  la  herida  un  licor 
Idóneo,  llamado  tuba,  dulce  y  muy  agradable; 
llamado  también  vino  de  palmera,  muy  usado  en 
la  India;  y  cuando  comienza  á  agriarse  es  toda¬ 
vía  mas  refrigerante;  pero  a  las  veinticuatro  ho¬ 
ras  se  pone  tan  agrio  que  no  se  puede  beber.  Si 
cuando  está  fresco  se  concentra  hirviéndolo  y  se 
le  añade  un  poco  de  cal  viva,  se  saca  de  el  un 
azúcar  que  se  emplea  en  hacer  confituras,  aun¬ 
que  ordinario.  Destilándolo  ú  las  doce  horas  de 
extraído,  da  un  aguardiente  bastante  regular. 

Los  frutos  á  medio  madurar  contienen  tres  ó 
cuatro  libras  de  agua  clara,  aromática  y  de  buen 
gu^to;  después  de  maduros  no  tienen  mas  que 
una  corta  porción  de.  esta  agua  en  el  centro.  Con 
3a  a?m  mdra  se  hacen  salsas  delicadas,  orchota, 
alm  bar  y  sorbete,  y  exprimiéndolos  se  saca  un 
aceite  igual  al  do  almendras  dulces,  quo  es  el  que 
usan  casi  exclusivamente  en  la  India;  pero  solo 
sirvo  para  la  pintura  si  so  añeja. 

El  cuesco  ó  nuez  recibo  muy  bien  el  puhmon 
to,  y  sirve  en  aquellos  países  de  medida  de  los 
líquidos,  de  taza,  do  jicara,  etc.,  engastándoles 
en  plata  el  asiento  y  las  asas. 

La  corteza  primera  se  compone  de  filamentos, 
ó  de  una  é«pecie  de  borra  de  que  se  hacen  ca¬ 
bles  y  cuerdas  para  sus  barcos,  y  para  los  demás  j 
usos  en  que  se  emplea  la  estopa  del  cáñamo,  y  ¡ 
con  ventaja,  pues  no  es  tan  propenso  á  podrirse.  1 
Las  hojas  se  empican  para  cubrir  las  casas, 
para  esteras,  cestas  y  otros  utensilios  de  eeono-  j 
mía  doméstica,  y  su  tronco,  que  es  muy  duro,  i 
sirve  pira  muchos  usos.  1 

To  b-s  las  partes  de  este  árbol  precioso  se  ¡ 
aprovechan,  y  por  eso  cuidan  tanto  de  el  en  al-  j 
ganos  países  y  se  privan  de  comer  los  cogollos, 
porque  les  cocos  á  quienes  se  los  quitan,  mueren 
irremisiblemente. 

Se  ha  escrito  mucho  sobre  las  cualidades  de 
e=te  apreeiable  árbol,  y  últimamente  el  P.  T. 
Manuel  Planeo  en  su  Flor  de  Filipinas ,  impresa 
en  Manila  en  1837. 

COCO  DEC  BRASIL. 

Arbol  grande  y  hermoso,  de  tronco  mas  grue¬ 
so  y  de  mas  copa  que  el  anterior.  Sus  hojas  son 
aladas,  con  dos  órdenes  de  hojuelas  sencillas. 
Indgcna  en  la  América  meridional.  Tenemos 
quo  añadir  á  lo  ya  dicho,  que  los  habitantes  ex¬ 
traen  el  aceito  do.  sus  eucrcos  sin  fuerza  ni  fue¬ 
go,  machacando  la  pulpa  y  echándola  en  agua: 
a  P1vJ>a  se  va  a\  fondo  y  el  aceite  sube  á  la  su¬ 
perficie.  feo  nsa  mucho  en  la  economía  domés- 
-ca  y  en  la  medicina;  pero  se  enrancia  pronto. 


El  caco  de  Guinea  y  el  espinoso  ó  grugru  no 
mereepn  que  nos  ocupemos  de  ellos. 

El  Ñipa ,  que  sospechamos  si  será  lo  que  lla¬ 
man  vulgarmente  castañas  de  Portugal,  es  algo 
mas  apreciable.  La  sustancia  que  encierran  sus 
cuercos  es  igual  d  la  del  coco.  Son  poco  mayo¬ 
res  que  una  castaña,  angulosos,  morenos  y  áspe¬ 
ros  al  tacto. 

Esta  palma,  indígeha  en  las  Molucaa  y  en  Fi¬ 
lipinas,  apenas  croco  hasta  la  altura  de  dos  va¬ 
ras,  y  sus  hojas  en  cogollo,  recto,  alado  y  de  va¬ 
ra  y  media  de  largo,  sirven  para  techar  las  casas, 
para  sombreros  y  otros  usos.  El  líquido  que  flu¬ 
ye  de  las  incisiones  hechas  en  sus  espádices,  es 
dulce  y  agradable. 

COCHES. 

Para  conservar  Jos  de  caminos,  carros ,  calesas,  etc. 

Se  calientan  alquitrán  ó  brea  en  vasijas  de  co¬ 
bre  ó  de  barro,  teniendo  cuidado  de  quo  no  se 
queme,  y  cuando  ha  recibido  todo  el  calor  de  que 
es  capaz,  se  le  añade  una  tercera  parte  de  sebo 
y  se  untan  con  esta  mezcla  todas  las  partes  de  la 
madera  do  los  carruajes,  y  se  dejan  secar  al  sol: 
habiendo  penetrado  Lian  la  grasa  y  estando  seca 
la  madera,  se  aplica  otra  mano  á  la  misma  ma¬ 
dera,  y  se  hallará  por  este  medio  muy  sencillo, 
en  estado  de  resistir  á  la  humedad  y  á  la  intem¬ 
perie  mucho  mas  tiempo. 

CODILLO. 

Medicina  veterinaria. 

Es  la  parte  superior  y  posterior  del  antebrazo 
que  resulta  del  apófisis  llamada  olecranco.  ’ 

Situación  del  codillo. 

La  extremidad  superior  ó  la  punta  del  codi¬ 
llo  debe  estar  frente  por  frente  directamente  de 
la  babilla  y  en  oposición  aesta  parte.  Si  el  co¬ 
dillo  está  muy  metido  hacia  dentro,  so  halla  ne¬ 
cesariamente  muy  vuelto  hacia  las  costillas  é  in¬ 
mediato  á  ellas:  esta  posición  se  opone  á  la  li¬ 
bertad  de  su  acción  y  de  la  de  todo  el  extremo: 
tal  es  su  formación  en  el  caballo  llamado  izquier¬ 
do,  esto  es,  en  el  caballo  cuyos  pies  están  vuel¬ 
tos  hacia  fuera.  Si  el  codillo  está  muy  fuera, 
esta  posición  produce  un  efecto  enteramente  con¬ 
trario,  pues  entonces  los  pies  están  torcidos  há- 
cia  adentro;  que  ande  el  animal  ó  se  pare,  ve¬ 
mos  que  las  palas  se  miran  en  este  último  caso, 
mientras  quo  los  talones  se  miran  en  el  primero: 
uno  y  otro  de  estos  defectos  quitan  al  caballo  el 
grado  y  potfto  de  fuerza  en  que  debe  mantener¬ 
se,  y  en  efecto,  ¿cómo  ha  de  poder  sostenerse 
para  andar  con  franqueza  y  seguridad,  si  la  masa 
de  su  cuerpo,  sostenida  sobre  las  cuatro  piernas 
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como  sobro  cuatro  columuas,  no  se  mantiene  y 
reposa  sobre  una  base  fija  y  sólida,  es  decir,  so 
bre  toda  la  extensión  del  cusco?  Esto  es  lo  que 
sucede  con  los  caballos  izquierdos  y  estevados:  en 
el  primero,  el  cuerpo  descausa  mas  sobre  las  par¬ 
tes  laterales  interiores  del  casco  que  sobre  las  ; 
exteriores,  y  en  el  segundo  estas  últimas  sostie¬ 
nen,  por  el  contrario,  el  mayor  peso,  lo  cual  hace 
que  el  caballo  en  cualquier  caso  de  los  dos,  esté, 
sin  remedio,  fuera  do  equilibrio  y  del  punto  de 
firmeza  que  es  el  principal  cimiento  y  apoyo  del 
edificio. 

Enfermedades  del  codillo. 

A  veces  descubrimos  en  la  punta  dél  codillo 
un  tumor  duro  do  la  naturaleza  de  la  lupia,  y  á 
veces  no  encontramos  sino  una  simple  callosidad; 
poro  ambos  males  constituyen  la  enfermedad  lla¬ 
mada  codillera,  ocasionada  por  el  contacto  vio¬ 
lento  y  continuado  de  los  callos  de  la  borradura, 
que  tropiezan  en  esta  parte  cuando  el  caballo  se 
echa  al  modo  do  las  vacas,  esto  os,  cuando  estan¬ 
do  echado  dobla  las  piornas  de  forma  que  los  ta¬ 
lones  corresponden  al  codillo  y  sostienen  casi  to¬ 
do  ol  poso  del  cuarto  delantero. 

Por  lo  que  hace  á  la  curación  0”o  conviene  á 
esta»  enfermedades,  consúltensela» palabras  Ca¬ 
llosidad  y  Zupia. 


COJEAR. 

Medicina  veterinaria. 

Un  animal  cojea  de  resultas  dp  muchas  causas 
diferentes.  Generalmente  no  viene  de  nacimien¬ 
to  sino  mas  bien  de  diversos  accidentes  externos, 
como  la  reJnj  icinn,  el  aparaban,  la  corva ,  c\  gan¬ 
glio.  el  alcance,  el  gabarro.  • 

*  jja  cojera  es  mus  ó  nienrs  grave,  según  la  cau¬ 
sa  do  que  procede.  Conocemos,  por  ejemplo,  la 
,  la  espalda  que  proviene  de  un  tropezón,  do 
"  i  ó  estregón  con  las  barras  del  fuste  de- 
8°  P.  p0r  la  hinchazón  de  la  parte,  y  por  el 
dolor  ouí  siente  el  animal  cuando  intenta  mover 
,  1  r  01  jalante  hacia  atrns. 

G  Pcro° si  procede  por  el  contrario,  de  la  espal¬ 
da  v  del  lomo  ó  dd  muslo,  corvejón  y  memidi- 
aa  y  ue  ninPllte  menor,  cuando  después  de 
lio,  es  cí\ja(j0  cj  animal  vaü  entrando  en  calor 
haber  un i  *  vez  ¿e  0  cuan(]0  trae  su  orí- 

ocf-nH  Darte*»*  vii  •  .  .  • 

del  pié*  deg.pups  del  menor  ejercido  cojea 


gen 


para  asegurarse  mejor  si  procede  del  cas- 

TnílS'  deshierra  el  animal  á  fin  de  descubrir  el 
oo,  se  y. 
sitio  del  daño 

nnT  berza-  repollo,  lombarda, 

,  J  COLIFLOR,  COI.I-NABO,  COLIyRAPA, 

BR0C  C  A  Ó  COL  DE  BRUSELAS,  COLZA  Ó  COL- 
COL  ROSA  u 

SAT. 

_  -  nlantas  de  la  clase  décima-tercera, 

ftS "¿  &  cr«ífiras  do  Jussicu.  Lmaoo  oo- 


loca  todas  estas  especies  jardineras  ó  variedades 
botánicas  en  la  tetradinamia  siliculosa  entre  las. 
iunumerablos  brasicas. 

El  abate  Rozier  intentó  tratar  este  complica 
do  artículo  del  modo  que  nosotros  lo  vamos  á 
hacer  ahora,  repartiendo  las  especies. 


Descripción  del  género. 

|  El  cáliz  do  esta  planta  está  dividido  en  cuatro 
hojuelas  derechas,  verdes,  lineales  un  poco  aca- 
nuladas  é  hinchadas  en  su  base.  La  flor  se  com- 

i  pone  do  cuatro  petalos  cruciformes  o  en  forma 
do  cruz;  cada  pétalo  es  casi  oval,  abioito  y  pega¬ 
do  al  fondo  del  cáliz  por  medio  de  una  uñuela, 
en  la  base  tiene  cuatro  glándulas  ovales  que  con¬ 
tienen  la  miel  que  las  abejas  buscan  en  ellas  con 
tanta  ansia.  Los  estambres  son  sois,  dos  mas 
largos  y  cuatro  mas  cortos;  el  pistilo  es  cilindri¬ 
co,  tan  largo  como  los  estambres  y  con  la  cuna 
á  manera  de  cabeza.  Este  pistilo  se  convierte 
en  UDa  vaina  larga  casi  redonda,  pero  ligeramen¬ 
te  aplastada  por  los  dos  lados,  con  dos  cajillas  y 
dns  válvulas  menos  largas  quo  el  tabique  di  1  me¬ 
dio  que  las  separa.  La  simiente  es  rojiza  y  re¬ 
dondeada.  En  general  las  hojas  de  todas  las  es¬ 
pecies  de  col  son  gruesas  y  mas  redondas  que 
largas. 


De  las  especies. 

Es  imposible  describir  todas  las  especies  jar 
dineras  conocidas  en  los  diferentes  países,  e  cu 
tivo  y  el  clima  han  variado  infimtamon  o  es  > 
especies  que  para  los  botánicos  no  son  11 
variedades.  Para  seguir  el  orden  -  he“10 

creído  oonveniento  comenzar  por  la  col  silvestre, 
y  seguir  después  con  las  que  menos  distan  de 
ella,  que  son  las  berzas  y  las  coles  comunes;  des¬ 
pués  seguiremos  con  los  repollos  y  lombardas, 
continuaremos  con  las  coliflores  y  los  bióeulis, 
que  so  cultivan  por  sus  botones  do  ñor.  A  esto 
se'guirán  las  coli-rapas  y  coli-nabos,  y  c°nc  ui- 
remos  con  las  coli-rosas  ó  coles  do  Bruse  as,  pi¬ 
tando  para  su  correspondiente  lugar  e  ra  ar  e 
la  colza  y  de  los  rábanos  y  nabos,  que  correspon¬ 
den  también  á  esta  numerosa  familia  de  las  has- 
•tí m .c  de  Linneo. 


Pe  las  coles  que  no  forman  rey  (dio,  llamadas  co -g 
viunmente  berzas .- — La -berza  o  col  verde,  d 
pencas  gruesas,  berza  ordinaria  ó  berzuco 
Brassica  olerácea  viridis  Lin. 

El  troncho  es  bajo,  las  hojas  redondas,  lisas, 
gruesas,  verdes  y  atravesadas  por  una  penca 
gruesa  y  blanca. 


602 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


Berza  rulia  de  pencas  gruesas ,  col  de  asa  de 
cántaro. 

Variedad  dn  la  anterior,  de  la  cual  se  diferen¬ 
cia  en  el  color  verde  amarillento  de  sus  hojas 
Si  estas  dos  variedades  se  siembran  en  terreno  ¡ 
que  les  convenga,  dan  un  repollo,  aunque  peque-  j 
ño.  La  ultima  es  mas  buena  y  delicada  que  la 
primera. 

Ber.za  verde  rizada, ,  ó  pancalier . 


Repollo  rojo  ó  morado ,  lustroso  6  reluciente. 

Su  repollo  es  comunmente  mas  grueso,  de  ocho 
á  doce  pulgadas  de  diámetro,  con  muchas  venas 
y  manchas  mas  ó  menos  oscuras.  Su  color  lo 
hace  distinguir  fácilmente  de  todos  los  otros. 

Repollo  blanco  temprano  6  de  Bonneuil. 

Madura  después  que  loa  dos  anteriores,  pero 
su  repollo  es  mayor,  un  poco  aplastado  y  tierno; 
e.l  troncho  es  bajo  y  las  hojas  grandes,  redondas  y 
de  un  color  verde  matizado  de  azul. 


Sus  hojas  son  verdes,  rizadas  y  arrugadas  por 
las  orillas;  su  penca  es  muy  gruesa  y  tierna  y 
apenas  forma  repollo.  Estas  berzas  ocupan  un 
término  medio  entre  los  repollos  y  las  berzas  sil¬ 
vestres. 


Be  los  repollos  y  lombardas . — Repollo  común  ó 

blanco.  Brassia  olerácea  capitata  alba  Lin. 

Si  se  examina  un  tablar  de  coPs  sembrado  con 
una  misma  semilla,  so  advertirán  diferencias 
muchas  veces  bastante  sensibles,  de  un  individuo 
á  otro;  esto  nos  ha  hecho  sospechar  que  el  repo¬ 
llo  común  es  el  origen  de  todos  los  otros  repo¬ 
llos.  ;Qué  sucederá,  pues,  cuando  se  trasporta 
la  semilla  á  un  país  distante,  ó  cuyo  suelo  y  po¬ 
sición  son  de  una  naturaleza  opuesta?  La  cons¬ 
titución  de  las  estaciones  do  un  año  á  otro,  pro¬ 
duce  frecuentemente  estas  variaciones  en  un 
mismo  terreno. 

El  rppollo  común  tiene  un  troncho  corto,  grue¬ 
so  y  con  poc¡is  hojas.  El  repullo  es  aplastado, 
ancho,  duro,  compacto  y  formado  por  las  hojas, 
que  se  cubren  sucesivamente  unas  á  otras  Su 
vegetación  es  algunas  vocea  t-in  activa,  que  no 
pudiendo  las  hojas  interiores  multiplicarse  con 
facilidad,  y  haciendo  sin  cesar  esfuerzos  contra 
las  exteriores,  se  estalla  el  repollo  Las  hojas 
están  colocadas  circularmente  sobre  el  troncho; 
las  exteriores  apenas  tocan  al  tallo  por  su  base, 
y  cada  una  tiene  en  medio  un  nervio  griieso  ó 
penca.  Eatán  rizadas  y  como  hendidas  por  las 
extremidades,  con  el  color  mezclado  algunas  ve¬ 
ces  de  azul  ó  de  morado. 

D  1  medio  del  repollo  se  eleva  un  tallo  que  se 
divide  poco  á  poco  en  nn  gran  número  de  rami- 
llos  cargados  de  muchas  flores  amarillas. 


Repollo  de  San  Dionisio  ó  de  Atiben; Hieres^  repo¬ 
llo  blanco  puntiagudo. 

Se  diferencia  del  anterior,  1°  en  la  mayor  al¬ 
ora  de  su  troncho;  2®  en  estar  este  guarnecido 
Aj  moyer  mira  to  de  hojas  de  color  verde  oscu- 
3  P.'n  I1’6  r‘l  repollo  es  duro,  blanco  y  un 
P0C0  Punüagudo  en  su  extremidad. 


Repollo  pequeño  rizado ,  repollo  precoz  ó  temprano , 
lombo.rda  enana. 

Se  llama  con  razón  precoz,  porque  ordinaria¬ 
mente  solo  emplea  cuarenta  dias  después  de  tras¬ 
plantado  en  formarse.  Su  troncho  es  muy  bajo, 
sus  hojas  rizadas  por  las  extremidades  y  do  un 
color  verde  claro,  su  repollo  es  duro,  blanco  y 
muy  pequeño;  este  repollo  es  tierno  y  muy  bueno. 

Repollo  puntiagudo  de  Inglaterra ,  ó  repollo  ó  pan 
de  azúcar ,  lombarda  pan  de.  azúcar. 

Se  mira  como  una  variedad  del  precedente, 
del  cual  se  diferencia  en  la  forma  de  repollo,  que 
es  de  hechura  de  un  pilón  de  azúcar,  y  en  su 
gusto  mas  exquisito.  Los  curiosos  lo  prefieren  á 
todos  los  otros;  pero  los  hortelanos  hacen  poco 
caso  del  cultivo  de  estas  dos  especies,  porque  los 
repollos  son  muy  pequeños. 

Repollo  de  Estrasburgo  ó  de  Alemania 

Es  poco  conocido  en  Francia,  aunque  es  el 
mas  común  en  Alemania  y  el  que  exige  menos 
cuidados.  Sus  hojas  son  de  un  color  verde  ama¬ 
rillo  y  grandes;  su  troncho  es  hajo,  su  repollo 
blanco,  aplastado,  duro,  muy  ancho,  y  muy  vo¬ 
luminosas  relativamente  á  los  otros  repollos.  Se 
encuentran  algunos  que  pesan  de  treinta  á  cua¬ 
renta  libras,  y  algunos  aseguran  haber  visto  uno 
que  pesaba  ochenta.  Esta  especie  de  col  tan  vo¬ 
luminosa  y  tan  pesada,  es  acaso  una  variedad  per¬ 
feccionada  del  repollo  de  Estrasburgo.  El  au¬ 
tor  de  la  Escuela  del  jardín  de  legumbres  hace  de 
ella  una  especie  distinta;  pero  como  no  la  lia  cul¬ 
tivado  nunca  ni  nosotros  tampoco,  vamos  á  co¬ 
piar  do  él  lo  que  ha  tomado  de  otros.  “El  re¬ 
pollo  no  es  tan  apretado  como  el  de  las  otras  es¬ 
pecies,  porque  tiene  las  pencas  extremadamente 
gruesas,  lo  cual  les  impide  enroscarse  perfecta¬ 
mente.  Sus  hojas  exteriores  son  do  un  color 
verde  oscuro,  lisas  y  sostenidas  por  una  penca 
ó  pezón  largo  y  de  un  color  que  tira  á  encarna¬ 
do.  Aunque  el  repollo  de  Estrasburgo  <  8  ]a  es_ 
pecio  mayor  que  se  conoce  en  las  provincias  me- 
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ridionales,  jamás  llega  á  pesar  treinta  ni  cuaren¬ 
ta  libras.” 

Repollo  de.  Milán,  lombarda  llanca  ó  de  Milán. 

Es  el  mejor  de  todos  y  el  que  produce  mas 
variedades:  entre  ellas  se  distinguen  cuatro  prin¬ 
cipales,  todas  con  la  flor  blanca,  que  son: 

1&  Repollo  grande  de  Milán. 

Su  tallo  es  alto  con  muchas  hojas  rizadas  y  de 
color  verde  oscuro;  el  repollo  es  grande  y  apre¬ 
tado. 

2^  Repollo  pequeño  de  Milá  n. 

Su  tallo  es  corto  y  muy  cargado  de  hojas  de 
un  verde  hermoso  y  muy  rizadas;  el  repollo  es 
apretado  y  la  mitad  mas  chico  que  el  anterior. 

3»  Repollo  rizado  corto. 

Su  tallo  es  mas  bajo  que  el  de  los  dos  prece¬ 
dentes;  sus  hojas  casi  redondas  y  de  un  verde 
azulado,  rizadas  y  enroscadas;  el  r<  pullo,  tan 
grueso  como  el  anterior,  está  muy  apretado. 

4$  Repollo  largo  de  troncho  bajo. 

Sus  hojas  son  de  un  verde  hermoso,  muy  en¬ 
roscadas  y  largas,  el  repollo  es  amarillo  y  tierno, 
y  tiene  la  hechura  de  un  huevo:  es  del  mismo 
grueso  que  el  del  número  segundo. 

De  las  coliflores  y  bróculis. 


y  medio  ó  dos  pies;  en  las  del  Norte  ni  contra¬ 
rio,  no  tienen  un  pié  de  alto  ó  ñu  ños.  Las  ho¬ 
jas  sab  11  de  la  cima  del  tallo,  en  cuya  paite  su¬ 
perior  y  en  el  centro  de  estas  hojas  comienzan  á 
mostrarse  alguuos  puntos  blancos,  que  son  los  ru¬ 
dimentos  de  los  gérmenes  .de  los  flores.  El  nú¬ 
mero  y  volumen  de  estos  puntos  se  va  aumen¬ 
tando  progresivamente  y  hace  tomar  a  algunas 
hojas  uua  posición  horizontal,  sirviendo  las  res¬ 
tantes  para  guarnecer  los  dos  costados,  excepto 
algunas  bojillas  que  penetran,  por  entre  la  pella 
de  puntos  blancos.  Estos  gérmenes  en  forma 
de  tetillas  salen  reunidos  en  grupos  que  forman 
las  divisiones  del  troné-lío,  y  este  con  todas  sus  di¬ 
visiones  se  eleva  y  crece,  como  el  de  las  berzas 
ordiuarias,  cuando  la  planta  quiere  florecer;  de 
manera  que  cada  te  tilla  se  trasfimna  con  el  tie  m¬ 
po  en  una  íb>r  manifiesta,  seme  jante  en  todo  á  la 
de  todas  las  berzas. 

Ademas  de  este  carácter  tan  notable,  se  dis¬ 
tingue  también  la  coliflor  en  la  forma  do  sus  ho¬ 
jas,  que  sou  oblongas,  ovales  ó  puntiagudas,  en¬ 
teras,  casi  lisas  por  sus  extremidades,  do  un  co¬ 
lor  verde  claro  y  vetadas  de  venas  blancas.  Al¬ 
gunas  veces  so  encuentran  hojas  con  una  es¬ 
pecie  de  heudidura  en  su  base,  que  puede  mirarse 
como  un  apéndice  La  diferencia  de  los,  colores 
depende  particularmente  de  la  mayor  ó  menor 
finura  de  sus  tetillas  ó  botones,  de  si  están  ó  no 
muy  apretados  unos  contra  otros,  del  germen  de 
la  cabeza  ó  pella  de  la  planta  y  de  las  épocas  en 
que  conviene  sembrarlas.  De  esta  última  cir¬ 
cunstancia  lia  venólo  su  denominación  de  tempia 
na ,  del  medio  y  tardía. 

j  k 

De  los  bróculis. 


Algunos  escritores  do  horticultura  distinguen 
muchas  variedades  de  coliflor,  que  describen  con 
los  nombres  del  país  donde  las  cultivan  ó  de  don¬ 
de  ha  venido  la  simiente.  Pero  en  la  huerta  de 
Valencia  sobresaliente  en  este  ramo  como  en  ca¬ 
si  todos  los  de  huerta,  solo  se  conocen  tres;  de¬ 
signadas  con  los  nombres  dé  la  temprana ,  la  del 
j-  .  innlia  Linneo  llama  a  estas  varie¬ 
dades  ?y  á  las  deí  bróculi  brassina  olerácea  bo- 


intis. 


No  sabemos  si  unas  y  otras  son  variedades  del 
II  Der0  si  así  fuese,  deberemos  atribuirlo  á 
ie^°las' partes  de  la  fructificación  se  habran  ab- 
'do  y  apropiado  la  sustancia  que  debía  dis- 
V'buirse  Por  1“  enorme  masa  de  hojas  que  tiene 
V  epolloj  asl  001110  *as  flores  dobles  cultivadas 
0  ^  jardines  se  absorven  por  sus  pétalos  multi- 
..  dos  en  ellas;  el  alimento  destinado  á  las  par¬ 
tes  de  la  generación  ó  de  la  fructificación,  que 

ciue dan  compl°tamc“te  aniquiladas  ó  mutiladas; 
de  manera  que  n0  dan  semillas  capaces  de  re- 

Pl<En°losdpaíses  meridionales  se  ven  tallos  ó  tron- 
chos  de  coliflor  °recen  hasta  la  altura  de  pié 


Se  conocen 
y  el  común, 
culi  romano  ó 


dos  especies  de  bróculi,  el  morado 
El  primero  se  llama  también  Oro- 
bróculi  de  Malta ,  porque  de  estos 


países  habrá  pasado  a  otros  , 

Los  franceses  dan  también  el  nombre  de  bro- 
culi  á  los  retoños  de  las  berzas,  cuyo  troncho  se 
ha  dejado  en  la  tierra  durante  el  invierno  des¬ 
pués  do  haber  cortado  el  repollo  y  brote  en  la 

primavera.  Los  españoles  con  mas  propieda 
les  llaman  bretones  ó  breco/eras ,  porque  en  e  ec  o, 
tienen  alguna  semejanza  con  el  bróculi.  . 

El  bróculi  se  parece  ó  la  coliflor,  con  la  dife¬ 
rencia  de  tener  sus  tetillas  mas  desarrolladas, 
mejor  formadas  y  mas  distintas,  y  conociéndose 
mas  bien  que  son  botones  de  flor.  Del  encuen¬ 
tro  de  cada  hoja  nace  un  renuevo  ó  rama  tierna, 
bastante  vigoioso  y  terminado  por  un  ramo  de 
botones  de  flor,  morados  en  el  bióculi  romano  y 
verdes  en  el  común.  El  centro  de  la  planta  pre¬ 
senta  unos  manojos  de  estos  brotes,  separados 
unos  de  otros  por  unas  heijitas  tun  pequeñas,  que 
algunas  veces  apenas  son  vi.-ibles.  Las  extremida¬ 
des  de  estas  hojitas  están  poco  rizados  en  la  parte 
superior,  profundamente  hendidas  hácia  su  Lase 
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y  su  color  verde  es  también  mas  oscuro  que  el  de 
la  coliflor  común.  El  tallo  crece  por  lo  regular 
basta  la  altura  de  pié  y  medio  ó  dos  pies,  y  cuan¬ 
do  se  corta  la  pella,  arroja  el  troncho  retoños  que 
se  aliñan  y  sazonan  como  los  espárragos;  razón 
por  la  cual  Iíiuliin  los  designa  con  esta  frase  bo¬ 
tánica:  brassica  asparagoidcs,  crispa.  El  bróculi,  . 
tanto  el  morado  como  el  verde,  se  puedo  mirar  ! 
como  una  especie  jardinera  de  coliflor. 

Así  el  bróculi  como  la  coliflor  requieren  países 
ealientes;  por  eso  prevalecen  tanto  en  Valencia  I 
y  las  Baleares  y  degeneran  en  el  Norte  de  Es¬ 
paña. 

De  las  coli-rapas  y  coli— nabos. 

Acaso  estas  dos  variedades  botánicas  ó  espe¬ 
cies  jardineras  serán  solamente  especies  híbridas, 
formadas  por  la  mezcla  de  los  estambres  de  una 
col  cualquiera  con  la  flor  de  un  nabo,  ó  de  los 
estambres  de  este  con  la  flor  de  alguna  col.  Este 
fenómeno  es  muy  frecuente  cuando  se  plantan 
muchas  especies  de  calabazas,  melones  y  pepinos, 
unas  junto  á  otras  y  mezcladas. 

Colinabo  ó  col  de  Siam. 

Las  dos  denominaciones  nos  indican  la  prime¬ 
ra  la  hechura  de  la  raíz  y  la  segunda  el  país  de 
donde  ha  venido.  Linneo  la  llama  brassica  ole¬ 
rácea  gnngylaides.  Su  troncho.,  en  vez  de  levan¬ 
tarse  como  <1  de’las  otras  coles,  permanece  me¬ 
tido  en  la  tierra,  donde  se  hincha  como  los  nabos 
redondos,  toma  la  forma  de  ellos  y  adquiere  un 
diámetro  de  tres  á  seis  ú  ocho  pulgadas.  El 
interior  tiene  la  misma  consistencia  que  el  nabo; 
es  blanco  y  la  corteza  exterior  amarillenta  y  un 
poco  encarnada.  Las  hojas  nacen  cerca  del  suelo 
y  salen  del  centro  del  tallo  como  las  de  los  nabos. 

Coli-rapa.  Brassica  napo-brassica,  Lin. 

Un  autor  ha  mirado  esta  especie  como  una  co¬ 
liflor  degenerada;  pero  si  esto  es  así,  quo  no  es 
de  creerse,  se  ha  separado  singularmente  de  su 
origen.  La  diferencia  de  esta  á  la  precedente 
consiste  en  la  forma  de  su  raíz,  que  imita  la  de 
los  nabos  largos,  es  decir,  larga  y  ahusada. 

Col  arbórea  ó  col  de  cabra. 

La  primera  denominación  indica  la  altura  de 
la  planta  relativamente  á  la  que  tienen  las  otras 
coles,  y  la  segunda,  que  se  destina  para  alimen¬ 
tar  los  animales  domésticos.  Esta  col  es  la  qu® 
ha  producido  mayor  número  de  variedades  y  Ia 
que  Morison  llama  brassica  arbórea. 

Su  tallo  se  levanta  ordinariamente  basta  la  al¬ 
tura  de  seis  p¡és  y  se  viste  desde  el  suelo  hasta 

cima  de  hojas,  qU0  se  pueden  coger  de  un 
para  otro  a  medida  quo  se  multiplican.  Esta 


elevación  del  tallo  se  debe  atribuir  sin  duda  á  la 
supresión  sucesiva  de  las  hojas, .porque  conforme 
se  arrancan  las  de  abajo,  la  savia  se  ve  obligada 
á  dirigirse  á  las  do  la  cima,  que  la  atram  con 
fuerza,  basta  que  otras  nuevas  hojas  que  nacen 
mas  abajo  la  detienen  en  parte.  Y  por  eso  si  no 
se  cortaran  las  hojas  luego  que  el  tallo  llegase  á 
cierta  altura  y  se  guarneciese  de  hojas,  formaría 
repollo  y  adquiriría  mas  consistencia  en  vtz  de 
arrebatarse.  Las  hojas,  sostenidas  por  largos  pe¬ 
zones  ó  pencas  casi  redondas  y  duras,  son  gran¬ 
des,  poco  gruesas,  llanas  y  algo  rizadas  por  las 
orillas.  Hay  otra  especie  do  esta  col  con  los 
orillas  de  las  hojas  tan  rizadas  c<  rao  las  de  las 
achicorias,  y  otra  cuyas  hojas  rizadas  están  abi¬ 
garradas  de  amarillo  y  encarnado,  por  cuyas  cir¬ 
cunstancias  son  muy  agradables  a  la  vista.  Estas 
variedades  son  bienales-,  y  Linneo  llama  a  las 
últimas  brassica  sabelica •  los  franceses  la  llaman 
col  listada  ó  col  do  España. 

Col  rosita  ó  col  de.  Bruselas. 

No  sabemos  si  esta  variedad  de  la  beTza  es  co¬ 
nocida  de  todos  los  escritores  de  horticultura. 
En  Bruselas,  donde  es  tan  apreciada  como  co¬ 
mún,  la  llaman  col-rosita ,  porque  el  tamaño  do 
cada  brote  no  excedo  del  de  una  rosa  de  cídco 
hojas.  Pero  como  estos  bn.teB  no  repollen,  no 
blanquean  tampoco,  y  su  color  es  un  verde  muy 
subido. 

Se  siembra  á  principios  de  primavera  como  las 
demas  berzas,  y  cuando  las  plantas  tiemnuna 
cuarta  de  altura  se  trnslndun  de  asiento,  ponién¬ 
dolas  á  un  pié  de  distancia  en  todo  sent.de  en 
los  canteros  de  las  eras.  ’ 

Allí  permanecen,  crecen  y  vegetan  hasta  les 
meses  de  noviembre  y  diciembre,  en  cuya  época 
se  les  caen  las  hojas  y  en  su  lugar  arroja  el  ti  Oti¬ 
co  por  todas  sus  yemas  una  porción  de  brotes 
pequeños  y  verdes,  del  tamaño  de  una  rosa  (de 
donde  le  viene  su  nombre),  que  se  reproducen 
según  las  van  cogiendo. 

El  sabor  y  suavidad  de  esta  berza  la  hacen  tan 
apreciable,  que  no  puede  menos  de  extenderse 
su  cultivo  en  los  jardines  de  los  aficionados. 

Los  escritores  antiguos  latinos  y  arabt  s  creye¬ 
ron,  y  con  ellos  Herrera,  escr  itor  español,  que  el 
colino ,  simiente  añeja  de  la  col,  producía  nabos, 
y  que  la  simiente  Dueva  de  estos  mismos  nabos 
se  convertía  otra  vez  en  coles.  En  ei  dia  ya  no 
se  cuentan  estas  maravillas  sino  en  el  vulgo. 

Del  cultivo  de  todas  estas  especies. 


Todas  las  coles  en  general  requieren  un  terre¬ 
no  bueno,  muy  sustancioso  y  fresco,  y  prevalecen 
mal,  aunque  las  rieguen,  en  tierras  pobres  ó  are¬ 
niscas.  Los  frenos  fuertes  y  recien  rotos  son 
muy  á  propósito  para  este  cultivo.  Así  se  han 
visto  repollos  de  un  tamaño  monstruoso  en  un 
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plantío  nuevo  de  viña  cuyo  terreno  habia  sido 
cavado  hasta  pió  y  medio  do  profundidad;  pero 
ei  estas  coles  so  hubieran  criado  en  los  países 
meridionales,  no  hubieran  vegetado  tanto  á  causa 
de  las  sequedades  del  verano. 


I  muy  tiernas,  y  1»  planta  misma,  no  padezcan  al¬ 
go  con  tantas  trasplantaciones.  Como  ei  invier¬ 
no  en  los  pstsea  del  Norto  es,  por  decirlo  así, 
una  estuoiou  muerta,  no  embarazan  al  hortelano 
¡  estos  pequeños  caí  dedos,  porque  no  tiene  otra 
!  cosa  mas  útil  en  que  ccupsr  el  tiempo. 

Del  cultivo  délas  cale*  dtlpñmtr  órden,  conocidas  \  Luego  que  ha  pasado  el  rigor  de  la  estación, 
baii  el  nombre  de  coliflor  y  de  bróculi.  \  es  decir,  a  fines  de  abril,  so  trasplanta  este  eoli- 

|  no,  que  teudrá  entonoes  seis  ó  siete  hojas  c-ntc- 
Cnliflor.  Mientras  mas  so  aleja  esta  especio  ¡  rameóte  formadas,  de  asiento  y  al  raso,  cuidando 
do  cohfl  ir  de  los  países  meridionales,  mas  pierde  j  antes  da  dar  al  terreno  noa  labor  bastante  pro- 
en  calidad  y  taimño;  conviene  pues  usar  en  los  |  funda,  y  de  aboua'rlo  perfaotamente  cou  estiércol 
del  N  >rto  de  grandes  precauciones  n  fin  de  pro-  I  bien  podrido,  pero  que  no  haya  perdido  aun  su 
curarse  temprano  esta  sabrosa  hortaliza.  calor  y  su  fuerza.  So  abrirsn  *  distancia  de  aos 

1  piés  en  todo  soDtido,  unas  hoyits?  que  ss  llena- 


temprauo 

Coliflor  temprana. 


Ul'to  \j  u  vo a  _ 

•  r>in  de  mantillo,  y  con  un  plantador  se  pon.Ira. 

:  ©n  cada  una  un  pie  de  coliflor,  enterrándole  nas- 
Si  se  quicron  tener  coliflores  tempranas,  con-  ]  t*  por  cima  del  cuello  de  ios  raíces.  Inmedia- 
vieno  sombrar  la  tierna  ó  temprana ,  que  aunque  j  tímente  que  se  ha  hecho  esto,  so  separara  la 
no  es  la  de  mejor  gu-to,  es  ,a  que  esta  mas  pron-  ¡  tierra  inmediata  al  cuello  do  1»  p.anta  y  se  tor¬ 
ta  en  disposición  de  gastarse.  Donde  hay  abun-  mará  con  ella  ana  peonía  qno  sorvua  para  de- 
dancia  de  estiércol,  se  siembra  esta  planta  en  |  tener  el  agna  de  los  riegos,  si  se  haeen  a  mano, 
enero  en  una  cama,  después  que  esta  ha  despe-  El  primero  do  estos  so  debe  dar  inmediatamente 
dido  su  primer  calor;  se  reparto  la  semilla  do  tre-  después  do  la  trasplantación,  a  fin  de  que  a  mr- 
5,0  co  trecho,  en  el  espacio  que  puede  tapar  una  ra  se  una  á  las  mees,  y  de  que  este  terreno,  tan 
campana  de  cristal,  se  ootierra  después  y  se  cu-  1  removido  hasta  entonces,  se  asiente.  A  los  qum- 
bre  con  la  campana.  Si  al  contrario,  la  cama  se  ¡  oe  días  se  lo  volverá  a  dar  o^ro  riego;  poro  pa- 
forrna  dentro  de  un  cajón  de  vidrios,  se  siembra  suda  esta  época,  es  noocsano  regarlo  de  dos  on 
toda  la  Bupcrfi.úü  y  so  cierran  las  vidrieras;  pero  I  dos  diaS,  á  monos  que  llueva,  bi  se  quiere  que 
cuidando  de  dejar,  lo  mismo  que  en  la  campana,  ¡  las  pollas  de  esta»  ooliflores  sean  inss  gruesas,  es 
una  narte  ligeramente  levantada,  para  que  pueda  ¡  necesario  escardarlas  todos  los  meses  y  deseni- 
respirar  la  planta  y  para  facilitar  salida  á  la  mu-  barozar  el  suelo  de  toda  yerba  inútil,  oí  ade¬ 
cha  humedad  que 'se  evapora  de  la  cama.  Si  des-  .ir,  «atn  ■«  !«  «ch*  de  cuando  en  < 

pués  de  hecha  la  siembra  y  cuando  la  planta 
tierna  comienzan  nacer,  la  estación  se  pone  muy 
fría,  conviene  cubrir  de  noche  el  cajón  ó  la  cam¬ 
pana  con  paja  larga,  cuidando  de  quitársela  du¬ 
rante  el  día  cuando  salga  el  sol,  y  repitiendo  es¬ 
ta  operación  cuantas  veoes  sea  posible,  porque 
-  Q0  la  planta  se  ahilaría  por  falta  de  luz,  y  si 
t0  mal  fuese  considerable,  no  prevalecería  des 


PUT  nepo  que  la  planta  ha  naoido  y  sus  dos  co¬ 
tiledones  medio  abiertos  se  han  convertido  en 
hoias  seminales,  que  tienen  la  hechura  de  un  n- 
noJ  i  taran  a  otra  cama  colocándolas 

ñ0U  odia  pulgada  de  distancia  y  regándolas  ligo- 
a  mt  te  para  T,e  t*crra  se  arrime  bien  a  sus 
^diculas  y  en  ®a>  80  oubrirán  como  antes  con 


campanas  ó  cajones. 

En  marzo  se  trasplant 


„  mar^u  ov  — .aran  de  nuevo  á  otra 

a,  colocándolas  á  una  pulgada  ó  pulgada  y 
Ca7dia  do  distancia  unas  de  otras,  y  cubriéndolas 
1116  bien  del  mismo  modo;  pero  se  les  debe  dar 
í-alU  entórnente  respiración,  tanto  para  acostum- 
irecu  ajr0  antt»s  de  descubrirlas  enteramen- 
brai  a  _  a  fortalecerlas  contra  las  vicisitudes 
*e».  .t inósfera.  Esta  segunda  trasplantación 
dG  U  rooe  inútil  y  Podria  excusarse  dejando  en 
*}0¡t  »  i.  r  mas  distancia  de  un  pié  á  otro,  por- 
la  an  er  difícil  que  las  raíces  que  están  aun 


más  de  esto  so  le  ocha  do  cuando^  en  cuando  un 
poco  de  estiércol,  no  tan  consumido  como  el  pri¬ 
mero,  hará  mas  vigorosa  la  vegetación  ue  la  plan¬ 
ta  y  mantendrá  la  humedad  de  la  tierra,  impi¬ 
diendo  su  evaporación. 

Es  esencial,  después  de  trasplantadas  de  asien¬ 
to  las  coliflores,  visitarlas  á  menudo  para  exami¬ 
nar  si  todas  han  prendido,  arrancar  las  que  haya 
débiles  y  lánguidas,  y  sustituir  en  en  lugar  otras 
nuevas;  examinar  si  hay  algunas  e;n  cogollo  ó 
que  tengan  arrancadas  ó  muy  lastimadas,  de 
cualquier  modo  que  sea,  las  hojas  inmediatas  á 
la  pella,  para  arrancarlas  también.  Si  la  pella 
nace  sobre  un  tallo  débil  ó  antes  del  tiempo  or¬ 
dinario,  conviene  qno  el  hortelano  amurille  la 
planta  con  tierra,  que  forma  al  rededor  de  ella 
una  poza  y  que  multipliqu»  los  riegos.  Cuando 
la  pella  ha  principiado  á  formarse  y  es  del  terna- 
ño  de  un  puño,  conviene  atar  las  hojas  por  sus 
extremidades  ó  romperlas  por  el  medio,  a  fin  de 
que  cubriendo  la  pella  blanquee  mas  esta  y  ad¬ 
quiera  mayor  volúmen  bajo  de  esta  cubierta. 
Tal  es  el  método  praotioado  en  varias  partes, 
aplicable  también  á  climas  eetcntrionale3  ai  hay- 
abundancia  da  estiércol  para  las  camas.  El  mé¬ 
rito  de„  la  coliflor  de  que  acabamos  de  hablar,  es 
ol  ser  mas  temprana  que  las  otras  y  el  prosperar 
mejor  en  los  años  secos  y  en  los  terrenos  fuertes 
Es  muy  útil  en  los  climas  del  Norte;  pero  como 
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no  hay  en  todas  partes  los  mismos  medios  paia 
el  cultivo,  seria  bueno  que  en  vez  de  poner  cris¬ 
tales  a  los  cajones,  les  pongan  papeles,  como  ha¬ 
cen  los  holandeses  para  sus  oriaderos  de  tabaco. 
Un  rincón  bien  abrigado,  un  cajón  basto  de  tablas, 
rodeado  por  todas  partes  do  tierra  ó  colocado  en 
un  hoyo  hecho  á  propósito,  puede  servir  para 
criadero,  y  la  paja  que  se  eche  sobre  el  cajón  y 
la  tierra  inmediata  que  se  le  acerque  en  los  dias 
mas  rigorosos,  lo  preservarán  de  las  fuertes  im¬ 
presiones  del  frió. 

En  los  climas  templados  se  puede  sembrar  en 
un  buen  abrigo  desde  fines  de  febrero  y  en  los 
meridionales  aunque  sea  en  enero,  porque  los  fríos 
de  este  mes  son  ordinariamente  menos  activos  en 
estos  que  los  de  febrero  en  los  otros.  Basta  es¬ 
coger  una  tierra  bien  preparada  y  bien  abonada  y 
una  coma,  si  puede  ser,  ahorrándose  las  frecuen¬ 
tes  é  inútiles  trasplantaciones  que  hacen  en  algu¬ 
nas  partes,  porque  el  colino  no  se  debe  arrancar 
dal  criadero  sino  para  ponorlo  de  asiento  en  el 
terreno  que  se  le  destine. 

De  lo,  coliflor  tardía. 

La  pella  de  esta  coliflor  es  mas  gruesa  que  la 
precedente  y  de  un  sabor  mas  delicado.  En  los 
países  meridionales  siembran  en  enero,  febrero, 
abril,  junio,  agosto  y  octubre,  y  las  comen  desde 
noviembre  hasta  abril;  pero  esta  indicación  ge¬ 
neral  tiene  muchas  excepciones  aun  en  países  in¬ 
mediatos  unos  á  otros,  á  causa  do  la  mayor  ó 
menor  intensidad  del  calor,  de  la  calidad  del  sue¬ 
lo  y  de  la  facilidad  de  regar  las  plantas.  So  de¬ 
be  observar  también  que  los  riegos  á  brazo  de 
que  hemos  hablado  arriba,  son  suficientes  en  los 
países  del  Norte  y  del  centro  de  Francia;  pero 
veinte  hombres,  ocupados  todo  el  dia  en  traer 
regadoras  do  agua,  no  podrían  dar  á  basto  á  las 
las  plantas  de  una  huerta  de  dos  fanegas  do  tier¬ 
ra  en  el  Mediodía  del  reino;  es  pues  preciso  en 
estas  regar  de  pié.  Como  los  calores  son  muy 
fuertes  y  la  evaporaeion  considerable,  no  plantan 
las  coliflores  ni  los  bróculis  en  las  tablas,  sino  á 
lo  largo  do  la  regadera  que  deyistribu  el  agua  á 
todas  las  partes  de  la  tabla,  y  de  esta  manera  es¬ 
tas  plantas,  que  requieren  mucha  humedad,  se 
riegan  abundantemente  y  á  menudo;  pero  si  en 
el  Norte  se  siguiese  este  método,  ó  en  los  países 
morí -liona  íes  del  Norte,  solo  se  conseguirían  en 
una  y  otra  parte  producciones  miserables. 

Descombes  en  su  Escuela  del  jardín  de  hortali¬ 
za,  obra  bien  hecha  para  el  clima  de  Paris,  des¬ 
cribe  del  modo  siguiente  el  cultivo  de  la  coliflor 
tardía. 

“Unos  las  siembran  muy  claro  á  fines  de  agos¬ 
to,  al  abrigo  del  Norte,  en  vasijas  llenas  de  tier¬ 
ra  y  mantillo,  qUe  es  necesario  regar  á  tiempo,  y 
las  df  jan  en  esta  situación  basta  las  heladas,  en 
cuyo  tiempo  las  ponen  en  grandes  invernáculos, 
ajándolas  en  elloB  mientras  duran  los  fríos  y 


volviéndolas  á  sacar  al  aire  luego  que  el  tiempo 
se  mejora:  á  priucipios  de  marzo  las  trasplantan 
de  asiento  y  las  riegan. 

“Este  método  no  es  muy  común,  á  causa  de 
que  esta  planta,  encerrada  á  menudo  en  el  in¬ 
vernáculo,  se  uhila  cuntido  les  inviernos  son  un 
poco  largos,  y  se  marchita  después  cuando  la 
plantan  al  descampado;  pero  si  no  está  encerra¬ 
da  en  el  invernáculo  mucho  tiempo  y  se  tiene 
cuidado  de  sacar  las  macetas  de  cuando  en  cuan¬ 
do  en  algunos  dias  buenop,  bay  seguí  idad  de  que 
la  planta  prevalecerá  y  que  clara  su  fruto  tem¬ 
prano.  Las  riegan  si  tienen  necesidad  do  ello, 
y  la  regla  general  es  dejar  en  cada  vasija  de  dos 
pies  de  diámetro,  cosa  de  cincueuta  plantas. 

“El  segundo  método  es  el  quo  practican  los 
hortelanos:  las  siembran  á  principios  de  octubre 
en  una  cama,  cuidando  luego  que  han  nacido  de 
quitar  las  campanas  de  dia  y  cuando  no  biela, 
para  acostumbrarlas  al  aire,  y  de  volvérsela»  a 
i  poner  todas  las  noches.  Las  trasplantan  luego 
:  contra  una  pared  bien  abrigada,  después  de  ha¬ 
ber  removido  el  terreno  y  abonado  con  mantillo. 
Plantan  veinte  ó  veinticinco  de  manera  que  pue¬ 
da  cubrirlas  uDa  campana,  y  no  las  entierran  de¬ 
masiado,  sino  que  las  dejan  como  estaban  en  la- 
cama. 

“A  los  cuatro  ó  cinco  dias  dan  á  las  plantas 
un  poco  de  veutilaciou  si  el  tiempo  es  favorable, 
y  ocho  dias  después  les  quitan  enteramente  las 
campanas  por  el  dia  para  que  se  endurezcan  las 
plantas;  pero  tienen  cuidado  de  volvérselas  á  po¬ 
ner  por  la  noche. 

“Así  las  dejan  hasta  fines  de  febrero,  en  cuyo 
tiempo  las  trasplantan  á  otra  cama;  pero  las  po¬ 
nen  un  poco  mas  archas.  Plantan  solamente 
doce  ó  quince  debajo  de  cada  campana  y  las  de¬ 
jan  cubiertas  con  ella  por  cuatro  ó  cinco  dias, 
hasta  que  han  agarrado  bien,  y  después  les  dan 
un  poco  do  ventilación,  si  el  tiempo  no  es  dema¬ 
siado  riguroso.  A  los  ocho  dius  les  quitan  ente¬ 
ramente  las  campanas  durante  algunas  horas,  y 
todas  las  tardes  al  anochecer  se  las  ponen  otra 
vez,  porque  es  necesario  que  se  vayan  endure¬ 
ciendo  con  el  aire,  al  mismo  tiempo  que  se  api'0' 
vcchan  de  él. 

“Pasados  los  frios,  se  quitan  enteramente  sla 
campanas,  y  hacen  un  pequeño  empairado  sobre 
la  cama  para  sostener  la  paja  ó  esteras  cjue  le8 
ponen  por  encima  solo  por  la  noche;  á  menos 
que  de  dia  hiele  también  ó  caiga  alguna  escar¬ 
cha,  en  cuyo  caso  las  mantienen  cubiertas. 

“En  ceta  situación  las  dejan  fortificarse  abast 
mediados  de  abril,  y  las  trasplantan  entonces  de 
asiento,  poniéndolas  de  dos  á  dos  pies  y  medio 
de  distancia  en  una  tierra  bastante  fértil  y  «o 
fuerte,  porque  esta  última  calidad  de  terreno  no 
conviene  á  esta  especie.  Tienen  cuidado  depo¬ 
nerles  un  poco  do  mantillo,  como  hemos  dicho 
para  la  coliflor  temprana,  y  si^  hay  algunas  sin 
ojo  ó  que  parezcan  dispuestas  á  espigar  pronto. 
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laR  arrancan  y  desechan.  Tienen  también  el  cui¬ 
dado  da  aporcar  el  pié  hasta  las  primeras  hojas, 
de  regarlas  ó  do  mojarlas  muy  ligeramente,  y  de 
dejarlas  así  durante  quince  dias. 

“Cuando  han  agarrado  bien,  comienzan  enton 
oes  á  regarlas  á  mano,  do  dos  en  dos  dias;  poro 
luego  que  llega  mayo,  es  necesario  que  estos  rie¬ 
gos  sean  abundantes;  á  menos  que  llueva  bien, 
porque  las  lluvias  pequeñas  no  los  excusan.  La 
dosis  regular  es  una  regadera  para  cada  tres  pies, 
echándoles  el  agua  por  la  lluvia  y  no  por  la  boca 
de  U  regadera,  como  hacen  muchos  hortelanos, 
ú  fin  de  que  las  hojas  se  aprovechen  de  esto  re¬ 
fresco  lo  mismo  que  el  pié,  y  que  si  han  recibido 
algunas  malas  influencias,  del  aire,  pueda  esta 
agua  lavárselas,  é  impedir  que.  salgan  á  luz  los 
huevos  de  los  insectos,  que  las  nieblas  y  otras  in¬ 
temperies  les  acarrean.” 

E„  este  último  punto  no  somos  de  la  opinión 
de  Descomhes:  las  nieblas  y  las  intemperies  pue¬ 
den  dañar  á  las  coliflores  obrando  mecánicamen¬ 
te  sobre  ollas;  pero  está  bien  demostrado  que  no 
acarrean  insecto  alguno,  n.  los  gérmenes  do  el  os 
tampoco,  y  que  el  riego  sobro  las  hojas  no  os 
destruye  porque  los  insectos,  para  precaverlos 
de  estos  riesgos,  colocan  siempre  sus  huevos  de¬ 
bajo  délas  hojas,  y  jamas  encimado  ellas.de 

este  modo  los  ponen  á  cubierto  del  agua,  de  os 
riegos  v  de  las  lluvias  mas  abundantes.  En  los 
países  del  reino  donde  se  riega  do  pie,  es  impo¬ 
sible  míe  el  agua  que.  pasa  por  junto  a  las  plan¬ 
té  p  X  regar  sus  hojas;  sin  embargo  estas  son 
infinitamente  menos  rogadas  por  las  lluvias  que 
en  los  países  del  Norte:  puesto  que  en  las  del 
Mediodía  llueve  pocas  veces  y  en  verano  se  pa¬ 
san  con  frecuencia  mas  de  tres  meses  sin  que  cai¬ 
ca  una  sola  gota  de  agua,  sin  embargo,  las  coh- 
A  .ppq  do  cua'quier  especie  quo  sean,  son  mayo- 
11  q  míe  en  los  climas  lluviosos  del  Norte,  y  no 
1  m„q  expuestas  á  que  las  ataquen  los  insee- 
f  N<Vse  debe,  pues,  atribuir  á  las  nieblas  m 
t0lü'  •  tt  pnoias  del  aire  la  generación  de  los  ín- 
á  las  inflan  gu  adr0  y  sn  madre,  lo  mismo  que 
sectos;  tienen  P  ..  j0B  ^emá8  animales:  las 
el  hombre,  e  de  ]aE1  roles  lian  nacido  en  el 
mariposas  "V*  roa  de  allí.  Prosigamos  con  la 
mismo  f-i  “  (lo  peseombes. 

desenpcioi  CPijfl0res  comienzan  á  crecer,  es 

“?'T  corles  al  pió  una  pocita  que  retenga  el 
preciso  na  ^  f.(,rrft  ea  crasa)  conserva  la  frescura 

yo  ]a  tierra  se  endurezca, 
é  i nip1  ®  pa  dQ  eeta  coliflor  está  en.  esta.do.de 

£1  i  ñor  el  mes  de  junio  si  la  estación  ha  sido 

cortan»  P, 

favnrab  e-  ^Qa  0fiservac;on  raUy  útil  heoha  tavn- 

.  He  -pggoombes:  “Si  hay  que  coger  a  un 
bien  p0t  cantidad  de  coliflores  mayor  de  la 
tiempo  ^  congumirse,  es  necesario  arrancarlas 
que  puede  pR  jiaya  adquirido  su  entera  per- 
» n tes  que  .*jrrarlaB  hasta  d  cuello  en  un  sitio 
facción  y  en  .  za  inclinada  y  unas  contra  otras, 
fresco,  con  la 


De  este  modo  acaban  do  engordar  y  se  mantienen 
buenas  por  muoho  tiempo,  cuando  sin  esta  pre¬ 
caución  espigarían  y  se  echarían  á  perder  mu¬ 
chas. 

“Las  coliflores  que  se  han  do  gastar  en  otoño  y 
en  invierno  exigen  otro  cultivo  mas  sencillo  y 
diferente:  se  siembra  la  grara  bastante  clara  por 
mayo,  á  lo  largo  de  una  pared  colocada  al  Noríe 
ó  á  Poniente;  se  grada  bien  la  tierra  después  de 
haberla  arado,  y  se  le  echan  encima  dos  pulgadas 
de  mantillo  ó  de  estiércol  de  caballería  bien  des¬ 
menuzado.  El  colino  nace  en  pocos  días;  poro 
algunas  veces  apenas  va  naciendo  se  lo  comen 
lascarías.  So  deja  que  so  fortifique  la  planta, 
sin  otro  cuidado  que  escardarla  y  rogarla  a  - 
nudo  basta  que  esté  en  estado  de  trasplantar  : a 
do  asiento,  y  se  cuidan  después  del  mismo  m  mo 
que  las  primeras;  pero  sobre  todo  es  neci  '.- ir- 1 
regarlas  con  abundancia  en  los  meses  de  julio  y 
agosto.  Estas  plantas  comienzan  a  dar  su  fruto 
en  octubre,  yes  tanto  mas  hermoso  cuanto  m 
verano  ha  sido  mas  húmedo,  porque  la  mita  de 
agua  les  perjudioa  mucho,  y  duran  suoe  .íendose 
unas  d  otras  hasta  diciembre.  Hay  también  al¬ 
gunas  que  uo  echan  la  pella  al  descampado  y  que 
es  neoosario  ponerlas  en  el  invernáculo,  donde 
su  pella  se  acaba  de  sazonar;  estas  son  las  que 
están  para  comerlas  á  fines  de  invierno. 

“Las  precauciones  que  deben  tomarse  para  en¬ 
cerrar  las  coliflores  son,  elegir  primeramente  uu 
dia  bueno,  en  que  las  plantas.no  tengan  agua  m 
humedad;  y  para  mayor  seguridad  aun  co  g»r‘»* 
al  aire  por  las  raíces  durante  un  día  o  i  os,  - 
sitio  muy  ventilado.  Se  les  quit  a  espuer-  - 
parte  de  las  hojas  de  abajo  y  so  en  ierra  •  - 

contra  otras  hasta  el  cuello,  en  zanjas  • 
profundidad  conveniente  y  en  una  tierra i  aren  . 

ca.  Si  esta  tierra  está  muy  seca,  se 

„n  antpg  y  se  le  deja  al  invernáculo  toda  la  v»  n 

Cmvd,  sobrevienen  las 

das  so  oiorran  las  puertas  y  ventana,  y  ■ 
situación  forman  las  plantas  su  pella,  la  cual  e. 
daderamente  es  mas  pequeña  que  si  se  hubiere n 
criado  al  descampado;  pero  son  muy  buenas  av- 
rante  todo  el  invierno,  tiempo  en  que  no  - 
otras.  Algunas  veces  duran  hasta  P“SC’VV  , 
invernáculo  es  bueno  y  bay  cuida  o  o 
ventanas  cuando  el  tiempo  se  d¡e;emi)rc 

“En  los  mesos  de  noviembre  y  die,^r?’ 
tiempo  en  que  están  aun  al  raso,  es  necesario 
preservarlas^  de  las  heladas,  muchas  veces  muy 
fuertes,  poniendo  á  orilla  de  las  tablas  paja  lar¬ 
ga  de  camas  de  animales  bien  limpia,  pava  cu  ¬ 
brir  con  prontitud  las  plantas  cuando  se  teman  ms 
heladas ¿  y  á  medida  quo  las  pellas  esten  en  es  ¬ 
tado  de  cortarse,  se  llevan  al  invernáculo. .  Se 
corta  el  pié  por  debajo  de  la  pella,  se  despoja  do 
todas  sus  hojas  y  se  van  colocando  con  orden  so¬ 
bre  unas  tablas.  De  este  modo  se  conservan  pe¬ 
dos  ó  tres  meses  después  de  cortadas;  pero  c-s 
necesario  que  el  invernáculo  tenga  ventilación  y 
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no  sea  hume  Jo,  porque  de  lo  contrario  se  enmo¬ 
hecen  y  pudren.” 

Deseombes  y  casi  todos  los  hortelanos  de  las 
inmediaciones  de  París  conocen  otra  especie  de 
coliflor  tardía,  aue  ocapa  el  medio  entre  las  otras 
dos,  y  se  siembra  si  mismo  tiempo  y  del  mismo 
modo  que  la  tardía;  pero  se  puede  igualmente 
sembrar  en  cornos  en  enero  y  febrero.  No  es 
tan  buena  como  la  tardía,  pero  tampoco  es  tan 
delicada,  y  se  acomoda  mejor  con  toda  clase  de 
terrenos;  sufro  los  afios  secos  y  lluviosos  mejor 
que  la  tardía  y  la  tierna,  cada  una  de  las  cuales 
requiere  una  estación  y  un  terreno  diferente. 

Del  bróculi. 

Conocemos  dos  variedades  de  esta  planta,  el 
violado  de  Ulalía  ó  de  Roma  y  el  común,  ya  ama¬ 
rillo ,  ya  blanco  ó  ya  verde, ,  variedad  de  colores 
en  sus  brotes. 

Esta  berza  pierde,  como  la  coliflor,  su  oalidad 
á  medida  que  so  aleja  de  los  países  cálidos.  ^  El 
arto  y  el  trabajo  llegan  al  fin  á  criar  en  Iob  países 
del  Norte  hrócnlia  bastante  buenos;  poro  jamás 
son  tan  vigorosos  y  exquisitos  como  los  del  Me¬ 
diodía.  Aquí  los  siembran  al  mismo  tiempo  y 
del  mismo  modo  que  las  coliflores;  los  trasplan¬ 
tan  de  asiento  luego  qne  tienen  cinco  6  seis  ho¬ 
jas,  poniéndolos  á.lo  largo  de  las  regaderas  que 
sirven  para  guiar  las  aguas  y  escardan  el  terreno 
una  ó  dos  veces  al  año;  pero  antes  de  la  tras¬ 
plantación  lo  cavan  y  abonan  muy  bien. 

En  los  países  del  Norte  siembran  el  bróculi 
en  comías  á  fines  do  enero  y  lo  cuidan  y  cultivan 
dol  mismo  modo  quo  la  coliflor  temprana.  Si  lo 
siembran  al  descampado  en  abril,  su  cultivo  no 
se  diferencia  del  de  las  otras  coles,  pero  es  ne- 
neeesario  regarles  mas  a  menndo.  Al  acercarse 
las  heladas  arrancan  los  pié*  y  los  ponen  en  el 
invernáculo  del  modo  que  hemos  dicho  arriba. 
El  bróeuti  común  se  siembra  en  marzo  y  so  cul¬ 
tiva  como  el  primero. 

Del  cultivo  de  las  cales  que  forman  repollo. — 
Repollo  común  ó  blanco. 

En  las  países  meridionales  siembran  esta  col 
á  principios  de  octubre;  «ace  á  los  siete  u  ocho 
dias  y  la.  trasplantan  por  marzo  o  abril.  Si  an  es 
de  esta  última  época  refresca  mucho  el  tiempo, 
conviene  cubrir  el  criadero  con  paja  al  ponerse 
el  sol,  porque  estando  raraá  Teces  el  tiempo  nu¬ 
blado  mientras  dura  el  frío,  hiela  mucho,  Y 
quitará  la  paja  luego  que  la  estación  lo  permita 
para  dar  luz  y  ventilación  á  las  plañías,  á  fin  de 
que  no  se  abitan.  No  6B  necesario  repetir  que 
^  tierra  que  Be  destina  para  criadero  debe  estar 
tuea  mullida  y  abonada,  y  si  hay  ulgun  buen  abrí- 
go,  se  preferirá  á  cualquiera  otra  posición. 


Las  coles  sembradas  en  octubre  y  trasplanta¬ 
das  en  marzo  ó  abril,  espigan  á  veces  muy  pron¬ 
to,  porque  los  calores  de  la  primavera  influyen 
en  ellas  de  tal  modo,  que  109  riegos  frecuentes  no 
moderan  siemp  o  su  ímpetu;  asi  pues,  vale  mas 
retardar  la  siembra  y  esperar  al  mes  de  noviem¬ 
bre  para  sembrar  las  que  han  do  sor  trasplanta¬ 
das  por  marzo  Si  hay  proporción  do  buenos 
abrigos  y  bastante  estiércol  para  formar  camas , 
se  puede  hacer  la  siembra  en  enero  y  trasplantar 
los  pies  cuando  teügan  cinco  ó  seis  hojas.  Mien¬ 
tras  el  colino  está  en  el  criadero  es  necesario  pre¬ 
servarlo  de.  las  heladas. 

Los  hortelanos  plantan  tablas  enteras  de  estas 
coles,  poniéndolas  á  dos  pies  de  distancia  unas 
do  otras  en  uno  de  los  lados  del  cantero.  El 
otro  lado  se  planta  de  yerbas  para  eusaladas  V 
cualesquiera  otras  que  tengan  tiempo  suficiente 
para  completar  su  vegetación  antes  que  las  hojas 
do  la  col  puedan  dañarles  con  su  sombra  ó  pri¬ 
varlas  del  beneficio  d«d  aire.  Si  es  posible,  con¬ 
viene  hacer  la  trasplantación  en  dias  lluviosos, 
que  suelen  ser  muy  raros  después  del  invierno. 

Comunmente  dejan  espigar  para  simiente  las 
coles  plantadas  eñ  la  extremidad  del  cantero 
opuesta  á  la  parto  por  donde  entra  el  agua,  por¬ 
que  como  esta  extremidad  está  cerrada  y  el  agua 
no  puede  pasar  de  allí,  la  espuma  y  los  abonos 
arrastrados  por  los  riegos  se  acumulan  en  esto 
punto  y  las  coles  son  ordinariamente  mas  hermo¬ 
sas.  Cuando  no  se  toma  esto  partido,  se  deja  una 
fila  á  la  cabeza  ó  la  á  extremidad  de  la  tabla,  de 
manera  que  concluida  la  cosecha  de  lus  otras,  se 
puede  al  instante  labrar  el  terreno  de  la  tabla  y 
ocuparlo  con  otras  plantas  nuevas  ó  sembrarlo. 
Otros  trasplantan  algunos  pies  di  los  mas  her¬ 
niosos  para  desocupar  enteramente  los  tablas  y 
los  colocan  en  otro  lugar  bien  abrigado. 

En  'las  inmediaciones  de  Paria  siembran  este 
repollo  en  agosto  y  lo  plantan  en  octubre  en  un 
nitio  á  la  sombra,  donde  pasa  <1  invierno  preser¬ 
vándolo  de  los  efectos  de  las  heladas  como  heñios 
dicho  arriba:  pero  si  estas  1»  sorprenden  antes  de 
haberlos  cubierto,  es  preciso  esperar  á  que  el 
sol  Ion  deshiele  y  cubrirlos  entonces.  Es  nece¬ 
sario  cuidar  de  darles  ventilación  siempre  que 
pueda. 

Trasplantan  estas  coles  por  marzo,  colocándo¬ 
las  á  dos  pies  y  medio  de  di.-taneia  una  de  otra,  y 
principian  ó  cogerlas  por  agosto;  pero  el  repollo 
se  conserva  poco  tiempo.  Si  se  hnoe  la  siembra 
por  marzo,  se  puede  gastar  el  repollo  en  setiem¬ 
bre.  ontubre  y  noviembre. 

Todos  los  repollos,  en  general,  están  expues¬ 
tos  á  estallarse  ó  abrirse,  y  penetrando  entonces 
la  lluvia  hasta  el  centro  los  pudre;  pero  la  expe¬ 
riencia  ba  demostrado  á  los  hortelanos  un  méto¬ 
do  con  el  cual,  á  costa  de  un  poco  do  cuidado, 
llegan  á  evitar  este  mal,  que  destruye  su  espe¬ 
ranza  en  el  momento  de  coger  el  fruto  del  tra¬ 
bajo. 
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Cuimlo  el  repollo  ha- adquirido  su  total  incre¬ 
mento  desprenden  uu  poco  la  planta  de  la  tier¬ 
ra,  pira  que  rompiéndole  algunas  raíces,  la  fuer¬ 
za  de  vegetaciou  so  debilite.  Las  que  quedan 
intactas  ad  juieren  un  vigor  nuevo  y  parece  que 
quieren  indemnizar  á  la  planta  de  la  falta  de  ali¬ 
mento  que  lia  sufrido.  En  efecto,  llegarían  al 
cabo  á  restablecer  el  curso  de  la  vegetación,  si 
el  hortelano  no  cuidase,  luego  que  la  nota,  de  ar¬ 
rancar  enteramente  el  pié  y  quitarlo  todas  las 
hojas,  excepto  las  que  forman  el  repollo.  Des¬ 
pués  de  esta  operación  escoge  un  lugar  resguar¬ 
dado  del  sol,  pono  en  el  suelo  los  rppollos  uno 
contra  otro  y  con  la  cabeza  hacia  el  Norte,  ar¬ 
ropándoles  con  tierra  las  raíces.  Forma  del 
mismo  modo  detrás  de  !a  primera  una  segunda  y 
una  tercera  fila  hasta  colocar  así  todos  los  repo¬ 
llos.  De  este  modo  se  conservan  por  mucho  tiem¬ 
po;  pero  si  caen  heladas  fuertes,  conviene  cubrir¬ 
los  con  paja  do  camas,  larga  y  seca. 

■  Dispuestos  así  los  piés,  escogen  aquellos  que 
hayan  pasado  mejor  el  invierno  y  los  destinan 
para  simiente,  plantándolos  de  asiento  después 
de  los  fríos.  A  medida  que  la  renovación  d-1 
calor  comienza  á  dejarse  sentir,  se  eleva  el  tallo 
del  centro  del  repollo,  que  revienta  entonces;  se 
carga  de  ramos,  de  fl  mes  y  después  do  vainas 
que  encierran  las  simientes,  verdes  al  principio 
y  después  amarillas  y  algunas  veces  rojizas.  Cuan¬ 
do  ven  que  bis  vainas  comienzan  á  abrirse,  cor¬ 
tan  la  planta  por  el  pié  y  la  ponen  perpendiou- 
larmente  y  durante  el  dia  donde  le  dé  el  sol  de 
lleno. 

Hay  qué  hacer  dos  observaciones:  la  primera, 
que  las  hojas  que  forman  el  repollo  de  la  col  es¬ 
tán  tan  apretadas  unas  contra  otras,  que  el  tullo 
no  puede  penetral l«s  para  eoharso  fuera;  así  las 
Jevanta  euinto  puedo  y  las  separa  en  pnrtn  unas 
de  otras.  El  aire  entonces  y  la  humedad  las  pe¬ 
netran  y  al  cabo  a'’  corrompen  y  pudren  tam- 
Vn  el  tallo.  Citándose  advierte  esta  resisten- 
eia^rs  preciso  h»ndir en  cruz  el  repollo/cuidando 
dé  no  penetrar  hasta  fl  tallo;  por  eso  será  mejor 
hacer  U  operación  do  muchas  veces,  que  exce¬ 
derse  por  hacerla  de  una  sola.  . 

T  P  .-.(runda  observación  consiste  en  recoger 

.  *  l8  USO  propio,  tínicamente  las  semillas  del 

fa.;a  V]  nledio,  que  rs  el  modo  seguro  de  tener 

ta  °  i  i„nto  buenas  coles,  por  ser  siempre  las 
en  adelanta  u; _ x>„„„  - 

mas 


‘  niis  y  mas  bien  nutridas.  Pues  los  reven- 
Tét  Pps  de  semillas  de  hortaliza  las  compran  do 
de  ^  s  manos,  y  las  que  nacen  de  los  ramillos 
™nC  ij,g  del  tallo  son  muy  inferiores  á  las  otras; 
atera.é„c  no  están  tan  pútridas,  ya  porque  no 
ya  potq  . .  n  maduras  al  oortar  la  planta.  No 
estaban  .g^  admirarnos  de  que  la  mitad  de 

debemos,  se  compra  á  esfc  s  revendedores 

la  simien  o  mal  Lo  que  decimos  de  es¬ 

ta  coT es  apl>cac3a  á  fc(K^as  las  defn!Í8  del  m^o 
género. 


Repollo  de  San  Dionisio  6  Je  Auvemia,  repollo 
blanco  puntiagudo. 

Lo  siembran  en  las  cercanías  de  París  y  lo 
cultivan  del  mismo  modo  que  el  anterior.  Es 
el  mas  común  en  aquel  país  durante  todo  el  ve¬ 
rano.  En  los  climas  meridionales  lo  siembran 
cu  enero  y  febrero,  y  su  oultivo  no  tiene  nada 
de  particular. 

Repollo  blanco  temprano  ó  de  Bonnmil. 

Eu  el  Norte  lo  siembran  en  enero  sobro  ca¬ 
mas  y  en  agosto  al  descampado.  Se  pued"  prin¬ 
cipiar  á  gastar  á  fines  de  junio:  en  el  Mediodía 
lo  cultivan  como  el  procedente. 

Repollo  rojo  ó  violado. 

Es  desagradable  para  la  sopa  á  causa,  del  color 
que  da  al  caldo;  pero  excelente  para  aliñar  o  sa¬ 
zonar  con  él.  sobre  todo  para  encurtí,  los  en  vi¬ 
nagre  como  los  pimientos.  En  las  ceroamas  i  e 
Paris  lo  siembran  cuando  el  r<  pol  o  do  b  in  I  to¬ 
nino,  V  ni  Mediodía  de  Francia  en  enero  y  fe¬ 
brero.  Pasa  muy  bien  el  invierno  al  descampa¬ 
do,  y  cuando  mas  lo  cubren  con  un  poco  de  paja 
durante  las  heladas  recias.  No  es  necesario  tras¬ 
plantarlo  para  que  espigue. 

Lombarda  enana. 

Si  la  siembran  en  agosto,  la  trasplantan  en i  oc 
tubre  y  la  préservan  de  las  heladas,  os  ar, 
para  gastarla  al  mayo  siguiente. 

Lombarda  pan  de  azúror  ó  lombarda  de  Ingla- 
,  Ierra. 

Ei  muy  poco  conocida  en  las :  provincias  meri¬ 
dionales  de  Francia.  La  siembran  en  el  Lo. te 
en  el  mes  de  agosto;  la  trasplantan  primero  en 
1)11  onos  abrigos,  vuolven  Á  trasplantar  a  (.  -  spues 
por  febrero  ó  marzo  y  forma  el  repollo  en  mayo» 

Repollo  de  Strasburgo  ó  de  Alemania. 

En  las  cercanías  de  Paris  lo 
zo  y  lo  trasplantan  en  mayo.  Si  ■  ,  . 

agristo  y  lo  trasplantan  en  octubre  sufre  el  m- 
vferno  preservándolo  ligeramente  de  a«  heladas. 
SI  la  berza  común  en  Alemania,  donde  hay  cani¬ 
nos  enteros  sombrados  de  ella,.  D‘  i-pttes  <  ba¬ 
bor  cavado  y  abonado  bien  la  tierra  abren  oon 
pl  arado  surbós  profundos,  en  los  cuates  van  po¬ 
niendo  los  pies  del  colino  oon  el  plantador:  otros 
tienden  las  plantas  contra  estos  surcos  á  iguales 
di-tam  ias  y  cubren  sus  raíces  y  su  tvonco  con  un 
segunde  surco  dado  con  un  arado  de  vertedera, 
para  que  la  tierra  caiga  sobre  el  surco  anterior. 
Estos  dos  métodos  suponen  necesariamente  un 
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calor  moderado  en  la  atmósfera  y  lluvias  fre¬ 
cuentes,  desconocidas  en  los  paísts  meridionales 
Esta  primera  labor  no  es  suficiente;  es  necesario 
escardar  de  cuan  lo  en  cuando  los  pies  de  las  ber¬ 
zas  y  limpiarlos  de  las  malas  yerbas.  Los  ale¬ 
manes  preparan  con  esta  berza  su  chaut-kraut, 
do  que  hablaremos  mas  adelante. 

Lombarda  blanca  ó  de  Milán. 

No  temo  el  frió,  y  así  se  puede  sembrar  en 
marzo  ó  abril  en  los  países  del  Norte.  Si  puede 
sembrar  también  en  agosto  o  trasplantarla  en 
criadero  por  octubre  y  volverla  n  trasplantar  por 
marzo.  Se  puedo  gastar  por  julio,  pero  no  está 
tan  buena  como  cuando  se  lia  ablandado  con  las 
heladas.  En  los  paí.-es  del  Mediodía  la  siembran 
en  febrero. 

•  Lovibarda  pequeña  de  Milán. 

Muy  tierna  y  muy  delicada;  se  siembra  como 
la  anterior,  pero  siente  mas  ti  frió  y  revienta  f>- 
cilmento  (Véase  para  su  conservación  lo  que 
liemos  dicho  hablando  del  repollo  blanco  )  Eu 
los  climas  meridionales  la  siembran  en  febrero. 

Lombarda  pequeña. 

En  el  Norte  de  Francia  la  siembran  sobre  ca¬ 
mas  en  febrero,  en  abril  sin  abrigo?  y  en  junio  á 
la  sombra  siente  poco  el  frió.  En  las  provincias 
meridionales  de  la  misma  nación  la  siembran  en 
febrero. 

Lombarda  de  Milán  larga  y  de  troncho  bajo 

De  sabor  exquisito;  teme  mucho  ¡os  hielos  y 
se  siembra  como  la  anterior. 

Del  aditivo  délas  berzas  ordinarias  llamadas  tam¬ 
bién  berzucos ,  de  la  cerveza  verde,  ó  col  rubia  de 

pencas  gruesas ,  ó  berza  de  asa  de  cántaro. 

La  buena  col  rubia  tiene  el  sabor  mas  delicado 
que  la  verde  y  es  también  ma«  tierna  cuando  ba 
sufrido  algunas  heladas  ppqu<  fia-;  pero  siente  el 
frió  cuando  es  excesivo:  la  verde  resisto  todos  los 
rigores  de  la  estación  y  se  pone  con  ellos  mas 
tierna:  para  comerla  en  su  mejor  sazón  conviene 
cogerla  y  cocerla  cuando  está  cargada  do 
se  siembra  á  fines  de  junio  y  se  trasplanta  aesde 
a  osto  hasta  mediados  de  setiembre;  la  rubia  que 
se  guarda  para  simiente  debe  estar  resguardada 
da  los  hielos.  En  las  provincias  del  Mediodía  de 
Francia  la  siembran  en  enero  y  febrero.  Se  cul¬ 
tiva  mas  bien  pnr  sus  hojas  que  por  el  repollo, 
quo  es  muy  peq«, 

La  berza  rizada  so  pone  tierna  con  las  nieves 


y  las  escarchas.  En  el  Mediodía  de  Francia  la 
siembran  en  enero  y  f  bréro  y  hacia  el  Norte  en 
abril  y  ma}'0.  Esta  berza  es  de  mucho  consumo 
en  los  países  montañosos  j  frios. 

Cultivo  del  coli-nabo  ó  berza  de  Siam. 

La  berza  ó  col  de  raíz  de  nabo  redondo  ó  berza 
de  Siam,  cultivada  principalmente  por  su  tallo,  ó 
por  mejor  decir,  por  su  raíz,  se  emplea  en  las 
cocinas  como  los  nabos  redondos  gordos.  Se  siem¬ 
bra  en  abril  y  se  trasplanta  en  todo  junio.  Ne- 
j  cosita  mucha  agua  para  que  la  raíz  no  se  ponga 
muy  dura.  A  entradas  de  invierno,  un  poco  antes 
que  principien  las  heladas,  se  arrancan  y  después 
de  quitarles  las  hojas  se  amontonan  las  raíces  en 
un  sitio  resguardado  de  los  hielos.  Los  pies* des¬ 
tinados  para  simiente  so  arrancan  con  cuidado  y 
se  enti erran  en  estos  abrigos.  Luego  que  pasan 
los  hielos  se  trasplantan,  y  dan  su  simiente  en  el 
i  tiempo  design:  do  por  la  naturaleza,  que  varía 
mucho  según  la  diversidad  de  los  climas.  En  la*5 
provincias  del  Mediodía  do  Francia  la  siembran 
en  enero  y  febrero. 

La  berzo,  de  raiz  de  nabo  largo ,  coli-nabo, 
coli-rapa. 

\ 

Se  siembra,  se  cultiva  y  se  guarda  como  la 
precedente,  de  la  cual  so  diferencia  tan  solo  por 
la  forma  de  su  raíz. 

Los  hortelanos  lineen  poco  caso  de  estas  dos 
especi  s,  y  las  cultivan  mas  por  curiosidad  que 
por  provecho.  El  labrador  la  mira  con  otros  ojnS 
y  la  aprecia  mucho,  porque  es  una  excelente  co¬ 
mida  para  los  animales  durante  el  invierno. 

Cultivo  de  la  col  de  cabra  6  berza  arbórea- 

Se  siembra  en  criaderos  por  marzo  y  abril  en 
el  Norte  y  se  trasplanta  con  un  plantador  luego 
que  tiene  cinco  ó  seis  hojas.  La  tierra  ha  <1° 
estar  bien  estercolada  y  profundamente  labrada, 
y  las  coles  se  han  de  poner  á  dos  piés  de  distan- 
cia  unas  de  otras  por  todos  lados.  Exigen  algo- 
ñas  labores  ligeras  en  el  verano,  y  si  el  año  c-a 
lluvioso,  la  cosecha  de  hojas  es  muy  abundante- 
En  los  países  en  que  hay  muchas  cabras,  vacas 
y  ovejas  seria  muy  conveniente  su  cultivo, 
distingue  de  todas  las  demás  plantas  de  su  sepe* 
cié  por  su  carácter  vivaz,  pues  no  es  necesario 
sembrarla  y  trasplantarla  todos  los  años. 

Cultivo  de  la  col-rosita  6  col  de  Bruselas- 

Tampoco  el  cultivo  de  esta  variedad  nos  ofrece 
nada  particular  que  añadir  á  lo  que  ya  manifes¬ 
tamos  antes  hablando  de  ella. 
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De.  las  berzas  que  no  se  cultivan  en  las  huertas ,  y 
sirven  ‘para  usos  económicos. — Berza  colza, col¬ 
za,  coisa,  coisa t  ó  colzat. 

El  cultivo  de  esta  planta  es  de  mucha  impor¬ 
tancia  en  el  Norte,  porque  da  el  mejor  aceito 
que  se  puede  lograr  en  aquel  suelo;  pero  en  las 
proviucius  del  centro  de  Francia  el  aceite  de  nue¬ 
ces  suple  por  el  do  colza,  y  así  se  cultiva  esta  muy 
poco;  sin  embargo,  hace  algunos  años  que  se  van 
dedicando  á  sembrarla.  El  aceite  de  esta  bien 
extraído,  es  á  nuestro  entender  mejor  que  el  de 
nueces  Por  otra  parte,  la  cosecha  de  trigo  que 
sigue  a  la  de  la  colza,  rs  siempre  excelente,  por¬ 
que  la  raíz  de  esta  planta  es  central  y  no  chupa 
sustancia  alguna  de  la  supeifieic  de  la  tierra  has¬ 
ta  seis  pulgadas  de  profundidad. 

La  colza  criada  en  terrenos  areniscos  y  ligeros 
que  dejan  filtrar  fácilmente  el  agua,  echa  los  ta¬ 
llos  delgados  y  de  poca  consistencia,  y  la  simien¬ 
te  menuda,  mermada  y  coriácea.  Sin  embargo, 
el  aceito  que  se  extrae  do  ella  es  mucho  mas  de¬ 
licado  que  el  de  la  criada  en  otros  terrenos  En 
los  fuertes,  arcillosos  y  que  retienen  demasiada¬ 
mente  el  agua,  vegeta  mal  la  planta,  sus  tallos  se 
ponen  amarillos,  crecen  con  lentitud  y  producen 
uuas  vainas  tísicas,  las  simientes  pequiñas,  con 
mucha  agua  de  vegetación  y  poco  aceite.  Ite- 
sulta,  pues,  que  esta  planta  requiere  una  buena 
tierra  vegetal  y  do  un  pié  por  lo  menos  de  pro¬ 
fundidad:  ya  veremos  pronto  que  el  cultivo  de  la 
colza,  en  las  tierras  de  labor,  no  perjudica  al  de 
los  cereales. 

t 

Examen  de  los  diversos  modos  de  sembrar. 

Hay  dos  modos  de  sembrar  la  colza.  En  los 
países  del  Norte,  donde  este  cultivo  es  tan  apre¬ 
ciable,  la  siembran  en  criaderos  para  trasplan¬ 
tarla  después;  pero  en  las  demás  partes  la  siem¬ 
bran  como  los  granos,  sin  duda  porque  aun  no  la 
conocen  bastante  bien;  pero  la  experiencia  irá 
abiiendo  poco  á  poco  los  ojos  al  agrónomo  y  le 
enseñará  a  conocer  sus  verdaderos  intereses.  _ 
Las  ventajas  de  los  criaderos  se  reduo.n:  1  a 
la  mejoría  en  la  tierra,  porque  es  mas  fácil  ha¬ 
llar  un  pequ.ño  espacio  aparente  que  uno  gran- 
¿1 ,.  o9  J  criadero  está  comunmente  corea  de  la 
habitación,  y  terreno  siempre  mejor  eultiva- 
_  op  ge  labra  mas  pronto  una  porción  peqmña 
una  grande.  La  proximidad,  la  ocasión  y 

1  aprovechamiento  de  muchos  ratos  perdidos, 

6  tribuye »  singularmente  a  tener  bien  cultiva- 
d°!'  los  criaderos;  4”  cuesta  menos  la  conducción 
j°l  estiércol  para  abonarlos;  5°  como  está  si<  m- 
t’  ej  anJ0  á  la  vista,  el  criadero  está  siempre 
Pre. e  ‘  :f1ndo  V  mas  limpio  de  malas  yerbas. 
!n<J0r  jUaS  sembradas  en  una  tierra  tan  bien 
jas  su  1  ej  t¡emp0  nias  conVftiiente,  na_ 
preparada  y  e  n  ^  mag  v¡gor;  gp  ]a  colza 

bhnca*  quesee  con  tanta  dificultad,  se  logrará 


sembrada  en  criaderos,  cuando  acaso  se  hubiera 
perdido  sembrándola  como  el  grano  en  otro  ter¬ 
reno;  7°  una  planta  cuidada  de  este  modo  túne 
mas  raíces  capilares  y  prende  por  consigui.  nte 
con  mas  facilidad  que  las  otras;  S°  en  Cu,  il  cria¬ 
dero  da  todo  el  tiempo  que  se  quiere  para  pre¬ 
parar  el  campo  en  que  se  ha  de  trasplantar,  y 
permito  elegir  momento  mas  favorable  pura  ello. 

Las  ventajas  de  la  siembra  en  grande  se  rtdu- 
ccn  á  economizar  algo  el  tiempo:  uu  hombre  siem¬ 
bra  así  en  nn  dia  el  terreno  que  necesitará  una 
semana  putera  para  plantarlo;  peio  si  miramos 
á  los  dias  que  son  necesarios  para  arrancar  las 
plantas  supeifluas,  veremos  que  el  gasto  es  igual, 
sin  contar  con  la  pérdida  del  valor  de  tres  cuar¬ 
tas  partes  de  simiente  por  lo  menos. 

Oel  cultivo  de  la  colza  sembrada  como  los  granos 

cereales. 

Los  trabajos  se  reducen  á  dar  á  la  tierra  los 
abonos  convenientes  y  en  suficn  nte  cantidad,  y  á 
labrar  el  terreno,  sembrarlo,  graduilo  y  escal¬ 
darlo. 

Abonos. 

Cuando  se  siega  un  campo  de  trigo  y  se  desti¬ 
na  á  sembrarlo  de  colza  al  año  siguiente,  es  ne¬ 
cesario  segar  bastante  alto  para  que  el  ra.-tiojo 
formo  un  abono,  ligero  a  la  verdad;  pero  como 
mantiene  las  moléculas  de  la  tierra  leyint.iui?, 
hace  al  suelo  un  excelente  beneficio.  tuie 
noque  vulgar  y  malamente  llaman  y  rio,  exige 
mas  abonos  que  otro  ligero.  Es  impon  t  j.u 
la  cantidad  de  estiércol  que  necesita  cada  terre¬ 
no,  porque  las  gradaciones  de  unos  a  o  i  os  ' 
infinitas:  basta  saber  que  la  abundancia  no  es  da¬ 
ñosa,  si  no  es  excesiva,  y  sobre  todo  m  el  es  er- 
eol  no  está  auu  bien  podrido.  antes  de  ni<z<  ti  o 
con  la  tierra.  El  propietario  debe  estudiar  la 
naturaleza  del  terreno  de  sus  campes^  La  colza 
ordinaria  exige  menos  abonos  que  la  blanca,  y  la 
blanca  menos  aun  que  la  ñia. 

P reparación  del  terreno. 

Después  de  segar  el  trigo  se  contentan  los  la¬ 
bradores  con  dar  inmediatamente  una  labor  a  la 
tierra  asentada  y  apretada  por  las  lluvias  del  in¬ 
vierno  y  de  la  primavera,  y  endurecía  con  el 
calor  del  verano:  nunca  nos  cansaremos  de  repe¬ 
tir  que  se  labro  según  la  hechura  de  las  raíces  de 
|a  planta.  Si  estas  son  perpendiculares  y  no  pue¬ 
den  profundizar  fácilmente  en  la  tieria,  si  se  ven 
obligadas  á  extender  por  la  supcifioie  lo  que  hu¬ 
bieran  ahondado,  ¿qué  hay  que  esperar  do  la 
planta?  Esto  será  contrariar  deliberadamente 
las  liyes  de  la  naturah  za.  Así  un  surco  que  no 
levanta  bastante  la  tiena  ó  la  levanta  hecha  ter¬ 
rones,  no  es  suficiente  labor;  es  absolutamente 
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necesario  cruzar  esta  una  y  otra  vez,  y  aun  no 
basta,  poique  hay  que  dar  las  rejas  una  después 
de  otra.  Siémbrese  en  criaderos  y  hubra  tiem¬ 
po  para  todo. 

De  las  siembras. 

i  1  ■  I 

La  menor  distancia  que  ha  de  haber  de  una  ! 
planta  a  otra,  ha  de  ser  de  un  pié  y  nuu  de  pié 
y  medio:  asi  pu<  s,  siso  siembran  tan  espesas 
como  el  tiigo,  habrá  que  arrancar  una  infinidad 
de  pies,  y  esta  operación  no  podra  ejecutarse  siu 
lastimar  las  raíces  centrales  de  los  que  se  dejaD 
en  el  terreno. 

Si  se  quiere  absol  a  tara  ente  sembrar  la  colza  de 
asiento,  mejor  eB  hacerlo  a  la  segunda  reja  y  cu¬ 
brir  la  simiente  con  una  tercera  labor;  de  este 
modo  se  libertará  la  semilla  de  los  pájaros,  ra- 
toDes,  etc.,  estará  menos  <  xpuesta  a  la  acción 
directa  del  sol  que  la  deseca,  y  la  lluvia,  si  es  re¬ 
cia,  y  principalmente  en  los  terrenos  algo  en 
cuesta,  la  amontonara  menos  en  un  mismo  sur¬ 
co.  Por  último,  se  haran  de  trecho  en  trecho 
surcos  de  comunicación  para  dar  salida  á  las 
aguas  y  evitar  las  arroyadas. 

Grdaar. 

Ha  de  estar  armada  la  grada  de  dientes  de  seis 
pulgadas  de  largo  y  a  distancia  de  otras  seis  pul¬ 
gadas  uno  de  otro,  con  un  haz  de  espinos  detras 
cargados  con  un  madero,  para  dejar  llano  el  ter¬ 
reno. 

scEardar. 

No  so  da  esta  labor  solamente  para  destruir 
¡as  malas  yerbas;  es  preciso  también  quitar  tan  á 
menudo  como  se  necesite  las  plantas  supernume¬ 
rarias,  no  rompiéndolas  por  junto  al  ern  lio,  sino 
arrancándolas  enteramente  con  sus  raíces,  ope- 
ración  que  nunca  se  podrá  ejecutar  bien  si  no  es 
después  de  haber  llovido.  La  mejor  eRcarda  se 
hace  con  una  azadilla,  y  entonces  equivale  á  una 
reja  ligera. 


Trabajos  misarios  'parca  un  criadero. 

El  propietario  que  piense  mas  en  la  cantidad 
que  1  la  buena  ó  mala  calidad,  elegirá  para 
suelo  del  criadero  un  terreno  semejan to  a  que 
ya  se  ha  dicho;  pero  el  que  guste  de  la  buena 

calidad,  preferirá,  al  contrario,  un  terreno  are¬ 
nisco,  porque  la  germinación  de  esto  terreno  dis¬ 
minuye  una  gran  parte  del  espíritu  rector,  cuya 
combinación  con  la  parte  crasa  del  aceite,  o  m* 
bien  su  reacción  sobre  él,  es  quien  le  comunica 
la  acrimonia. 

Ambos  géneros  de  terrenos  se  revolverán  y 
estercolaran  bien,  especialmente  el  primero,  } 


la  labor  mejor  es  la  de  la  luya  ó  pala,  porque 
puede  suplir  por  todas  las  dein  ¡s  juntas. 

El  terreno  del  ci  ¡adero  se  dividirá  en  tablas  ó 
camellones  de  cinco  pies  do  ancho  solamente, 
porque  así  se  escarda  con  mas  facilidad,  siu  apre¬ 
tar  la  tierra  con  los  piés  ni  pisar  las  plantas  nue¬ 
vas. 

Se  ha  de  abrir  una  zanja  de  un  pié  de  ancho 
entre  cada  tabla,  cebando  la  tierra  que  se  saque 
de  ella  sobre  esta,  y  dándole  en  cuanto  sea  posi¬ 
ble,  la  figura  del  lomo  de  un  baúl.  E»ta  zanja 
sirve  para  que  so  corran  las  aguas,  y  de  senda 
pa  a  que  las  mujeres  y  muchachos  puedan  desde 
ella  escardar. 

Es  muy  esencial  no  sembrar  demasiado  espe¬ 
sa  la  se  milla  de  la  colza;  vale  mas,  si  se  necesi¬ 
tan  muchas  plantas,  hacer  mayor  el  ciiadero. 

Habiendo  criaderos  se  puede  elegir  el  tiempo 
mas  a  propósito  para  sembrar;  ha  de  escogerse 
para  ello  un  diu  hermoso  en  que  la  tierra  no  es¬ 
té  ni  muy  seca  ni  muy  húmeda.  Es  mejor  abrir 
surcos  a  ocho  ó  diez  pulgadas  unos  de  otros  y 
sembrar  en  ellos,  que  hacer  esta  operación  o  pu¬ 
ñado,  porque  se  puede  entonces  escardar  fácil¬ 
mente  siu  lastimar  las  plautus  nuevas. 

Comunmente  se  siembra  en  todas  partes  por 
eiraes  de  julio;  pero  nosotros  preferii  ¡amos  el 
de  junio,  para  que  al  sacar  la  planta  del  criade¬ 
ro  en  octubre,  es  decir,  al  tiempo  de  trasplan¬ 
tarla,  tenia  menos  los  rigores  del  invierno,  sobre 
todo  si  es  la  colza  blanca. 

El  quo  siembra  en  terreno  arenisco  lia  do  te¬ 
ner  mucha  agua,  para  regar  el  criadeio  masa 
menudo  quo  el  que  ha  sembrarlo  en  buena  tier¬ 
ra  vegetal,  y  hará  la  trasplantación  luego  qu® 
las  plantas  tengan  la  fueiza  necesaria,  porque  á 
pisar  de  su  cuidado  y  riegos,  no  prosperarían  s1 
las  dejase  allí  mas  tiempo. 


El  cultivador  que  siembre  en  criaderos  no  se 
verá  acosado  por  el  ti<  mpo  y  las  circunstancias 
para  dar  a  su  campo  las  labores  convenientes- 
Tiene  lugar  para  prepararlo  desde  que  se  s,e6 
el  trigo  basta  principios  de  octubre,  que  es  cua 
do  debe  hacerse  la  trasplantación;  de  forma  q1-1^ 
por  tardía  que  sea  la  cosecha,  aun  le  quedan  do 
meses;  mientras  que  los  que  siembran  acabada- 
la  cosecha,  se  ven  forzados  á  labrar  inmediata¬ 
mente,  sea  el  tiempo  bueno  ó  malo.  ^  , 

Se  debe  elegir  el  momento  mas  a  proposito 
para  cada  labor,  teniendo  presente  que  lasqo° 
sedan  cuando  la  tierra  esta  d<  masía  do  mojad 
son  mas  dañosas  que  útiles, ry  las  dadas  cuan 
está  demasiado  seca  no  la  revuelven  bastan 

PrlU;«U,de“cmenMr  la  primer» 1.W  ~ 
ator  bK-n  el  terreno,  y  erta  labor  dada  con  el 
arado  .de  vertedera  ó  de  orejeras  abiertas,  enter- 
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rara  el  estiércol,  porque  si  se  queda  expuesto  á 
lor  ardores  del  sol  durante  el  verano,  se  consume 
y  se  pierde. 

La  segunda  labor  se  debe  dar  á  mediados  de 
agosto,  cuidando  do  coger  oblicuamente  los  sur¬ 
cos  y  no  oruzarlos,  porque  la  tierra  queda  así 
mas  mullida. 

La  torcera  labor,  que  se  dará  pocos  dias  an¬ 
tes  de  la  trasplantación,  cruzará  las  dos  prime¬ 
ras  y  Biempre  oblicuamente;  de  esta  manera  que¬ 
dará  menos  apelmazada  la  tierra. 

Si  se  labra  el  campo  con  la  pala,  con  una  vuel¬ 
ta  basta. 

De  cualquier  raoclo  que  se  labro  el  suelo,  sea 
con  el  arado  ó  con  la  pala,  conviene  siempre  dis¬ 
ponerlo  en  tablas  convexas  en  el  medio,  para  lo 
cual  so  empleará  la  tierra  que  se  saque  de  los 
surcos  que  so  abren  á  los  lados.  La  colza  temo 
mucho  la  humedad,  y  por  tanto  es  esencial  esta  j 
precaución  en  los  paísos  en  que  lluevo  á  me¬ 
nudo. 

Tiempo  ?/  viudo  de  tr  asplcintciT  la  colza. 

R1  tiempo  mas  á  propósito  para  esta  opora- 
,-iou  ec  í  principios  de  octubre,  porque  los  ro¬ 
cíos  son  mayores  entonces,  las  lluvias  mas  blan¬ 
das,  el  «o!  monos  ardiente  y  la  planta  se  resta¬ 
blecí-  con  mas  facilidad  quo  en  otro  tiempo 
Téngase  presento  que  cuanto  mas 
so  retarda  la  trasplantación,  monos  prospera  la 
planta. 

Se  elegirá  si  es  posible  para  esta  operación  un 
tiempo  dispuesto  á  llover  ó  nublado,  á  menos 
que  so  pueda  regar  la  nueva  plantación,  porque 
el  sol  demasiado  ardiente  seca  las  hojas,  y  estas 
son  tan  esenciales  para  que  la  planta  prenda 

como  las  mismas  raíces 

jja  (lc  tener  cuidado  al  sacar  los  pies  del 
•  dero  do  levantar  el  terrón  con  una  azadilla, 
°.m,  ’or  las«hoias  ni  lastimar  las  raíces,  y  so- 

brDe  tod¿  de  que  ¿o  se  caiga  la  tierra  que  las  cu- 
bre  to  *egt0  ge  COnseguira  cómodamente  si 

la  tierra  está  húmeda,  y  principalmente  si  el  cría¬ 
la  tien  a  c  {0  en  SUrcos.  Si  el  terreno  es- 

dero  esta  I  convendria  la  antevíspera  y  la 
tuviese  “"y  ¿os  riegos  ligeros  El  mayor  de 
víspera  dog  e3  imaginar  quo  se  deben  cor- 

todos  los  .  ja  pUnta  de  las  hojas;  lo  mismo 
tar  las  raí  ^  cortarle  los  dedos  de  los  pies  á  un 
es  esto  q  ^  jjaoerle  andar  con  mas  desembara- 
hombrep^  ^ibra  Rafe  se  demostrará  lo  mala 
^  neta,  oráctica. 

que  es  ■  80  van  sacaU(j0  ias  plantas  del 

Ame  necesario  disponerlas  por  tandas  bu 
criadero,  c  „  cubrirlas  con  lienzos  gruesos  y 
cestas  o  za  "  ,aneando  mas  de  las  que  puedan 
mojados,  no  una  mañana  6  tarde,  pues  es 
trasplantarse  jver  mas  á  menudo  al  eriade- 
mejor  tener  q«c  las  p!antag. 

r°  Ha  deC  smU también  el  labrador  muy  escrupu¬ 


loso  en  la  elección  do  r  itas,  desechando  sin  mi¬ 
sericordia  las  que  teDgau  gusanos  y  estén  lángui¬ 
das,  porque  no  se  puede  sacar  de  ellas  un  ver¬ 
dadero  provecho. 

Comunmente  so  usa  para  hacer  la  plantación 
de  un  plantador  do  madera,  sin  considerar  que 
este  aprieta  demasiado  los  lados  o  paredes  de  los 
agujeros  que  forma,  y  sobre  todo  ol  fondo.  Para 
evitar  este  inconveniente  se  empleará  una  media 
caña  de  hierro  de  un  tamaño  conveniente  y  se¬ 
mejante  en  la  hechura  á  la  que  usan  los  floristas. 
Como  solo  tiene  dos  ó  tres  líneas  de  grueso,  com¬ 
primo  poco  la  tierra  cuando  se  clava,  y  es  fací!, 
haciéndole  dar  vueltas,  sacar  por  este  medio  la 
tierra  del  agujero.  Convenimos  en  que  la  ope¬ 
ración  será  mas  larga  que  con  el  plantador  de 
madera;  pero  quedará  mejor  hecha,  y  además  es 
oficio  que  las  mujeres  y  los  muchachos  podrán 

ejecutar.  ,  .  .  , 

Casi  en  todas  partes  plantan  a  distanoia  de 
medio  pié  por  el  frente  y  á  uno  por  los  lados. 
Será  mejor  que  esten  á  un  pie  y  nun  á  diez  y 
ocho  pulgadas  por  todos  lados,  y  será  poco  toda- 
vía  si  el  terreno  es  de  buena  calidad.  Cada  agu¬ 
jero  recibirá  una  planta  sola,  que  quedará  enter¬ 
rada  hasta  el  cuello  de  las  raíces.  Antes  se  creía 
que  no  debía  enterrarse  mas  do  lo  que  estaba  en 
el  criadero;  perqla  experiencia  comparada  de  los 
dos  métodos  ha  manifestado  que  habia  uu  error. 

Para  acelerar  esta  plantación  hace  un  hombre 
los  agujeros,  y  un  muchacho  ó  una  mujer  van 
detrás  de  él  con  la  cesta  en  que  están  Jas  p  an¬ 
tas  nuevas,  colocando  una  en  cada  agujero,  e- 
|  tras  de  esta. va  otra  mujer,  apretando  con  un 
plantador  ó  una  azadilla,  la  tierra  del  aire  e  01 
del  agujero  contra  las  .raíces  y  el  tallo.  nn, 

conviene  en  cuanto  sea  posible  que  la  planta  no 
cebe  de  ver  la  mudanza  de  terreno. 

De  ¡os  cuidados  que  exige  la  colza  durante 
vegetación. 

Son  pocos,  pero  indispensables  y  jamás  inúti¬ 
les.  El  primevo  es  quitar  las  malas  yerbas  cuan¬ 
do  las  baya,  ejecutando  esta  operación  con  la 
azadilla,  lo  cual  equivale  á  una  labor  ligera.  D 
segundo  es  reemplazar,  lo  mas  pronto  que  sea 
posible,  las  plantas  que  no  hayan  agarrado  y  ar¬ 
encar  as  que  estén  lánguidas  sustituyéndoles 
otras,  y  el  tercero  consisto  en  limpiar,  a  princi¬ 
pios  de  noviembre  y  á  finos  de  febrero  y  abril, 
hs  zanjas  ó  surcos  hondos  que  lodean  las  tablas, 
echando  tierra  que  Has  lluvias  han  hecho  caer  en 
ellas  sobre  las  tablas  y  cubriendo  los  pies  muy 
descarnados.  En  la  inteligencia  de  que  ningún 
abono  es  mas  natural  que  el  de  la  tierra  que  se 
ha  llevado  el  agua  y  vuelve  a  su  antiguo  sitio. 

Tiempo  y  modo  de  recoger  la  colza . 

Esta  semilla  madura  por  lo  regular  á  fine-s  d Q 

p.  78. 
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junio  "ó  en  todo  julij  según  el  clima;  la  estación 
y  la  exposición  concurren  también  mucho  á  atfa- 
sar  y  adelantar  también  la  época  de  su  madurez. 
El  tallo  va  perdiendo  sucesivamente  su  color 
verde  para  tomar  otro  amarillento  que  algunas 
veces  tira  a  rojo  cuando  ha  estado  enfermo.  Esta 
mutación  de  color  es  efecto  de  la  desecación  de  la 
parenquit/M,  porque  la  epidermis  no  tiene  por  sí 
misma  color  alguno;  el  que  le  vemos  es  el  de  la 
parenquima  á  quien  cubre. 

Si  se  ha  de  recoger  la  colza  como  conviene,  no 
se  ha  de  esperar  á  que  las  silicuas  o  vainas  se 
abran  por  sí  mismas,  porque  se  perdería  la  cose¬ 
cha,  y  si  se  Biega  estando  todavía  muy  verde  y 
llena  la  simiente  del  agua  sobrante  do  vegeta-  | 
oion,  se  arrugará  al  secarse  y  dará  poco  aceite.  I 
La  madurez  es  la  que  forma  el  aceite  y  la  vista 
es  únicamente  quien  dehe  juzgar  de  ella. 

Se  segará  la  planta  con  una  hoz  bien  afilada  y 
sin  darle  sacudidas,  porque  la  grana  muy  madu¬ 
ra  se  caeria.  Seria  conveniente  colocar  inme¬ 
diatamente  las  plantas  debajo  de  cobertizos  abier¬ 
tos  por  los  lados  para  que  acabasen  allí  de  secar¬ 
se.  Estos  cobertizos  han  de  ser  espaciosos,  lla¬ 
nos,  limpios  y  muy  aseados,  y  los  hacecillos  no 
se  amontonarán  ni  apretarán  unos  contra  oíros, 
pues  es  necesario  que  tengan  entre  sí  un  espacio  j 
para  que  pase  el  aire;  y  aun  se  secarán  mas  j 
pronto  si  los  pouon  en  pié  unos  contra  otros,  de  ¡ 
tres  en  tres  ó  de  cuatro  en  cuatro. 

Si  la  mucha  distancia  do  la  alquería  no  permi¬ 
te  recogerlos  al  instante,  se  extenderán  los  ta¬ 
llos  por  el  suelo  como  el  trigo  acabado  de  segar 
y  ge  dejarán  así  extendidos  al  sol  durante  dos  c> 
tres  dias.  Luego  que  la  planta  se  baya  secado 
suficientemente  en  el  campo  ó  en  el  cobertizo,  so 
amontonarán  los  hacecillos,  colocándolos  en  for-  ; 
ma  redonda  con  la  parte  donde  03tá  la  semilla  j 
háoia  adentro,  cuidando  de  poner  un  poco  de  pa-  ' 
ja  entre  ellos.  Si  el  suelo  de  ¡a  hacina  (pre-  I 
caución  indispensable)  esta  mas  levantado  que  j 
el  terreno  inmediato,  formando  un  montoucillo, 
se  evitarán  las  consecuencias  funestas  de  la  hu¬ 
medad  y  de  las  lluvias.  So  cubrirá  la  hacina  cod 
paja,  para  que  no  pueda  penetrar  la  humedad  in¬ 
teriormente,  pues  da  otro  modo  se  recalentaría, 
fermentaría  y  se  podriría  muy  pronto. 

Si  las  plantas  se  quedan  en  el  campo,  so  pre¬ 
parará  al  pié  de  la  hacina,  antes  do  deshacerla, 
un  espacio  de  terreno  apisonado  é  igualado,  como 
se  requiere,  para  una  era. 

La  semilla  se  avienta  como  el  trigo,  ó  se  lim¬ 
pia  eon  cribas  hechas  exprofeso  v  de  dos  diferen¬ 
tes  especies:  unas  de  agujeros  redondos  por  donde 
pasen  la  semilla  y  el  polvo  y  otras  de  agujeros 
largos  por  donde  pasa  el  polvo  y  lo  que  quede  do 
las  silicuas.  Regla  general:  cuanto  mas  limpia 
está  la  semilla,  menos  atrae  la  humedad;  cuanto 
menos  atrae  la  humedad  menos  fermenta;  cuanto 
manos  fermenta  mas  dulce  os  el  aceite  y  se  con¬ 
serva  mejor  sin  mal  gusto. 


Medios  de  conservar  la  simiente. 


Después  que  se  ha  aventado  y  está  limpia  y 
pura,  so  echa  en  costales  y  se  lleva  al  granero. 
Seria  mejor  que  se  extendiese,  debajo  de  ella, 
porque  comunmente  las  tablas  ó  ladrillos  juntan 
mal,  y  como  la  semilla/cs  tan  moñuda,  se  perderá 
siempre  una  porción.  Un  poco  de  paja  que  se 
echará  debajo  del  lienzo,  facilitará  el  que  se  se¬ 
que  la  grana.  Conviene,  no  amontonarla  sino  re¬ 
moverla  á  menudo  durante  los  primeros  dias, 
operación  muy  fácil  estando  sobro  un  lienzo. 

Las  ventanas  del  granero  han  de  ostar  muy 
bien  cerradas  en  los  días  lluviosos  y  do  nieblas; 
en  una  palabra,  se  procurará  que  la  simiente 
chupe  la  menor  humedad  posible  para  que  se 
seque  cuanto  antes.  Si  se  descuidan  estas  pre¬ 
cauciones,  criará  la  semilla  un  moho  blanquizco, 
ios  granos  se  pegarán  unosá  otros,  formando  ter¬ 
rones  de  diez  y  de  veinte,  y  si  no  so  remedia 
pronto  el  mal,  pc  echara  todo  a  perder.  El  aceite 
que  dé  esta  semilla  no  será  de  tan  buena  calidad 
según  la  mayor  ó  menor  fermentación  .ó  moho 
que  haya  padecido. 

Los  que  hayan  de  vender  su  cosecha  en  espe- 
cié,  lo  harán  cuanto  antes,  porque  disminuye  mu¬ 
cho,  tanto  en  peso  como  en  volumen,  y  los  que 
quieran  molerla  huirán  de  hacerlo  en  tiempo  de 
hielos  fuertes,  porque  da  entonces  menos  aceite- 

La  masa  ú  orujo  que  queda  después  de  la  ex¬ 
tracción  del  acietc,  es  un  alimento  muy  bueno 
para  los  animales  en  tiempo  de  invierno. 

Yeso,  por  io  que  acabamos  de  decir  sobre  el 
cultivo  de  la  colza,  que  esta  cosecha  no  perjudi* 
ca  á  la  del  trigo,  antes  es  un  beneficio  real  y  su¬ 
pernumerario  pava  los  países  en  que  hay  la  fatal 
costumbre  de  dejar  las  tierras  do  barbecho  duran¬ 
te  un  año.  La  colza  se  trasplanta  en  octubre 
del  mismo  año  en  que  Ja  tierra  ba  producido  gr»' 
nos  y  se  recoge  en  julio  del  siguiente.  Hay  pues 
e!  tiempo  que  basta  parala  preparación  del  suolo, 
sea  pava  otra  siembra  de  colza  ó  de  trigo,  y  loj°s 
do  ser  dañosa  para  la  vegetación,  abona  la  tier¬ 
ra  con  los  despojos  do  sus  hojas;  cu  una  palabra, 
se  alternan  asi  íns  tierras  y  se  aumenta  su  pro¬ 
ducto.  No  so  quiere  decir  por  esto  que  sea  bueno 
sembrar  cada  dos  años  un  mismo  campo  de  colza; 


al  contrario,  será  bueno  que  no  la  vuelvan  á  sem- 
braa  hasta  pasados  cuatro.  Repetimos  que  este 
método  debe  introducirse  en  todos  los  países 
donde  llueve  bastantes  veces  on  la  primavera; 
ñero  será  muy  casual  on  los  meridionales  por  la 
escasez  do  lluvias.  _  • 

La  colza  que  se  destina  únicamente  para  au¬ 
mento  del  ganado,  se  siembra  en  junio  en  campos 
preparados  para  este  efecto,  y  se  puede  princi¬ 
piar  á  recóger  las  hojas  grandes  por  noviembre; 
oero  vale  mas  esperar  á  que  se  acaben  los  demás 
fórrales  y  reservar  estas  hojas  para  cuando  no 
haya  otro  alimento  para  el  ganado.  Pasado  el 
invierno  se  cortan  los  tallos  a  algunas  pulgadas 
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I 

mas  arriba  de  la  tierra  y  dan  una  segunda  cose- 
oha  do  hojas  en  la  primavera. 

Col  ó  berza  arbórea,  coi  de  cabra. 

So  siembra  en  criaderos  por  mai  <o  y  abril  cu  I 
el  Norte  y  se  trasplanta  con  un  plantador  luego  ] 
que  tiene  cinco  6  siete  hojas.  La  tierra  ha  do  es-  | 
tar  bien  estercolada  y  profundamente  labrada,  y  ¡ 
las  coles  so  han  de  poner  á  dos  pies  de  distancia 
unas  do  otras  por  todos  lados.  Exigen  algunas 
labores  ligeras  en  el  verano,  y  si  el  año  es  algo 
lluvioso  la  cosecha  os  muy  abundante.  En  los  ¡ 
países  donde  hay  muchas  cabras,  vacas  y  oveja?,  i 
seria  muy  conveniente  su  cultivo. 

De  los  enemigos  délas  coles  y  medios  de  destruí)  los. 

El  pulgón  y  el  grillotalpa  o  alacian  de  jai- 
din1  son  los  enamigos  de  estas  plantas.  Orcen 
algunos  destruirlos  regándolas  á  menudo  V  ' ua- 
citndo  caer  el  agua  por  la  lluvia  de  la  regadera 
sobro  las  hojas;  pero  este  método  es  poco  útil, 
porque  la  naturaleza  ha  indicado  al  insecto  los 
medios  de  libertarse  do  él.  Si  el  agua  es  mas 
fria  que  la  temperatura  del  aire,  cana  a  la  planta, 
y  si  no  lo  es,  molesta  al  insecto,  pero  no  lo  mata; 
un  poco  de  sol  lo  seca  y  reanima  sus  fuerzas. 

El  alacran  causa  muchos  daños  en  los  criade¬ 
ros  délas  coles.  Algunos  aconsejan  Henar  un 
tamiz  fino  de  ceniza,  y  cernerla  sobre  las  plantas 
nuevas  mientras  les  dura  el  rocío  de  modo  que 
la  coniza  mas  fina  las  cubra.  No  hay  duda  que 
oon  este  remedio  el  insecto  se  ira  del  criadero, 
ñero  la  cubierta  de  ceniza  que  les  queda  a  las 
lioias  impide  la  traspiración  de  la  planta,  y  hace 
rmo  se  ponga  lánguida  y  padezca,  hasta  que  el 
viento  y  la  lluvia  so  la  quitan;  de  forma  que  el 
‘  odio  es  peor  que  la  enfermedad. 
r°Tn  chincho  do  los  jardines,  de  cuello  y  estu- 
i,;  rolos  sembrados  do  puntos  negros,  es  tam- 
che  r°J09’ .  ¿  lo3  criaderos:  los  riegos  fuertes 

bien  enemig  ¡(m(|dftlli  pfir0  no  la  destruyen, 
la  molestan  c  ^  bato3as  son  muy  temibles 
Los  carac  ¿r0  esparciendo  arena  muy  me- 
si  hay  ruuch  »  V  r^-0  SUG]n>  ¿  cenizas  secas 
nuda  por  a  culanta¿  sea  preciso,  so  les  impide  el 
tantas  vece  naTfe  de  estos  animales  que  es- 


tantas  vece  0  ]a  parte  de  estos  animales  que  es- 
andar,  porfi  de  una  baba  espesa,  se  llena  de  los 
tá  CV,,  rLenudo3  y  estos  forman  una  costra  que 
grand108  nominar. 


granujo®  der  caminar 

loS  ?,n!f«mi20  mas  temible  de  las  coles,  tanto  en 
El  como  sembradas  de  asiento,  es  la  oru- 
oriader  >  iantas  tienen  dos  especies  do  orugas 
ga‘  i  a  son  peculiares,  y  para  alimento  de  las 
que  leB  que  la  naturaleza  las  ba  destinado, 

ouales  par  fluéiamos  de  los  daños  que  nos  hu- 
Nosotros  pos  qu  J 

tiareoido  oportuno  reunir  en  este  artículo 
*  1  Nos  bo  V  lM  6nemigos  de  este  género  de  plantas 

todo  lo  relativo  económicaS)  nutritivas  y  medicinales, 
y  á  bus  prop>ed3Q 


cen;  pero  ;no  tienen  ellas  mas  dereoho  á  quejar- 
so  de  los  hombres  que  las  matan?  La  primera 
do  estas  orugas  debe  su  existenoia  á  la  mariposa- 
blanca  grande  de  la  col:  su  color  os  blanco,  con 
alguna  diferencia  según  el  sexo.  El  macho  es 
blanco  por  encima,  c^m  los  extremos  de  las  alas 
superiores  negros;  dos  manchas  negras  sobro  las 
mismas  alas  y  otra  manchilla  pequeña  en  las  ori¬ 
llas  interiores.  La  hembra  no  está  adornada  de 
estos  puntos  negros,  y  solamente  tiene  las  pun¬ 
tas  de  las  alas  negras.  La  parto  inferior  do  ellas, 
así  en  la  hembra  como  en  el  macho,  tiene  cier¬ 
tos  visos  de  un  amarillo  claro  ó  de  un  color  de 
azufre.  Después  que  se  juntan  las  hembras  con 
los  machos,  vuelan  alrededor  de  las  coles,  y  sin 
tocar  á  la  parte  superior,  depositan  en  la  inte¬ 
rior  los  huevos.  Cada  vez  que  tocan  a  la  col  po¬ 
nen  un  huevo.  Sus  movimientos  son  tan  velo¬ 
ces,  que  apenas  puede  seguirlos  la  vista;  asi  en 
menos  de  una  hora  ponen  centenares  de  huevos. 
Resguardados  estos  del  sol,  de  las  lluvias  y  de 
los  hielos,  no  tardan  en  abrirse  y  en  salir  de  ca¬ 
da  uno  una  oruga,  cuya  existencia  se  conoee  uní- 
camento  por  el  daño  que  causan. 

Cuando  el  criadero  esta  dispuesto  en  surcos, 
es  fácil  destruir  los  huevos  revisando  las  plantas 
una  por  una.  Por  la  mañana  muy  temprano,  an¬ 
tes  que  el  sol  esté  muy  alto,  se  ba  de  registrar 
el  revés  ele  las  liojas,  y  se  encontraran  a  i  as 
orugas  amontonadas  unas  sobre  otras,  para  pre¬ 
servarse  del  fresco  de  la  mañana:  entonces  con 
un  palo  ú  otra  cualquier  cosa  so  les  estruja  con¬ 
tra  la  hoja  sin  lastimar  esta,  o  se  ha°en  _  f  • 
el  mismo  palo  en  una  vasija  llena  1  t  ,  ’ 
y  so  sacan  después  para  destriparlas  o 

El  hortelano  prudente  no  aguará. * 

sS3£¿5!g$Sb± 

Ts  y  desmaye  los  huevos.  En  esta  operación 
‘empleará  á  lo  mas  una  hora  cada  semana,  por 
grande  que  sea  el  criadero,  porque  todas  as  p 
tas  están  cerca  unas  de  otras.  .  .  . 

El  daño  seria  poco  considerable  si  solo  P11®1  ' 
sen  las  mariposas  una  vez;  pero  la  csPeaie,  °  ' 

coles  muchas  veces  á  esto  mal.  Las  primera* 
mariposa^ salen  de  su  crisálida  luego  que  pnn«- 
S?  S  calor,  y  aun  cu  febrero  las  han  visto  ya  en 

fas  provincias  meridionales;  pero  son  poco  temi¬ 
bles  entonces,  porque  la  frescura  de  Jas  mañanas 
castiga  prontamento  su  salida  anticipada.  Las 
segundas  aparecen  en  junio  y  jubo;  las  terceras 
en  setiembre,  y  sus  orugas  son  las  que  se  man¬ 
tienen  mas  tiempo  en  tal  estado.  Así  no  debe¬ 
mos  maravillarnos  de  ver  campos  enteros  des¬ 
truidos,  «I  de  1ue  s°l°  finchen  en  las  coles  las 
pencas  de  las  hojas. 

Cuando  la  oruga  ha  pasado  ya  sus  enfermada.- 
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des,  ocasionadas  por  la  muda  del  pellejo,  seme-  ¡  do  asa  fétida  conforme  se  vende  y  póngase  en  un 


jante  en  esto  al  gusano  de  seda,  no  come,  sino 
devora  por  algunos  días,  y  después  busca  el  pa¬ 
raje  á  que  ge  ha  de  rotirar  durante  su  estado  de 


pucherillo  lleno  de  agua  ó  do  jugo  de  estiércol: 
hágase  cocer  hasta  que  el  asafétida  se  disuelva 
enteramente;  pásese  después  este  caldo  á  un  cu- 


crisálida  ..'Quién  creerá  que  muchas  veces  atra-  ¡  beto,  añadiéndole  dos  azumbres  del  agua  de  es- 


viesa  un  espacio  de  mas  d^  cien  varas  para  lle¬ 
gar  á  la  pared  de  una  casa,  que  sube  sin  detener¬ 
se  por  ella,  hasta  que  llega  á  colocarse  debajo 
del  alero  del  tejado,  donde  fija  su  residencia  pa¬ 
ra  todo  el  invierno?  Las  orugas  de  las  primeras 
posturas  son  menos  andadoras,  y  el  primer  árbol 
que  encuentran  les  basta,  porque  preven  muy 
bien  que  no  son  tan  fuertes  los  inclemencias  del 
aire.  Si  todas  las  orugas  de  la  última  postura, 
mudadas  en  crisálidas,  se  trasformnsen  en  la  pri¬ 
mavera  en  mariposas,  seria  casi  imposible  des¬ 
truirlas;  pero  por  fortuna  son  muy  apetecidas  de 
las  aves  que  pasan  los  inviernos  en  los  climas 
templados.  Los  gorriones  también  y  las  arañas 
las  buscan  por  las  paredes  y  destruyen  muchí¬ 
simas. 

Lo  que  acabamos  de  decir  de  las  metamorfosis 
de  esta  oruga  se  aplica  también  según  parece 
igualmente  á  otras  dos  especies,  á  saber,  á  la 
mariposa  blanca  veteada  de  verde.  Toda  ella  es 
blanca  por  encima,  sin  manchas  ni  puntos  y  con 
la  extremidad  de  las  alas  superiores  negruzcas,  i 
Es  menos  común  que  la  anterior. 

La  otra  es  una  mariposa  nocturna,  amarilla  j 
por  encima,  con  las  alas,  que  descansan  sobre  el  ] 
cuerpo,  guarnecidas  con  tres  bandas  trasversales 
de  un  color  rojizo  pálido.  Su  oruga  tiene  diez  y 
seis  patas,  su  color  amarillo  algo  verde,  con  seis 
órdenes  longitudinales  de  puntillos  negros,  y  al¬ 
gunos  pelos. 

Como  no  hemos  seguido  exactamente  las  ope¬ 
raciones  do  estas  dos  especies,  no  hablaremos  de 

ellas. 

El  pulgón,  aunque  extremamente  pequeño,  es 
también  un  animal  muy  temible:  tiene  el  cuerpo 
verde  y  como  harinoso,  y  vivo  en  el  revés  do  las 
hojas  y  á  lo  largo  de  los  tallos  todavía  tiernos. 
No  sabemos  cómo  se  reproduce,  pero  sí  que  se 
multiplica  infinitamente  en  muy  poco  tiempo. 
Armados  de  un  aguijonciilo,  buscan  su  alimento 
en  lo  interior  de  las  pencas  y  de  las  hojas,  y  las 
heridas  que  hacen  son  tantas  y  chupan  tan  gran 
cantidad  de  savia,  que  las  hojas  se  marchitan,  so 
secan  y  perecen.  Luego  que  se  les  echa  de  ver, 
es  necesario  estrujarlos  frotando  la  hoja  ó  los  ¡ 
nervios  con  un  manojo  do  paja. 

No  hablamos  aquí  del  grillo-talpa,  pues  no  es  ¡ 
mas  enemigo  de  las  berzas  que  de  las  demás 
plantas  de  huertas  y  jardines. 

Se  han  propuesto  muchos  remedios  para  des¬ 
truir  estos  insectos;  ponemos  aquí  algunos  co¬ 
piados  del  Diccionario  económico. 


tiércol,  y  después  de  revolverlo  bien  con  un  palo 
llévese  al  campo  que  se  ha  de  plantar  do  coles. 
Mójense  bien  en  este  caldo  así  preparado  todos  los 
piés,  de  forma  que  ninguna  planta  se  quede  seca 
Hecho  esto,  se  formarán  con  ellas  montoncitos 
en  el  suelo,  echándoles  un  poco  de  tierra  ligera 
en  las  .raíces  y  después  se  irán  distribuyendo, 
plantándolas  en  los  agujeros  hechos  para  ello  en 
el  campo.  Se  apretará  la  tierra  contra  las  plan¬ 
tas  con  un  palo  destinado  á  este  efecto  y  la  caza 
;  huirá. 

1  Seria  muy  apreciable  que  el  método  propuesto 
produjese  buen  efecto;  pero  es  de  temer  que  las 
lluvias  muy  pronto  disiparán  el  mal  olor.  Ade¬ 
más,  es  temible  que  las  coles  contraigan  el  olor 
desagradable  de  la  asafétida.  Sabemos  quo  la  ca¬ 
léndula  y  la  aristoloquia  comunican  su  sabor  y  olor 
al  vino,  por  poco  que  estas  plantas  so  multipli¬ 
quen  en  una  viña,  y  el  asafétida  debe  obrar  con 
mas  razón,  en  las  coles. 

Contra  las.  orugas  y  los  insectos 

Io  Siémbrese  do  cáñamo  toda  la  orilla  del 
terreno  que  se  haya  do  plantar  do  coles,  y  aun 
cuando  todas  las  inmediaciones  estén  infestadas 
de  orugas,  no  se  encontrará  una,  dicen,  en  el  es  ¬ 
pacio  comprendido  entre  el  cáñamo. 

2rj  Las  orugas,  los  caracoles  y  los  pulgones 
destruyen  el  colino,  y  dicen  que  el  daño  que  ha¬ 
cen  se  remedia  usando  de  la  composición  si¬ 
guiente: 

Echense  en  un  cubo  de  agua  do  estiércol  cuatro 
adarmes  áe  asafétida,  dos  de  gualda,  dos  de  ajos, 
otro  tanto  de  hayas  de  laurel  quebrantadas,  un 
puñado  de  hojas  de  sabuco  y  otro  de  carlina  y 
déjese  todo  en  infusión  por  tres  dias  Cuando 
se  quiera  hacer  uso  de  esta  agua,  tómese  un  ma¬ 
nojo  de  paja  de  centeno,  mójese  en  ella  y  rocíen¬ 
se  las  plantas  infestadas  de  insectos,  que  pronto 
perecerán.  , 

3°  En  el  Diario  económico  do  octubre  do 
1753  se  lee:  “Las  orugas  no  atacan  las  coles  si 
la  semilla  ha  estado,  en  remojo  antes  de  sombrar¬ 
la  durante  una  media  hora  en  iguales  cantidades 
de  aguardiente  y  orines  con  ollin,  dejándola  lue¬ 
go  secar  antes  de  sembrarla”. 


Contra  la  caza. 


T6 


°mose  para  una  fanega  de  tierra  dos  onzas 


¡  Propiedades  económicas  de  las  coles  con  relación  ó 
los  hombres  y  á  Jos  animales. 

i 

í  Todas  las  simientes  de  coles  y  de  berzas  dan 
aceite;  pero  el  mejor  es  de  la  colza,  aunque  tie¬ 
ne  también  vm  gustillo  acre  y  un  olor  bastante 
fuerte. 

Los  holandeses  quitan  todas  las  hojas  y  dejan 
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solo  la  pella  de  la  coliflor:  unos  la  cortan  en  tro¬ 
zos  y  otros  dividen  perpendicularmente  los  ra¬ 
mos,  echándolos  después  á  cocer  por  uno  ó  dos 
minutos  en  agua  con  poca  sal,  las  sacan  de  allí 
y  las  colocan  sobro  un  zarzo  para  que  escurran 
ol  agua:  en  seguida  ponen  el  zarzo  al  sol,  y  al 
cabo  do  dos  ó  tres  dias  lo  llevan  á  un  horno  me¬ 
dio  c-aliente,  repitiendo  esta  operación  hasta  que 
los  pedazos  quedan  secos.  Entonces  los  envuel 
ven  en  papeles  para  librarlos  de  la  humedad. 
Cuando  se  quiere  hacer  uso  de  estas  pellas  las 
ochan  en  agua  templada  por  unas  cuantas  horas, 
y  después  las  cuecen  en  agua  para  sazonarlas  co¬ 
mo  se  quiera. 

Eu  otras  pafcies  cortan  los  repollos  en  seis  ú 
ocho  pedazos  cada  uno  según  su  tamaño,^  y  los 
tienen  unos  cuantos  minutos  eu  agua  hirviendo: 
los  sacan  do  aquí,  los  dejan  escurrir  y  los  ochan 
en  vinagre,  que  tienen  cuidado  do  mudar  do 
cuando  en  cuando,  sobre  todo  al  principio,  y  de 
añadir  un  poco  de  sal.  _  . 

Estas  preparaciones  son  ciertamente  muy  úti¬ 
les  para  los  viajes  largos  de  mar.  La  primera 
reúne  á  lo  útil  lo  agradable,  y  la  segunda  os  un 
remedio  excelente  contra  el  escorbuto. 

Se  conservan  las  coles  frescas  todo  el  año,  de¬ 
jándoles  dos  ó  tres  pulgadas  de  troncho  y  for¬ 
mando  de  él  una  especie  de  tintero  que  se  llena 
do  a«ua  con  algunos  granos  de  sal,  y  renovándo¬ 
sela  dos  veces  á  la  semana.  Ya  so  supone  que 
han  do  estar  colgadas  cou  el  troncho  hacia  ar- 

U  La  col  de  Strasburgo  ó  de  Alemania  sirve  pa¬ 
ra  la  preparación  del  sanr-kraut ,  que  quiere  ae- 
cir  col  agria.  Desde  que  el  famoso  y  harto  des¬ 
graciado*  capitán  Coolr  publicó  la  relación  de  su 
viaje  alrededor  del  mundo,  no  se  duda  ya,  y  aun 
está  demostrado  hasta  la  evidencia,  que  esta  col 
preparada  es  un  alimento  muy  sano  y  uno  dolos 
preparan  „corbút  eos  conocidos.  Sábese  que 
mejores  anti-escorPu  ^  ^  ^  y  ocho 

esto  ilustre  =  ¿  tres  años  y  diez  dias  porto- 

hombres  un  viaj^^  ^  ^  de  latitud  has_ 

fa°los°71  dVlatitnd  S.,  sin  perder  un  solo  hombre 

de  en  fermedad.  W?  P-T  lo,B  qU°  man" 

ac  cw/ciwiM  ¡oíala  lo  imitasen! 

dan  embaí  c.  jtt  mayor  parto  do  las  provin- 

,*J^03  P®1.®  v  gus  inmediatas  podrían  dedicar- 
cías  man  i  ^  especia  de. col  y  á  tener  pro- 
s<.'  ?  CU  Un  clla  para  la  marina.  TTc  aquí  el  rao- 
visiones  _  de  «repararla  el  («rutan  Cook. 
do  que  jos  repollos  de  las  coles,  se  cortan  y 

motor,  C.n  «B!l  cBPecio  de  c?j°u>  1UC  v®.eDtra?do 
meten  sobre  una  maquina  semejante  a  la 

poco  a  P  a  cortar  los  cohombros  en  ruedas, 
que  se  usa p‘  .  hierro  que  cortan  las  coles  en 
Los  ottctn  diez  ó  doce  pulgadas  de  largo, 

rebanadas  -ou  camina  háeia  adelante  y  há- 

M, entras  Equina,  se  han  de  apretar  li¬ 

ma  atras  en  _  jjog¿0  ]ag  coles,  echando  otras 

sari  53  «  — *>■  «*•  «*■ 


das  en  ruedas  muy  delgadas,  van  cayendo  en  un 
agujero  quo  está  á  la  extremidad  de  la  máquina. 
Muchos  echan  en  estas  ruedas  de  repollo  sal  y 
semilla  de  alcarabea,,  y  otros  sal  y  semilla  de 
‘enebro.  En  un  tonel  abierto  por  arriba  se  ba¬ 
ten  mucho,  hasta  que  sueltan  jugo,  con  un  palo 
do  cinco  ó  seis  pulgadas  de  diámetro,  ó  con  un 
grande  y  fuerte  batidor  de  manteca.  La  simien¬ 
te  do  alcarabea  es  preferible  a  la  de  enebro,  por¬ 
que  os  mas  nutritiva,  y  así  todas  las  naciónos 
tártaras,  después  de  molerla,  la  cuecen  cou  la  lo- 
;  che  de  sus  yeguas;  da  además  fermentado  mayor 
¡  cantidad  de  ácido  carbónico ,  y  tiene  la  excelen- 
í  cia  do  llamar  la  lecho  á  las  nodrizas  que  se  en- 
¡  juccan.  Esta  propiedad  basta  por  si  sola  para 
¡  hacerla  preferible  á  la  nebrina  ó  semilla  do  enc- 

j  bro.  • 

Si  el  tonel  ó  cuba  en  que  se  prepara  el  saur- 
kraut  ha  tenido  vino,  aguardiente  ó  vinagre,  se 
hace  mejor  la  fermentación,  y  suministra  al  saur - 
krawt  un  gusto  algo  vinoso.  Se  acostumbra  tro¬ 
tar  lo  interior  del  tonel  con  levadura  de  saín  — 
kraut  para  acelerarla;  pero  puede  omitirse  esta 
precaución  si  hay  tiempo  suficiente  para  que  las 
coles  pasen  por  una  fermentación  gradual, 
lleva  luego  el  tonel  á  una  temperatura  modera¬ 
da,  y  si  es  posible  de  mas  de  cincuenta  á  sesen¬ 
ta  grados  del  termómetro  de  Farenheit,  que  equi¬ 
vale  con  corta  diferencia  de  trece  á  diez  y  seis 
grados  del  de  Roaumur.  Este  calor  apresura 
mucho  la  fermentación  vinosa.  Luego  quc-  c 
sanr-kraut  comienza  á  agriarse,  lo  quo  suco  e 
á  los  diez,  doce  ó  catorce  dias,  según  e  gr 
de  calor  en  que  está  el  tonel,  se  puede  eval  1 
la  bodega  ó  donde  haya  de  guardarse.  °If01 
principio  hay  un  poco  de  jugo  por  cima “V 
coles  en  fermentación,  se  hace  con  « jalo  un 
agujero  cu  el  medio  de  la  masa  del  tonoi  para 
quo  el  licor  que  fermenta  circule mejor,  bi  las 
coles  están  destinadas  para  un  viaje  largo  de  mar, 
se  les  quita  ol  jugo,  y  de  este  modo  se  llenan  con 
ellas  otros  barriles,  en  los  que  se  cuida  de  apie- 
tarlas  bien;  pero  si.se  han  de  gastar  en  el  mismo 
sitio,  se  cubro  el  tonel  con  una  tapa  muy  limpia, 
poniendo  encima  mucho  peso,  para  comprimir 
las  coles  fermentadas.  Esta  preparación  cs  ™  r 
Estimada  en  Alemania,  en  Dinamarca,  en  oue- 
cia  y  en  Rusia. 

Propiedades  económicas  relativas  á  los  animales. 

Cuanto  mas  larga  e£  la  estación  rigurosa^  del 
invierno  en  un  país,  tanto  mas  deben  multipli¬ 
carse  las  especies  de  coles  que  se  pueden  guar¬ 
dar  ó  que  no  temen  los  fríos.  Tales  son  las  ber¬ 
zas  comunes  y  la  de  asa  de  cántaro,  la  colza,  la 
berza  rizada  y  la  arbórea.  Los  carneros  y  las 
ovejas  que  se  alimentan  con  pasto  en  invierno,  se 
enflaquecen  y  se  secan;  pero  si  se  les  da  alguna 
yerba  verde,  conservan  sus  carnes.  De  aquí  se 
infiere  lo  preciosas  que  son  las  diferentes  espe- 
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cies  de  coles,  de  nabos,  de  zanahorias,  de  remo¬ 
lachas,  etc.  El  tránsito  casi  repentino  de  un 
alimento  verde  á  otro  seco,  produce  en  I03  ani¬ 
males  las  peores  consecuencias;  sobre  todo  si  las 
lluvias,  nieves  y  hielos  las  obligan  á  estar  por 
muchos  dias  en  el  establo;  pero  si  se  les  da  el 
pasto  mezclado  con  verde,  apenas  sienten  el  que 
se  les  tenga  encerrados. 

Se  dan  en  general  á  los  ganados  las  hojas  de 
las  coles  como  se  hallan;  pero  no  es  entonces  el 
mejor  alimento  ni  el  mas  económico.  En  mu¬ 
chas  partes  emplean  con  utilidad  el  método  si¬ 
guiente:  si  hay  mucho  ganado,  es  preciso  cierto 
número  de  personas  para  el  servicio  de  la  alque¬ 
ría  y  que  la  lumbre  esté  casi  siempre  encendida 
y  una  gran  caldera  puesta  siempre  á  ella,  á  me¬ 
dida  que  se  desocupa  se  vuelve  á  llenar  conti¬ 
nuamente  con  las  hojas  de  col,  con  las  pencas  y 
tronchos  de  las  que  han  servido  para  la  familia, 
con  los  despojos  de  los  nabos,  calabazas  y  otras 
hortalizas  que  se  han  consumido,  etc.  El  agua 
ha  de  cubrir  siempre  muy  bien  todas  estas  plan¬ 
tas  y  despojos,  que  se  sazonan  con  unos  cuantos 
puñados  de  salvado  y  un  poco  de  sal.  Cuando 
el  calor  y  el  agua  han  ablandado  estas  yerbas,  es¬ 
to  es,  cuando  están  medio  cocidas,  se  sacan  del 
caldero  y  se  echa  una  porción  de  ellas,  con  el 
agua  en  que  han  cocido,  en  artesas  ó  dornajos: 
cada  animal  ha  de  tener  su  comedero,  y  cuando 
mas  ha  de  servir  uno  para  dos;  en  los  cuales  se 
deja  enfriar  un  pqco  esta  preparación  antes  de 
dársela  por  las  tardes  y  por  las  mañanas  á  los 
bueyes,  vacas,  cabras,  corderos,  carneros,  etc. 
Pocos  alimentos  hay  que  mantengan  mejor  sus 
carnes  que  este  y  que  aumenten  mas  la  leche. 
Como  el  caldero  está  noche  y  dia  á  la  lumbre, 
se  aprovecha  toda  la  calor  y  no  se  consume  por 
eso  mas  leña  en  la  casa.  Confesamos  que  esta 
economía,  tan  bien  entendida  y  tan  poco  emba¬ 
razosa,  nos  ha  gustado  mucho.  En  este  caldero 
se  ha  de  echar  siempre  el  agua  puerca  de  fregar 
los  platos. 

Propiedades  nutritivas  y  medicinales  de  las  coles. 

Los  autores  modernos  y  aun  algunos  antiguos 
varían  mucho  sobre  las  cualidades  de  las  coles. 
La  cuestión  estaria  decidida  si  nos  sujetásemos  al 
testimonio  de  Plinio,  que  les  da  la  preferencia 
sobre  todas  las  legumbres  llamadas  verduras. 
Teofrasto,  Catón  y  otros  las  apreciaban  infinito. 
Se  ponian  en  las  mesas  denlos  emperadores  y  del 
pueblo;  no  obstante,  este  gusto  no  era  general. 
Se  leo  que  al  famoso  Apicio  no  le  gustaban;  que 
le  habían  disgustado  á  Druso,  hijo  de  Tiberio,  y 
que  este  emperador  le  riñó  por  ello.  Pero  de¬ 
jemos  á  los  antiguos  y  ocupémonos  do  los  mo¬ 
dernos,  sin  referir  las  opiniones  en  pro  y  en  con- 
tra,  que  en  nada  nos  ilustrarían.  Vamos  á 
hablar  por  nuestra  experiencia,  seguida  muchos 
años  sobre  este  asunto . 


Las  coles  forman  un  buen  alimento;  pero  al 
mismo  tiempo  que  muy  sano,  muy  ventoso;  esta 
parece  una  paradoja  cuya  solución  es  como  si¬ 
gue: 

Las  coles  de  verano  son  mas  ventajosas  que 
las  de  invierno  que  han  sufrido  los  hielos.  Las 
coles  de  verano  son  mas  ventosas  y  mas  indiges¬ 
tas  cuando  se  comen  rcoien  traidas  de  la  huerta 
á  la  cocina;  poro  si  se  da  tiempo  á  que  sus  hojas 
despidan  el  aire  de  vegetación  ó  gas  ácido- 
carbónico  que  contienen,  en  una  palabra,  si  se 
dejan  que  se  marchiten  algo  por  unos  cuantos 
dias,  no  ocasionan  entoncos  erutos  desagrada-  , 
bles,  ventosidades  en  el  estómago  ni  borborismos 
en  los  intestinos,  ni  turban  en  mañera  alguna  la 
digestión.  Acaso  de  aquí  proviene  la  costumbre 
de  algunas  cocineras  de  retorcer  las  coles  des¬ 
pués  de  picadas  y  antes  do  echarlas  en  la  olla. 
En  cuanto  á  las  coles  de  invierno  sazonadas  y 
enternecidas  por  los  frios,  han  producido  en  ellas 
los  hielos  lo  que  la  desecación,  ó  mas  bien  el 
marchitamiento  de  las  hojas  ha  hecho  en  las  oo¬ 
les  do  verano.  Se  puede  establecer  como  regla 
general,  que  las  coles  demasiado  fresoas  son  me¬ 
nos  saludables  que  estando  ya  mustias  ó  después 
que  han  experimentado  los  hielos.  Esta  senci¬ 
lla  observación  prueba  quo  todos  los  autores  te¬ 
nían  igualmente  razón;  mejor  hubiera  sido  que 
hubiesen  examinado  por  qué  las  coles  eran  sanas 
ó  enfermas. 

En  Alemania  tienen  por  un  remedio  excelen¬ 
te  la  salmuera  ó  caldo  de  chaut-kraut,  para  cu¬ 
rar  las  inflamaciones  de  la  garganta  en  su  prin¬ 
cipio  y  para  las  quemaduras.  Pero  el  vinagro 
aguado  seria  acaso  para  osto  un  remedio  mejor. 

La  col  que  mas  comunmente  se  emplea  en  la 
medicina  es  el  repollo  rojo  ó  violado.  Su  sabor 
es  insípido  y  algún  tanto  acre.  Es  nutritivo, 
mantiene  libre  el  vientre,  y  facilítala  expectora¬ 
ción  on  la  tos  esencial  y  la  catarral,  en  el  asm» 
pituitosa  y  la  tisis  pulmonar  esenoial.  Pero  oree¬ 
mos  que  seria  mejor  en  estos  casos  usar  do  lo® 
nabos  gruesos. 

Se  da  el  jugo  exprimido  de.  las  hojas  desda 
media  hasta  tres  onzas,  y  el  cooimiento  de  las  ho¬ 
jas  desde  media  hasta  cuatro  onzas,  en  seis  de 
agua. 

Con  sus'  hojas  fresoas  se  prepara  un  jarabe 
amarillento,  de  olor  nauseabundo,  de  sabor  insí¬ 
pido  y  dulce,  muy  ligeramente  acre,  cuya  dosis 
es  desde  media  basta  dos  onzas,  solo  ó  diluido 
en  cinco  onzas  de  agua.  Para  hacerlo  se  cuecen 
al  baño  de  ruaría  dos  libras  de  hojas  fresoas  on 
una  libra  de  agua  común:  es  necesario  colar,  ex- 
:  primir  ligeramente  y  clarificar  el  caldo  con  algu- 
I  ñas  claras  de  huevo,  y  filtrar  después  y  doshaoer 

j  en  él  dos  libras  de  azúcar  blanca. 

i 

Observaciones  sueltas  sobre  las  coles. 

T.oa  formaban  antiguamente  un  ramo  de 
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comercio  muy  considerable  en  Italia.  Los  ha¬ 
bitantes  do  los  países  montañosos  del'país  se  pro¬ 
veían  del  colino  en  los  llanos,  y  por  esto  se  pue¬ 
de  juzgar  do  lo  útil  que  les  seria  tan  grandes 
criaderos:  se  han  visto  llevar  las  plantas  á  mas 
de  diez  leguas  de  distanoia.  La  villa  de  San  ¡ 
Brieux  vendo  anualmente  por  el  valor  do  100.000  | 
escudos  de  colino',  que  so  exporta  por  la  mayor 
parte  a  las  islas  de  Jersey  y  G-uernsey,  y  á  In-  ¡ 
glaterra.  Lo  mismo  sucedo  con  las  cebollas  y 
Iob  ajos  de  la  aldea  de  la  Tranche  en  el  bajo  ¡ 
Poitou. 

Bowlos  en  su  obra  intitulada  Introducción  ú  la 
historia  natural  de  Espacia,  dice:  “En  casa  de  ; 
un  caballero  de  lleinosa  vi  un  modo  de  criar  co-  | 
les,  que  merece  ser  referido.  Tenia  en  su  hucr-  i 
ta  muchas  losas  de  unos  tres  pies  en  ouadro,  y 
dos  pulgadas  do  grueso  con  un  agujero  en  medio. 
En  esto  agujero  plantaba  la  col  que  allí  llaman 
llanta,  la  cual  creoia  y  se  extendía  prodigiosa¬ 
mente:  yo  comí  de  ollas  y  las  halle  muy  tiernas 
y  do  un  gusto  muy  regalado.  Creo  quo  esta  in¬ 
vención  seria  muy  útil  para  criar  legumbres  y  . 
aun  árboles  de  secano,  en  los  países  secos  y  ca¬ 
lientes  como  son  la  mayor  parte  de  los  de  Espa¬ 
ña,  donde  es  necesario  impedir  cuanto  se  pueda 
la  evaporaoion  de  la  humedad  para  conservar  la 
tierra  fresca,  -  pues  por  esta  razón  las  parras  que 
se  plantan  en  los  patios  enlosados  crecen  tanto. 
Las  baldosas  harían  el  mismo  efecto  de  conser¬ 
var  la  humedad,  y  al  mismo  tiempo,  calentarían 
la  tierra;  y  yo  tongo  por  cierto  que  si  .se  planta¬ 
sen  así  las  piñas  ó  ananas  en  las  provincias  me¬ 
ridionales  de  España,  habían  de  venir  muy  bien.” 

COLA  DE  GELATINA. 

Veinte  años  atrás  apenas  se  sabia  en  qué  cm- 
nlear  los  huesos  de  los  animales,  y  sin  embargo, 
la  cantidad  do  cola  que  pueden  producir  es  in¬ 
mensa. 

Preñara  don  de  los  huesos  para  extraer  la  gelatina 
*  r/uc  contienen. 


C  los  huesos  apenas  son  atacables  por  el 
anua*  hirviendo,  para  extraer  su  parte  soluble  se 
•hace  preciso  tratarlos  por  otros  procederes. 

T  V  huesos  contienen  una  cantidad  muy  con¬ 
siderable  de  grasa  en  sus  celdillas,  que  es  de  un 
uv  ventajoso  en  las  artes,  pero  que  dañaría 
US°l m  preparación  de  la  gelatina:  para  privar  á 
?n  lingos  ae  su  grasa,  primero  se  oortan  á  peda- 
108  ü  bre  nn  tajo;  después  de  esta  operación  se 
zos  uervir  en  el  agua;  la  grasa  se  licúa,  va 

á6  nadar  en  la  superficie  del  líquido,  y  se  separa 
do  una  grande  cuchara  muy  plana  y 

adelgazada  en  sus  bordes  Cuando  ya  no  se  per- 
aaeiga»  se  gacan  los  huesos  con  una  ou- 

eibe  gtfjk  gc  oolocan  eQ  oesto3  para  de_ 

jarlos  escurrir.  Es  inútil  observar  que  la  misma 
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agua  ya  hirviendo  puedo  con  economía  do  com¬ 
bustible  servir  en  muchas  operaciones  sucesivas. 

Después  del  desengrasamiento  la  gelatina  de 
los  huesos  puede  obtenerse  por  dos  procederes 
diferentes:  1°  calentándolos  on  una  caldera  alto- 
clave;  2°  separando  las  sales  calizas  que  contie¬ 
nen  por  medio  del. ácido  hidroolórico  (inuriá- 
tieo). 

Primer  proceder. 

Los  huesos,  después  de  desengrasados,  se  pasan 
á  la  cal  y  se  someten  á  la  acción  del  agua  bajo 
la  influencia  de  una  temperatura  elevada;  para 
osto  se  coloca  en  una  caldera  capaz  do  soportar 
una  presión  do  muchas  atmósferas;  se  añade  agua 
y  so  calienta  hasta  120°  ó  cerca  de  dos  atmósfe¬ 
ras:  en  esta  temperatura  los  huesos  son  atacados, 
la  golatina  se  disuelve,  se  esparce  por  el  agua,  y 
la  matoria  caliza,  conservando  su  forma  primitiva, 
pierde  su  solidez.  Cuando  se  juzga  que  se  lia  di¬ 
suelto  toda  la  gelatina  se  disminuye  el  fuego,  y 
cuando  puede  abrirse  la  válvula  de  la  caldera 
altoolave  sin  que  se  escape  vapor  con.  violencia, 
se  abre  una  llave  adaptada  á  la  parte  inferior  de 
la  caldera  y  el  líquido  que  cuela  se  filtra  inme¬ 
diatamente  y  en  caliente,  v  después  es  conducido 
ó  atravesado  en  la  caldera  donde  debe  formarse 
d  depósito  de  todo  lo  que  ha  pasado  por  el  filtro. 

V  la  temperatura  elevada  que  puede  obtenerse 
eu  una  caldera  altoclave,  los  huesos  serian  ataca¬ 
dos  aun  sin  haber  sido  previamente  pasados  á  la 
cal;  pero  este  grado  de  calor  no  debe  sin  embar¬ 
go  despreciarse,  porque  facilita  la  separacion.de 
las  últimas  porciones  do  grasa  que  disminuirían 
la  trasparencia  de  la  gelatina,  atendido  que  se 
soparan  de  ella  cuando  no  están  saponificadas. 

Segundo  proceder. 

Los  huosos  se  ponen  en  maceracion  en  cubos 
que  -contengan  ácido  muriático  á  10°  á  lo  mas. 
Por  eBta  operación  el  carbonato  y  fosfato  do  cal 
de  los  huesos  se  disuelve  y  la  gelatina  queda  in- 
tacta.  No  podemos  indicar  la  duración  necesa¬ 
ria  de  la  maceracion,  porque  varía  según. la  den¬ 
sidad  del  ácido,  la  relación  de  la  cantidad  del 
ácido  y  la  do  los  huesos,  seguu  el  grueso  y  la 
dureza  de  estos.  He  aquí  por  que  siempre  eB 
útil  escoger  los  huesos  para  reunir  aquellos  que 
parecen  exigir  al  mismo  tiempo  la  maceracion. 
Se  reconoce  que  el  tratamiento  es  suficiente 
cuando  los  huesos  son  flexibles;  pero  si  después 
de  esta  maceracion  bastante  prolongada,  no  lle¬ 
gan  á  sor  flexibles,  será  menester  renovar  el 
ácido  de  las  cubas. 

Al  salir  del  agua  acidulada  los  huesos  se  escur¬ 
ren,  se  lavan  y  se  meten  en  la  cal.  La  cal  aquí 
debe  saturar  el  ácido  muriático  y  el  fosfato  ácido 
de  cal  quedar  en  los  huesos;  es  pues  indispensa¬ 
ble  dejarles  macorar  por  un  tiempo  bastante  larg0~ 
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igualmente  renovar  la  leche  de  cal  cuando  se  juz¬ 
gue  que  la  acción  de  la  primera  está  agotada. 

En  general,  cuando  se  hacen  macerar  materias 
animales  de  una  manera  sucesiva  en  muchas  le¬ 
ches  de  cal,  es  lítil  evitar  que  estén  por  dema¬ 
siado  tiempo  al  contacto  del  aire  en  el  intervalo 
de  las  maceraciones,  porque  la  cal  roba  ácido 
carbónico  á  la  atmósfera  y  se  forma  en  los  poros 
de  las  materias  animales  un  carbonato  insolublc. 

Terminadas  las  maceraciones  alcalinas,  se  cue¬ 
cen  las  materias  gelatinosas  en  una  caldera  de 
vapor  como  si  se  tratasen  materias  membranosas 
comunes. 

Como  la  cola  muy  á  menudo  se  emplea  para  en¬ 
colar  los  tejidos  torcidos  de  su  fabricación,  so  ha 
observado  que  la  que  conservaba  cierta  acidez 
conservaba  en  estos  tejidos  cierta  flexibilidad, 
debida  á  que  esta  cola  acídula  es  higrométrica. 
De  consiguiente  se  ha  procurado  conservar  esta 
acidez  y  se  opera  á  dicho  objeto.  Mas  en  este 
caso,  para  evitar  la  coloración,  conviene  cocer  la 
cola  en  calderas  de  plomo. 

La  cola  de  los  huesos  tratados  por  un  ácido  se 
hace  con  mucha  rapidez;  aun  antes  que  el  agua 
de  la  caldera  entre  en  ¿bullí. ion,  se  ve  ya  posar 
la  masa.  Esta  cola  se  cuela  y  se  trabaja  del 
mismo  modo  que  las  demás  hechas  con  materias 
membranosas . 

CU n  nfic-srion  de  la.  rafa. 

Cuando  la  cola  está  todavía  en  el  vaso  en  que 
se  hace  la  separación  de  las  materias  que  tiene 
en  suspensión,  sé  toma  una  cucharada  que  se 
vacía  entre  dos  láminas  de  vidrio  distantes  entre 
sí  poco  mas  ó  menos  de  un  centímetro  y  medio 
y  puestas  de  tres  lado3  en  un  marco  de  una  lá¬ 
mina  de  hoja  de  lata,  se  coloca  entre  el  ojo  y  la 
luz,  y  entonces  se  puede  apreciar  su  color  y  su 
grado  de  pureza:  si  se  encuentra  oscura  ha  de 
clarificarse,  lo  que  se  consigue  con  dos  materias 
diferentes:  primero,  con  alumbre;  segundo,  con 
claras  de  huevos. 

La  clarificación  por  medio  del  alumbre  no  pue¬ 
do  tener  lugar  sino  cuando  la  cola  es  alcalina;  es 
núes  importante,  antes  de  ensayarla,  asegurarse 
del  estado  del  líquido  por  medio  del  papel  teñi¬ 
do  eon  colores  azules  vegetales,  tales  como  el 

Si  se  reconociese  alcalinidad  en  la  cola,  puedo 
emplearse  el  alumbre;  para  esto  se  pulverizan  y 
se  pesan  antes  cerca  de  40  á  50  gramos  do  alum¬ 
bre  por  hectolitro  de  cola;.  so  hace  disolver  rápi¬ 
damente  en  la  cola  hirviendo,  y  se  añade  a  la 
solución  gelatinosa,  agitando  rápida  y  fuertemen¬ 
te  con  un  agitador  á  fin  de  que  el  alumbre  se 
reparta  con  uniformidad;  se  cubre  la  caldera  y 
so  espera  á  cinco  ó  seis  horas  antes  de  decantar. 

_  La  cal  que  ha  quedado  en  la  cola  y  que  la  ha¬ 
cia  alcalina,  descompone  el  alumbre,  separa  la 
alúmina  bajo  la  forma  de  una  jalea  que  se  pre¬ 


cipita  lentamente,  arrastrando  con  ella  todas  las 
las  materia#suspendidas  on  el  líquido. 

Si  al  contrario,  la  cola  es  neutra  ó  acídula,  se 
emplea  la  albúmina;  para  esto  so  deslíen  rápida¬ 
mente  algunas  ciarais  de  huevos  en  el  agua  y  se 
añaden  á  la  cola  mientras  su  temperatura  es  to¬ 
davía  suficiente  para  operar  la  coagulación  de  la 
albúmina;  se  agita,  y  las  materias  impuras  son 
llevadas  á  la  superficie  del  líquido,  de  donde  so 
quitan  con  la  espumadera. 

El  modo  de  amoldar  y  de  desecar  la  cola  de 
los  huesos  es  absolutamente  el  mismo  quo  el  que 
se  practica  en  la  fabricación  de  las  colas  co¬ 
munes. 

COLA  FUERTE. 

(Modu  de.  hacerla. ) 

La  cola  fuerto  es  la  que  une  y  pega  mas  fuer¬ 
te  quo  ninguna  otra.  Es  necesaria  en  tantas  ar¬ 
tes,  que  su  consumo  es  objeto  do  un  comercio 
do  consideración.  La  mejor  de  todas  es  la  que 
se  hace  en  Inglaterra,  que  es  verde,  negruzca  y 
hecha  en  pastillas  ouadradas,  pero  cuya  traspa¬ 
rencia  la  hace  aparecer  roja  mirada  al  través. 

Se  hace  la  cola  fuerto  con  los  nervios,  cartí¬ 
lagos,  retazos  de  los  cueros  y  piés- de  buey,  ha¬ 
ciendo  macerar  estas  materias,  cociéndolas  y  di 
olviéndolas  en  agua  por  medio  del  faego,  hast 
que  todo  quede  líquido.  Después  se  pasa  todo 
por  un  tamiz  ó  lienzo  gordo,  y  cuando  este  jugo 
so  espesa  bastante  al  fuego,  so  echa  en  unas  pie¬ 
dras  chatas  ó  en  moldes  para  cortarlo  después  en 
pedazos,  á  los  cuales  se  da  la  forma  que  so  quie¬ 
re:  finalmente,  se  cuelgan  estos  pedazos  en  unas 
cuerdas  para  que  se  puedan  secar  por  todas  par¬ 
tos. 

En  dondo  hay  muchas  tenerías  deben  estable¬ 
cerse  fábricas  de  cola  fuerte;  pero  no  en  todos 
partes  se  consigue. 

La  que  se  hace  con  las  pieles  enteras  es  supe¬ 
rior  á  la  que  se  ejecuta  con  los  desperdicios  ó 
retazos  de  las  mismas  pieles;  esta  es  mejor  que 
la  que  producen  lo3  nervios  y  piés  de  bueyes, 
toros,  vacas,  terneras  y  corderos.  Se  ha  obser¬ 
vado  quo  la  bondad  de  la  cola  es  relativa  á  la 
edad  de  las  roses  de  cuya  piel  se  haga;  do  modo 
que  es  mejor  á  medida  que  son  mas  viejas. 

En  Inglaterra  y  en  Flandes  los  mismos  curti¬ 
dores  son  los  que  hacen  la  cola  fuerte,  la  cual 
vale  mas  por  lo  mismo,  pues  escogen  las  pieles 
á  su  gusto,  y  como  no  tienen  que  comprar  los 
retazos  miran  con  mucha  atención  la  composi¬ 
ción  de  su  cola,  mientras  que  en  las  demás  fá¬ 
bricas  de  Europa  quieren  ahorrarse  el  gasto  que 
les  ocasiona  la  compra  de  los  mismos  retales,  y 
usan  piés  y  nervios  eon  partes  de  la  piel  ó  cuero. 

Cuando  no  se  emplean  mas  que  retazos  y  des¬ 
perdicios  Para  hacer  la  cola  fuerte,  se  ponen  á 
remojar  en  agua  dos  ó  tres  dias,  y  cuando  des- 
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pues  de  haberlos  cocido  han  adquirido  consisten¬ 
cia  de  gelatina,  Be  cuelan  para  purgarlos  de  toda 
suciedad,  y  después  se  cueoen  hasta  que  se  des¬ 
hagan  por  segunda  vez.  Cuando  están  bien  co¬ 
cidos  se  echan  en  cajas  chatas  de  cobro  ó  de  ma¬ 
dera,  y  cuando  esta  solución  se  ha  enfriado  y  ad¬ 
quirido  cierta  solidez,  se  corta  en  hojas  por  me¬ 
dio  do  un  alambre,  y  después  se  pono  á  secar 
como  queda  dicho. 

El  cuero  da  toro  produce  una  cola  blanca  y 
clara;  es  la  mejor  calidad. 

La  cola  para  que  sea  buena  ha  de  tener  las  si¬ 
guientes  circunstancias.  Ha  de  ser  añrja,  dura, 
■seca,  trasparente,  de  color  vinoso,  sin  olor,  y  que 
■cuando  so  parta  sea  lisa  y  muy  reluciente  por 
■sus  quebraduras;  pero  el  modo  mas  seguro  de  re- 
wüocer  su  buena  calidad,  es  poner  en  agua  un 
podazo  por  tres  ó  cuatro  dias:  si  aumenta  de  vo¬ 
lumen  considerablemente  sin  rajarse  y  que  vuel¬ 
vo  á  secarso  como  antes  al  cabo  de  algunos  días 
que  se  le  ha  sacado  del  agua,  es  señal  de  que  es 
muy  buena.  Cuando  después  de  haber  puesto  la 
■cola  en  agua  se  quiere  disolver  al  fuego,  es  me¬ 
nester  tener  cuidado  de  que  sea  moderado.  So 
hace  la  cola  mas  tuerte  remojándola  en  aguar¬ 
diente. 

COLA  DE  PESCADO. 

La  cola  de  •pescado  es  esencial  para  la  clarifica¬ 
ción  de  los  vinos.  Llámase  así  porque  efectiva¬ 
mente  so  saca  de  las  cabezas,  colas,  aletas,  espi¬ 
nas,  cartílagos,  pellejo,  y  en  una  palabra,  do 
todas  las  partes  que  no  tienen  carne,  grasa,  aceito, 
etc.,  de  los  peces  sin  escamas. 

Los  ingleses  y  holandeses  fabrican  mucha  cola 
de  pescado.  Se  ha  de  elegir  la  mas  blanca  y  tras¬ 
parente  desechando  la  que  tiene  color  ó  amari¬ 
llea  Se  vende  en  rollos  pequeños  del  grueso  dol 
dedo  meñique  y  doblada  hacia  varios  lados;  con¬ 
tracción  y  figura  extraña  que  adquiere  al  secarse 
sobre  las  cardas  de  los  zarzos  cuando  la  fa¬ 
brican. 

Diversos  secretos  pertenecientes  á  la  cola  de  pescado. 

eSpecie  de  cola  de  pesoado  es  excesiva- 
i  '  riable  en  su  aspecto:  tan  pronto  se  pre¬ 
mente  va  forma  de  membranas,  como  se  le  da 
seuta  aj^  ^  a  gQ  mejor  la  verda- 

T  ÍOTotiocola.  Se  prepara  con  las  membranas 
-  ra  finales  do  los  pescados  desecadas,  ó  con  las 
^•^tnas  Partes  ^’sue^tas  en  agua  hirviendo. 

'Método  de  hacer  la  cola  de  pescado. 

„  aQ  las  vejigas  aéreas  de  los  pescados  de 
í°,  .  estando  aun  frescos  se  abren,  on  Be- 
agua  au  ’  para  quitarles  toda  la  materia  glu- 
guida  se  s0  ^jene  cujdado  de  quitarles  en- 

«» *eliu  9”  ‘“8  oub""  y  "  eíI,0“” 


á  secar  al  aire:  hecho  esto,  se  enrollan  y  se  guar¬ 
dan. 

Para  hacer  muy  f  uerte  la  cola  de  p¡escado. 

Es  preciso  elegir  la  mas  blanca  y  clara,  y  des¬ 
hacerla  á  martillazos,  cortarla  en  pedacitos  y  po¬ 
nerlos  en  una  vasija  de  barro  de  cuello  estrecho, 
cubrirlos  eou  aguardiente  bueno,  y  meter  la  va¬ 
sija  eu  un  puchero  lleno  de  agua,  que  se  pondrá 
al  fuego  hasta  que  la  cola  esté  derretida;  después 
se  dejará  enfriar,  y  para  servirse  de  ella,  es  me¬ 
nester  añadirle  un  poco  do  aguardiente,  volverla 
á  calentar  y  usarla  al  momento. 

Otro  medio  de  preparar  la  cola  de  pescado. 

Se  pone  á  disolver  en  agua,  se  pasa  la  disolu¬ 
ción  por  un  lienzo  y  se  hace  evaporar  luego,  de 
modo  que  estaudo  fría  quede  perfectamente  du¬ 
ra  y  seca.  So  puede  mejorar  añadiéndole  des¬ 
pués  de  haberla  filtrado,  espíritu  do  vino  o 
aguardiente,  evaporándola  basta  que  haya  ad¬ 
quirido  la  consistencia  necesaria.  Esta  cola  es 
preferible  á  la  ordinaria  para  las  obras  dehea- 
i  das,  por  ser  mas  sólida  y  no  alterarse  con  el  ea- 
j  lor  ni  con  la  humedad. 

Para  derretir  la  cola  de  pescado. 

Se  toma  cola  do  poscado  la  mas  clara,  blanca 
y  trasparente,  se  pone  en  agua,  y  cuan  o  se  a 
ya  ablandado  bien,  so  acaba  do  disolver  a  >  » 
en  un  pueberito  barnizado;  después  se  om 
de  harina  de  centeno,  y  se  echa  poco  a  Poco’ 
moviéndola  bien  con  un  palo  para  que  se  nu  _ 
bastante;  se  lo  harán  dar  algunos  o  cQ_ 

fuego  suuve,  y  cuando  la  cola  so  >■*.  -  j  je 
mo  una  papilla,  se  aparta  del  fuego.  LnjoUJe 
pescado,  antes  de  ponerse  en  agua,  so  debe 
oh  a  car  bien  con  un  martillo:  algunos  para  apre¬ 
surarla  disolución,  se  sirven  de  agua  de  alumbre, 
que  es  mejor.  El  uso  de  esta  composición  no  so 
limita  á  las  maderas  que  se  quieren  barnizar,  su 
ve  también  para  encolar  las  obras  de  caí  on, 
cajas  de  polvo,  etc. 

COI.  A  DE  BOCA. 

Se  toma  una  onza  de.  cola  de  pescado,  ao,« 
dracma8  de  azúcar  candi  y  una  o  goma  raga- 
canto,  unas  cortaduras  de  pergamino  bien  limpio; 
ge  echan  en  un  cuartillo  de  agua  c  ara  y  se  iner¬ 
ve  bien;  se  filtra  esta  agua,  y  echándola  sobro 
las  materias  arriba  dichas,  se  ponen  á  hervir  has¬ 
ta  que  merme  la  mitad,  entonces  se  apartan  dei 
fuego,  se  hacen  tiritas,  se  les  da  la  forma  que  se 
quiera.  í>ara  usar  de  se  Pas:i  Por  Ia  boca 
y  se  humedece  con  saliva,  después  se  frota  lige¬ 
ramente  uno  de  los  papeles  que  se  quieran  enco¬ 
lar,  se  extiende  el  otro  encima,  y  con  una  tirita 

r.  79. 
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de  papel  puesta  en  seco  sobre  las  dos  orillas  un¬ 
tadas  de  la  cola,  se  pasa  la  mano  por  CDcima. 
Esta  cola  se  seca  al  momento  y  recibe  cualquier 
color.  Su  bondad  consiste  en  su  fuerza,  traspa¬ 
rencia  y  duración,  y  tiene  la  ventaja  de  encolar 
pronta  y  perfectamente  los  papeles  de  dibujos, 
aun  los  aceitosos. 


Otra  de  boca,. 

Se  toma  cola  de  pescado  y  de  pergamino,  de 
cada  vma  una  onza;  de  azúcar  candi  y  goma  tra¬ 
gacanto,  de  cada  una  dos  dracmas;  se  hace  her¬ 
vir  todo  en  dos  ó  tres  onzas  de  agua,  hasta  que 
estando  la  mezcla  fria,  tenga  la  consistencia  de 
cola:  después  se  harán  tiritas  muy  delgadas. 

Cola  para  la  madera  que  se  mantiene  en  el  agua. 

Es  menester  mezclar  cola  ordinaria  con  aceite 
de  linaza;  cuando  se  quiera  encolar  la  madera,  se 
calentará  el  lugar  que  se  debe  encolar,  y  se  apli¬ 
cará  la  cola  caliente;  después  se  secará  bien  y  la 
cola  se  mantendrá  perfectamente  aun  en  el  agua. 

Cola  -para  encolar  el  vidrio  ó  el  cristal. 

Se  toma  barniz  líquido  y  creta  molida,  con  lo 
que  se  encolarán  las  orillas  do  los  pedazos  de 
cristal  ó  vidrio;  se  unen  bien  y  se  atan  de  modo 
que  no  se  caigan;  después  se  ponen  al  sol  ó  en 
un  horno  hasta  que  el  barniz  se  haya  secado  bien, 
y  se  raspa  finalmente  con  un  cuchillo  do  suerte 
que  no  quede  nada  pegado  Bobre  el  vidrio.  No 
hay  ningún  licor  que  lo  pueda  disolver. 

Otro  modo. 

Se  deslíe  cola  de  pescado  con  espíritu  de  vino 
en  una  cuchara  que  se  mantendrá  á  la  lumbre; 
estando  bien  líquida  la  cola,  se  da  con  ella  á  los 
pedazos  de  vidrio,  se  reunirán  y  quedarán  enco¬ 
lados  en  medio  cuarto  de  hora. 

Gola,  pora  piedra. 

Se  toman  polvos  de  mármol,  cola  fuerte  y  pez, 
se  mezcla  todo  y  se  añade  el  color  que  convenga 
para  el  uso  que  de  ella  se  quiera  hacer.  ^  Esta 
cola  sirve  para  unir  los  marmoles  rotos  o  des¬ 
portillados. 

Cola  compuesta ,  qne  es  extraordinariamente  fuerte. 

Se  toma  cola  fuerte  y  cola  de  pescado,  se  hace 
pedacitos,  se  pone  en  infusión  por  veinticuatro 
horas  en  tanto  espíritu  de  vino  como  se  necesite 
para  cubrirla;  se  hace  derretir  todo,  y  sin  apar¬ 
tarlo  del  fuego,  se  añade  la  cantidad  de  greda  ne- 
«esaria  para  darle  un  blanco  opaco. 


COLA. 


Medicina,  veterinaria. 

La  cola  en  el  caballo  no  debe  estar  ni  dema¬ 
siado  alta  ni  demasiado  baja:  si  está  muy  alta, 
parece  la  grupa  puntiaguda,  y  si  muy  baja  está 
feo  el  animal;  pero  no  es  cierto  que  anuncie,  como 
algunos  pretenden,  debilidad  do  riñones. 

El  maslo  ó  macho,  que  es  la  parte  mas  eleva¬ 
da,  debe  ser  grueso,  duro  y  con  muchas  cerdas. 
La  cola  poco  poblada  se  llama  cola  de  rata. 

La  cola  es  el  adorno  principal  del  caballo,  así 
de  silla  como  de  tiro:  los  extranjeros  las  cortan  á 
sus  galgos  y  dromedarios,  eú  quienes  se  busca  agi¬ 
lidad  y  fuerza;  pero  cuando  se  prefieren  el  aire  y 
la  gracia  para  el  picadero,  es  indispensable  la 
cola  hasta  el  suelo,  las  crines  hasta  las  rodillas  y 
los  brazos  hasta  las  cinchas. 

Enfermedades  dr  ía  cola. 

0 

Lina  especie  de  comezón  que  causa  grandes 
picazones  y  carcome  algunas  veces  la  cola.  Por 
lo  común  esta  picazón  nace  do  los  chupones  ó 
crines  cortar  y  gruesas  que  nacen  en  el  maslo, 
pues  que  vemos  que  cesa  luego  que  se  le  ar¬ 
rancan. 

COLA  A  I.A  1KCLESA 


(  Cortar  la  ) . 

Se  hace  caer  el  caballo  al  suelo,  prefiriendo  el 
lado  izquierdo  al  derecho  para  operar  con  mas 
facilidad;  se  toman  las  medidas  para  que  las  in¬ 
cisiones  no  se  bogan  muy  inmediatas  unas  á  otras, 
porque  resultaría  una  sola  herida  y  las  bandas  de 
la  piel  se  romperían,  y  se  hacen  cinco  incisiones 
trasversales:  se  alza  para  ello  la  cola,  se  ejecuta 
la  primera  incisión  á  dos  dedos  del  ano  para  no 
herir  las  fibras  de  su  esfínter  y  causar  una  herida 
;  fistulosa.  Cada  incisión  se  hace  en  dos  tiempos; 

I  en  el  primero  se  corta  la  piel  y  se  drjan  descu- 
.  biertos  los  músculos,  y  en  el  segundo  se  cortan 
1  estos.  Lo  mismo  so  practica  para  las  demás  in- 
cisiones.  El  aparato  do  cada  incisión  consiste  en 
un  lechino  seco,  que  se  sostendrá  con  una  venda 
circular,  que  no  se  ha  de  quitar  hasta  los  tres  dias, 
para  que  baya  tiempo  de  que  so  forme  la  supu¬ 
ración,  cuidando  solamente  de  empapar  on  vino 
tibio  de  cuando  en  cuando  la  venda;  pasada  la 
hinchazón  é  inflamación  de  la  cola,  lo  que  acon¬ 
tece  hácia  el  cuarto  dia,  y  bien  establecida  la 
supuración,  se  corta  la  cola,8egun  el  método  or¬ 
dinario,  á  una  igual  distancia  de  las  inoisiones,  y 
se  aplican  sobre  la  herida  polvos  de  licoperdon 
(pedo  de  lobo)  ó  de  agárico  para  contener  la  he¬ 
morragia.  Las  demás  curaciones  se  ejecutarán 
con  el  digestivo  simple,  hasta  que  sea  oportuno 
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emplear  los  desecantes.  La  cola  se  dejará  que 
cuelgue  en  su  estado  natural,  porque  habiendo 
cortado  los  músculos  abajadores  ó  deprimidores, 
los  elevadores  antagonistas  hacen  su  efecto  desde 
el  momento  mismo,  y  mejor  aun  luego  que  están 
curados:  por  este  medio  forma  la  cola  con  su  crin 
una  especie  de  abanico. 

Tal  os  el  método  de  Lafosse ,  que  sin  duda  es 
preferible  al  de  l^s  que  después  de  haber  hecho  , 
las  incisiones  do  los  músculos  deprimidos,  tienen  | 
la  costumbro  de  echar  la  cola  sobro  los  lomos  y  j 
sujetarla  en  una  especie  de  canal:  así  se  ve  repre¬ 
sentada  en  la  traducción  del  libro  de  Bertdet  in-  ¡ 
titulado  el  Caballero  mariscal. 


coi.  A. 


(Ampi'.taáov  de.  la). 

Para  cortar  la  cola  á  uu  caballo  ó  dejarlo  de 
cola  corta,  se  lo  han  de  alzar  las  crines,  pren¬ 
diéndolas  en  las  que  están  mas  arriba,  de  forma 
que  quedo  descubierto  y  absolutamente  desnudo 
el  paraje  del  maslo  de  la  cola  en  que  se  ha  de 
hacer  la  sección:  se  coloca  soore  un  tajo,  y  apli¬ 
cando  después  un  instrumento  bien  cortante  como 
una  podadera,  y  dando  un  golpe  cou  un  mazo  so¬ 
bro  el  lomo  del  instrumento,  se  corta  la  punta 
del  maslo.  Se  deja  desangrar  un  poco  la  herida 
y  después  se  le  aplica  un  pedazo  do  aganco  con 
polvos  de  licoperdon  ó  pedo  de  lobo,  sin  otro  apa¬ 
rato  qua  atar  al  animal  de  modo  que  no  pueda 
rozarse  ni  quitarso  la  escara  que  ¡«o  forma,  porque 
ocasionada  una  nueva  hemorragia.  Este  astrin¬ 
gente  es  preferible,  dice  Lafosse,  al  fuego  actual, 
que  produce  una  escara  ó  una  inflamación  con¬ 
siderable  seguida  de  una  supuración  abundante. 

\  la  cola  se  lo  dejará  el  largo  necesario  para 
oue  cúbra  la  vulva  en  la  yegua  y  con  el  caballo 
*  «...«dará  también  la  misma  proporción. 

•  Diariamente  se  ven  muchos  mariscales  qu« 
U  ^instrumento  cortante  debajo  del  maslo 
poucu  el  instrume  ^  cl  misra0  maslo, 

y  dan  el  golp  mala  práctica  una  confusión 
resultando  d  ,  c  oomunmente  malas  conse- 

considerable  que  t,ÜU 


cuencias. 


COLAS  DE  CARNERO. 


i  nen  las  colas  de  carnero  en  uua  cazuela 
con  lonjas  do  tocino,  zanahorias,  ce- 

“rann  ramillete,  sal,  pimienta,  un  vaso  de  vi- 

3  neo  V  otro  tanto  de  caldo,  y  se  dejaran  co- 
°  'fiego  lento;  cuando  están  á  punto  se  reti- 
iY  ar  .P  las  deja  escurrir  para  servirlas  ooii  le- 
™  3^  aCljicorias,  pasas  ó  cualquier  especio  de 

istancia. 

.  Colas  de  carnero  fritas. 

Preparadas  como  va  dicho,  se  cortan  en  peda¬ 


zos  mas  ó  monos  gruesos,  se  pasan  por  manteca, 
y  segunda  vez  por  huevos;  so  hacen  freír  para 
rodearlas  do  perejil  frito,  y  en  lugar  de  la  miga 
de  pan  se  pueden  meter  en  pasta  de  freir. 

Colas  de  carnero  en  parrillas. 

Cocidas  como  ya  va  dicho,  se  meten  en  aceite 
y  después  de  haberlas  empanado  se  ponen  en  la 
parrilla  á  un  fuego  manso. 

Colas  de  cerdo. 

Cuando  están  bien  limpias  se  ponen  á  eoeer 
en  una  marmita  á  fuego  lento,  se  pasan  uego 
por  manteca  y  se  ponen  on  parrillas:  pueden  tam¬ 
bién  servir  de  adorno  sobro  toda  especie  ue  sus¬ 
tancia  v  servirse  con  toda  especie  do  salsas. 

CÓLERA  MORBO. 

Medicina  rural. 

El  cólera  es  una  enfermedad  aguda  y  gangre¬ 
nosa,  en  la  cual  arroja  el  enfermo  por  amos, 
y  por  abajo  una  gran  cantidad  do  materiales  bi¬ 
liosos,  agrios,  amargos,  amarillos,  verdes  o  ne¬ 
gruzcos:  estas  evacuaciones  abundantes  van  Pre¬ 
cedidas  y  seguidas  de  ansias,  retortijones,  debili¬ 
dades,  congojas  y  convulsiones. 

El  paraje  en  que  reside  el  cólera  morbo  es  en 
el  primer  intestino  que  comunica  con  el 
go  y  so  llama  duodeno ,  aunque  a  ^ece-B  •  \ 
también  el  estómago  y  la  mayor  par  o  ai 

Esta  enfermedad  suele  manifestarse  en 1 * 3 * 
mas  que  en  las  otras  estaciones  e  ,  !  ^  } 
pálmente  si  el  verano  lia  sido  muy  cahdo,  «  ^ 
frutas  acidas  y  subácidas  han  si  ■  -  » -  ?i, 

so  ha  usado  de  ellas  para  templar  la  au 
la  bilis,  ó  si  se  ha  comido  mucha  fruta  uu  a, 

P“st:tSeS£d,  cuyos  efectos  ,ou  pacidos 
á  los  de  un  veneno,  se  manifiesta  también  a 
oes  cuando  hace  mucho  tiempo  que  una  pu. 

se  halla  atormentada  por  _  pasiones  violen y 

ocultas.  Suele  también  originarse  de  K»d  ¿ 

fuertes  indigestiones,  nacidas  de  voraeid.  ^ 

debilidad  en  los  órganos  de  la  digest  ^  ^  ^ 
de  los  eméticos  y  purgantes  fuerte  y  ^ 

£ 

confundo  eon  una  simple  indigestión,  sumims- 
trando  en  consecuencia  remedios  calidos  y  eme- 
ticos  que  precipitan  la  muerte  del  enfermo.  Es 
Diuy  frecuente  ver  á  los  temperamentos  mas  ro¬ 
bustos  ceder  á  las  violencias  de  este  mal  en  menos 
de  tres  dias:  las  personas  que  reúnen  en  sí  t*  das 
las  oauaas  oapaees  de  producir  esta  enfermedad, 
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son  víctimas  de  ella  aun  en  horas.  Se  ha  obser¬ 
vado  en  las  ciudades  grandes,  donde  parece  que 
se  reúnen  á  porfía  las  plagas  destructoras  del  gé¬ 
nero  humano,  que  algunos  han  muerto  de  ella  en 
un  corto  número  de  horas. 

El  enf  rmo  atacado  del  cólera  morbo  experi¬ 
menta  primero  ansias  en  la  boca  del  estómago, 
tiene  nauseas  ó  arcadas,  y  tras  de  estas  siguen 
los  vómitos  de  materias  biliosas  amarillas,  verdes, 
mucosas  y  negruzcas  Cae  en  una  gran  debili¬ 
dad;  á  los  vómitos  se  sigue  la  diarrea,  anunciada 
por  dolores  cólicos  mas  ó  menos  fuertes,  siendo 
las  materias  que  salen  por  las  cámaras  de  la  mis¬ 
ma  naturaleza  que  las  que  se  abren  paso  por  la 
otra  via,  acompañado  todo  de  una  sed  ardiente. 
Los  síncopes  se  siguen  á  estas  evacuaciones,  y 
son  mas  ó  menos  considerables  y  frecuentes  se¬ 
gún  la  cantidad  de  ellas. 

^  Algunas  veces  son  tan  copiosas  las  evacuacio¬ 
nes,  que  el  enfermo  se  enflaquece  sensiblemente 
de  una  hora  á  otra;  los  extremos  se  le  ponen  fríos, 
el  pulso  se  concentra,  es  pequeño  y  débil  mien¬ 
tras  dura  la  violencia  de  estos  síntomas,  y  el  en¬ 
fermo  espira  prontamente  en  un  estado  con¬ 
vulsivo. 

La  curación  es  tanto  mas  difícil  cuanto  es  mas 
espantosa  esta  enfermedad,  y  sucede  á  menudo 
que  apoderándose  el  terror  de  las  personas  que 
rodean  al  enfermo,  precipitan  los  socorros  sin 
orden  y  sin  inteligencia. 

Aunque  por  lo  común  es  mortal,  lo  es  menos 
en  nuestros  tiempos  que  en  los  pasados:  antigua¬ 
mente  se  empleaban  las  sangrías  y  purgantes  y 
ningún  enfermo  escapaba;  en  el  dia  no  faltan 
¡c.-norantes  que  emplean  este  mismo  método  per¬ 
nicioso  y  logran  el  mismo  fruto. 

Cuando  padece  un  enfermo  el  cólera  morbo  so 
le  ha  de  dar  á  beber  con  abundancia  caldo  de 
pollo  ó  de  ternera  muy  ligero,  la  disolución  déla 
goma  arábiga  en  agua  ó  el  mucílago  de  las  semi¬ 
llas  de  lino  y  otras,  y  de  cuando  en  cuando  al¬ 
gunos  vasos  de  leche  de  almendras  ó  de  otra 
emulsión  nada  espesa. 

Se  le  han  de  dar  baños  de  pies  en  agua  tibia, 
echarle  á  menudo  lavativas  compuestas  como  las 
bebidas  mencioni  das,  pero  mas  espesas. 

Empleando  estos  medios  se  disminuye  la  acri¬ 
monia  de  la  causa  material  de  la  enfermedad  y 
se  facilita  su  expulsión;  en  lugar  do  que  las  sus¬ 
tancias  fuertes  y  espirituosas  detienen  por  su  ac¬ 
ción  astringente  esta  misma  causa  material,  y  la 
gangrena  se  apodera  entonces  rápidamente  del 
enfermo. 

Si  después  de  las  evacuaciones  suficientes,  las 
fuerzas  del  enfermo  comienzan  á  abatirse,  se  le 
aplican  sobre  el  estómago  cordiales,  como  triaca, 
etc.,  se  le  dan  algunas  cucharaditas  de  buen  vino, 
pero  con  la  mayor  moderación;  se  le  hace  tomar 
calmantes  para  contener  los  accidentes  presentes 
y  para  prevenir  los  que  amenazan:  este  instante 
ea  el  único  en  que  se  pueden  sumistrar  los  cal¬ 


mantes,  pues  dados  antes  detendrían  la  causa 
material  en  las  partes  y  serian  muy  dañosos. 
Ignoramos  quién  fue  el  primer  médico  que  los 
usó  en  esta  enfermedad  y  en  la  época  prescrita; 

,  pero  lo  tributamos  los  elogios  que  merece  por  el 
'  servicio  que  hizo  á  la  humanidad  El  calmante 
que  hace  mejor  efecro  es  el  láudano  líquido  de 
ÍSydenham  en  la  dosis  de  diez  gotas  en  una  cu¬ 
charada  de  cualquier  agua  destilada  ligeramente 
cardiaca:  su  uso  se  continúa,  observando  esen¬ 
cialmente  no  aumentar  la  dosis  hasta  el  punto 
de  hacerla  soporífera,  sino  solamente  calmante. 
La  experiencia  es  quien  ha  de  dirigir  al  médico 
en  la  administración  de  este  remtdio.  Cuando 
los  accidentes  terribles  lian  calmado  y  aun  des¬ 
aparecido,  se  continúa  todavía  por  algún  tiempo 
el  usó  del  láudano  para  evitar  las  recaídas,  y  s0 
termina  la  curación  con  purgantes  amargos  y  en 
corta  cantidad;  para  usar  de  estos  últimos  reme¬ 
dios  se  necesitan  las  luces  y  prudencia  de  un 
hombre  consumado  en  la  ciencia  de  la  medicina- 
Los  baños,  la  distracción,  el  régimen  de  vida 
y  la  tranquilidad  de  espíritu  deben  acabar  de  res¬ 
tablecer  la  salud,  para  lo  cual  importa  mucho 
descubrir  la  causa  que  ha  originado  la  enferme¬ 
dad,  á  fia  de  corregirla  con  los  remedios  conve¬ 
nientes  si  aun  subsiste  en  parte,  ó  para  evitar¬ 
la  si  se  teme  su  renovación. 


COLES. 


Para  conservar  las  coles  que  los  f  ranceses  lla!)t'L7i 
la  choucrute. 

Es  necesario  cortarlas  muy  menudas,  espol¬ 
vorearlas  con  mucha  sal  y  clavos  de  especia  que¬ 
brantados  y  poner  en  un  puchero  de  barro  pri¬ 
mero  una  capa  de  sal,  después  otra  do  coles  y 
así  sucesivamente  hasta  que  se  llene,  advirtiendo 
que  la  primera  y  la  última  capa  han  de  ser  do 
sal.  Luego  se  acaba  de  llenar  el  puchero  eou 
vinagre  bueno  y  se  conserva  bien  tapado.  Cuau 
do  se  quieren  sacar  estas  coles  biep  picadas  m* 
se  débe  usar  euchara.de  hierro,  sino  de  plata  o 
de  madera,  teniendo  cuidado  de  no  tocarlas  eou 
la  mano.  Se  pueden  comer  en  ensalada  con  le¬ 
chugas. 

Coles  con  tocino. 

Se  blanquea  la  col  y  se  la  divide  en  cuatro  pe¬ 
dazos,  echándolos  así  en  la  olla  con  un  trozo  do 
tocino  y  un  salchichón;  se  sazona,  se  la  hace  her¬ 
vir  por  de  pronto  y  después  cocerse  á  fuego  len¬ 
to.  Cuan  ya  está  en  sazón  se  adereza  la  col  con 
el  tocino  por  encima,  se  reduce  el  cocimiento  y 
se  añade  un  poco  de  manteca  mezclada  con  ha¬ 
rina  para  servirla  sobre  ella. 
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Coles  con  natas. 

Cuando  las  coles  están  bien  mondadas  y  lim¬ 
pias  se  cuneen  con  agua  y  sal  y  se  dejan  refres¬ 
car  y  escurrir  para  picarlas  en  pedazos  gruesos, 
pasarlos  por  mauteca  y  añadir  sal,  pimienta  y 
nuoz  d  especia  raspada;  se  humedece  todo  con 
crema  y  so  reduce  á  fuego  lento  hasta  que  la  col 
esté  bien  aderezada. 

Coks  rellenas. 

Después  de  elegidas  las  coles  de  un  tamaño 
regular,  se  quitan  sus  hojas  verdes  mas  gruesas, 
se  blanquean  con  agua  hirviendo  por  un  cuarto 
de  hora  todas  enteras,  se  las  snca  y  se  escurren 
apretándolas  con  la  mano,  se  las  quita  después 
todo  su  cogollo  para  rellenarlo  con  una  mezcla 
do  oarne  de  salohie.has  y  castañas  picadas,  ó  con 
cualquiera  otro  relleno  mas  o  monos  compuesto; 
se  cubre  cada  col  con  sus  hojaR,  so  atan  y  se  pre¬ 
para  con  tocino  el  fondo  de  una  cacerola,  en  la 
que  se  coloca  cada  col  cubierta  con  otras  lonjas; 
se  añado  en  el  circuito  despojos  do  zanahorias  y 
cebollas,  so  le  echa  caldo  y  un  poco  do  vino  blan¬ 
co,  cooióndolas  así  á  fuego  lento  Pión  cocida 
la  col  y  reducida  la  salsa,  so  saca  del  fuego  y  se 
desata,  aderezándola  y  rociándola  con  la  salsa 
pasada  por  cedazo. 

Coles  lombardas. 

Después  do  cocida  por  algún  tiempo,  se  la  qui¬ 
ta  el  troncho  y  se  pica  la  lombarda  en  pedazos 
grandes,  cociéndola  asi  a  fuego  lento  en  una  ca¬ 
zuela  con  un  trozo  de  manteca,  sal  y  pimienta  y 
meneándola  continuamente  para  que  se  incorpo¬ 
re  con  la  manteca. 

COLETOS. 

Para  facerlos  de  piel  capaces  de  resistir  las  balas. 

a  í  ^  nn  nelleio  de  toro  ó  de  búfalo  aca¬ 
bad  de.™  ui'tar  del  animal,  se  le  quitará  el  pelo, 
se  oortarl  el  coleto  y  se  coserá;  después  se  pon¬ 
drá á humedecer  en  vinagre  por  veinticuatro  ho¬ 
nra  a  ni  ge  pondrá  a  secar  al  aire  y  no  al 
ras,  se  ’  so  rCp¡te  esta  infusión  y  dese- 

sol  ni  a  -  ’  veoes  mudando  cada  vez  el  vi- 
caoion  por  seis  > 

nagre. 

CÓLICO. 

,  o0  general  el  nombre  de  cólico  ¿  todos 
los  dolores  mas  ó  menos  vivos  que  so  experimen¬ 
tan  en  el  Yje”c¿|¡c0  trae  su  origen  de  uno  de  los 
Jja  Pa  8  j|3mado  colon ,  que  se  creía  antes  el 


La  p; 

intestinos  -- 
sitio  de  loa  cólicos 


Se 'distinguen  muchas  especies  de  cólicos  por 


razón  de  las  cansas  que  los  producen  y  de  las  di¬ 
ferentes  partes  del  vientre  en  que  se  fijan 

Como  se  ha  dado  el  nombre  impropio  de  cóli¬ 
co  á  todos  los  dolores  fuertes  del  vientre,  refe¬ 
riremos  aquí  todas  las  enfermedades  llamadas  có¬ 
licas,  remitiendo  n  los  lectores  á  los  artículos  en 
que  se  trata  de  cada  una  de  ellas,  v  hablando  en 
este  solamente  de  los  que  son  propiamente  tales. 

]9  Cólicos  ventrales  ó  intestinales  inflama¬ 
torios.  (Véase  Vientre  ) 

29  Cólicos  venéreos,  escorbúticos  ó  histéri¬ 
cos!  (Véase  Escorbuto ,  Histérico ,  Gálico.) 

3°  Cólico  llamado  cólera  morbus.  (\  éase 
Cólera  morbo.) 

4°  Cólico  de  indigestión.  (\e use  Indiges¬ 
tión.) 

5o  Cólico  nefrítico,  (\oase  El» Mies.) 

G°  Cólico  estomacal.  ("Véase  Estómago.) 

79  Cólico  verminoso.  ("V  ease  Lombrices.) . 

Tratamos  en  esto  artículo  de  los  cólicos  si¬ 
guientes: 

19  Del  cólico  llamado  miserere. 

29  Del  cólico  llamado  vólvulo  ó  pasión  iliaca. 

39  Del  cólico  bilioso. 

49  Del  cólico  ventoso  y  estercoroso. 

59  Del  cólico  metálico ,  convulsivo ,  nervioso, 
de  pintores  v  de  plomo. 


19  Cólico  miserere. 

El  cólico  miserere  y  el  vólvufo  ó  pasión  iliaca 
provienen  do  las  inflamaciones  del  vienti  e.  s  as 
dos  enfermedades  se  diferencian  especialmente 
de  los  cólicos  intestinales  inflamatorios,  eu 
en  estos  todo  el  canal  intestinal  est.i  in  jm“ 
mientras  que  en  <  1  cólico  miserere  y  en  e 
vulo  solo  lo  están  algunos  intestinos.  .......cteres 

■  El  cólico  miserere  se  conoce  poi  -  )„ festino 

siguientes,  que  tienen  en  ^.ento  c-n  el  ,nU  ^t.no 

llamado  jejuno.  El  enfermo  <  xPl  Prr>únada 
dolores  muy  agudos  en  una  parte  determinada 
del  vientre,  acompañados  de  vómitos  fuertes  3 
3ontinuos,  de  una  fiebre  ardiente,  de  hundimien 
to  en  el  vientre  y  do  un  estreñimiento  obstina  o. 
3i  persevera  el  mal,  las  fuerzas  se  aniquilan,  e 
pulso  sé  concentra,  los  síncopes  so  suci-  v.n  n  - 
í  otros,  y  el  enfermo  muere  en  muy  poc 0  i®  , 

La  abortara  de  los  wUnm  to 
:|110  ol  «¿lino  miserere,  consisto  en  1»  >»““ 
violenta  del  intestino  llarnadory««^  asi,  todas 
las  causas  generales  de  la  inflaman  ion  c  a  ...  ■ 

ajas,  los  tumores  situados  en  el  ai  onnay 
jrísis  de  otras  enfermedades,  pueden  considrrar- 
;e  como  capaces  do  determinar  la  inflamación  de 
3Sto  intestino. 

Después  de  haber  insinuado  lo  que  es  esta  en- 
’ermedad,  couvienc  que  entremos  en  algunos  de¬ 
diles  á  fin  de  que  los  lectores  comprendan  mejor 
<u  progreso  y  naturaleza,  y  no  la  confundan,  como 
luoede  todos  los  dias,  con  otras  varias. 

El  enfermo  atacado  del  cólico  miserere  siente 
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hácia  el  ombligo  un  dolor  agudo  y  como  lanci¬ 
nante,  que  se  aumenta  notablemente  con  el  mas  j 
ligero  movimiento.  El  vientre  está  fuertemente 
constreñido,  pero  los  vómitos  son  continuos.  En 
los  principios  solo  arroja  materias  biliosas,  ver¬ 
des,  amarillas  y  de  otros  varios  colores;  pero  au¬ 
mentándose  por  grados  sale  al  fin  la  materia  qui- 
mosa  contenida  en  los  intestinos  delgados,  y  tan 
pervertida  y  degenerada  que  se  llegó  á  creer  que 
era  la  materia  estercorácea.  La  acritud  de  es¬ 
tas  materias  comunica  la  inflamación  hasta  el  es¬ 
tómago;  la  sed  es  ardiente,  el  pulso  se  concen¬ 
tra  y  tras  de  esto  vienen  I03  síncopes,  continuan¬ 
do  la  constipación  del  vientre  y  los  vómitos.  Los 
enfermos  sienten  en  su  interior  un  calor  urente, 
al  paso  que  se  quejan  do  un  gran  frió  exterior: 
el  rostro  se  altera  considerablemente  en  poco 
tiempo;  el  vientre  se  hunde  tanto,  quo  parece  to¬ 
car  al  espinazo.  Finalmente,  después  do  haber 
sido  atormentados  por  los  dolores  mas  insufri¬ 
bles,  el  paciente  muere  en  medio  de  las  agonías 
mas  terribles,  en  el  corto  espacio  de  veinticua¬ 
tro  horas,  ó  cuando  mas  á  las  cuarenta  y  ocho. 

Por  esto  no  hay  que  perder  un  instante  para 
la  curación,  que  ha  de  ser  en  un  todo  conforme  á 
la  que  es  propia  de  las  inflamaciones  en  general; 
y  así,  sin  hacer  caso  de  la  concentración  del  pul¬ 
so,  es  preciso  sacar  sangre  copiosamento,  hacer 
que  el  enfermo  beba  en  abundancia  tisanas  dul¬ 
cificantes,  como  el  suero,  el  caldo' ligero  de  vaca 
ó  de  pollo  con  almendras  dulces  y  aplicar  san¬ 
guijuelas  al  vientre  y  al  ano.  El  médico  en  es¬ 
tos  casos  debe  despreciar  los  gritos  del  populacho 
ignorante,  é  insistir  con  tesón  en  este  tratamien¬ 
to  activo  y  urgente,  si  quiere  ver  recompensados 
sus  afanes  con  un  suceso  feliz;  observándose  co¬ 
munmente  que  el  pulso  se  levanta  y  desenvuelve 
á  proporción  que  la  sangre  corre.  Además  de 
esto  es  necesario  echar  al  enfermo  lavativas  emo¬ 
lientes  de  dos  en  dos  horas,  mirándose  como  in¬ 
diferente  quo  las  arroje  ó  que  las  guardo  en  el 
cuerpo.  Sobre  el  vientre  se  aplican  fomentacio¬ 
nes  hechas  de  plantas  emolientes,  en  cuyo  coci¬ 
miento  se  empaparán  bayetas  finas  blancas  ó 
lienzos  delgados,  ó  algunas  vejigas  llenas  de  le¬ 
che.  Es  también  útil  meter  al  enfermo  en  un 
baño  tibio;  hacerle  beber  aceites  dulces  con  abun¬ 
dancia  y  aplicarlos  también  al  sitio  del  dolor. 
Después  de  haber  empleado  estos  medios,  que 
combaten  victoriosamente  la  inflamación,  se  pue¬ 
de  sin  riesgo  y  con  confianza,  hacer  uso  de  los 
calmantes,  que  serian  dañosos  sin  la  aplicación 
prévia  de  los  que  acabamos  de  indicar.  Es  me¬ 
nester  en  estos  casos  mitigar,  pero  no  entorpe¬ 
cer,  y  esta  es  la  razón  por  qué  el  jarabe  de  ador¬ 
mideras  blancas,  en  la  dosis  de  media  onza  o 
una,  el  opio  en  la  de  dos  ó  tres  granos,  bien  di¬ 
luido  y  para  todo  el  día,  producen  admirables 
efectos.  Calmados  los  dolores,  se  purga  al  en¬ 
fermo,  dictando  la  prudencia  que  se  empleen 
únicamente  los  purgantes  mas  suaves,  como  el 


maná,  los  tamarindos  y  otros  semejantes,  bien 
diluidos.  Se  termina  la  curación  por  purgantes 
amargos,  y  se  tiene  cuidado  de  usar  de  un  cal¬ 
mante  luego  que  aquellos  hayan  producido  su 
!  efecto,  para  no  dar  lugar  á  la  irritación  quo  po¬ 
drían  causar. 

2°  J)el  vólvulo  ó  pasión  iliaca. 

El  vólvulo  ó  pasión  iliaca  se  conoce  por  los 
mismos  síntomas  quo  anuncian  el  cólico  miserere , 
aunque  la  causa  es  diferente,  pues  depende  de 
una  porción  do  intestinos  introducida  en  otra 
poreion  de  los  mismos  intestinos.  No  podemos 
dar  una  idea  sensible  de  esto  accidente,  sino  com¬ 
parándolo  á  lo  que  se  observa  en  un  guante,  cu¬ 
ya  extremidad,  por  ejemplo,  del  dedo,  vuelve  á 
entrar  en  el  cuerpo  mismo  del  dedo;  así  lo  ha 
manifestado  la  abertura  de  los  cadá  veres.  En  las 
hernias  ó  quebraduras  y  en  la  inflamación,  se 
produce  algunas  veces  este  efecto.  En  el  esta¬ 
do  natural,  los  intestinos  tienen  un  movimiento 
j  que  se  llama  peristáltico  6  vermicular ,  que  co- 
J  mienza  en  ol  estómago  y  so  propaga  do  arriba 
j  abajo  hasta  el  ano:  en  el  vólvulo  al  contrario,  se 
invierte  el  orden  natural,  y  el  movimiento  co¬ 
mienza  por  abajo  en  la  -parto  afeotada  y  sube 
basta  el  estómago.  En  esto  estado,  todas  las  ma¬ 
terias  contenidas  en  el  estómago  y  en  los  intesfi- 
nos,  no  pudiendo  salir  por  el  ano,  siguen  su  ca¬ 
mino  hácia  el  estómago  y  son  arrojadas  por  la 
boca.  En  la  enfermedad  precedente  la  causa 
reside,  como  se  dijo,  en  el  intestino  jejuno ,  y  en 
esta  (el  vólvulo)  está  fijada  en  el  intestino  ileo, 
do  donde  le  ba  venido  el  nombre  de  iliaca. 

La  curación  debe  ser  la  misma  que  tn  el  cóli¬ 
co  miserere:  sin  embargo,  los  calmantes  no  son 
de  tanta  utilidad,  porque  los  dolores  no  son  tan 
fuertes.  Se  aconseja  dar  píldoras  de  plomo  al 
enfermo,  para  soltar  las  porciones  de  intestinos 
metidas  unas  en  otras;  pero  está  mucho  mas  en 
uso  el  mercurio.  Estos  diferentes  medios  son 
mas  perniciosos  que  útiles  mientras  subsiste  la 
inflamación;  en  este  caso  es  necesario  recurrir  á 
la  operación,  y  como  esta  es  la  misma  que  se 
practica  en  las  hernias  ó  quebraduras ,  nos  remi¬ 
timos  á  esta  palabra. 

3-  Cólico  biliosó. 

El  cólico  bilioso  se  conoce  fácilmente  por  las 
señales  siguientes:  el  enfermo  experimenta  do¬ 
lores  mas  o  menos  agudos  en  toda  la  extensión 
del  vientre  y  del  estómago;  arroja  aire  por  la  bo¬ 
ca  y  por  el  ano,  vomita  con  abundancia  una  nía 
teria  amarilla,  verde  y  fétida,  la  orina  es  en  pe¬ 
queña  cantidad  y  encendida.  _  . 

Esta  enfermedad  es  un  diminutivo  de  la  infla¬ 
mación  del  vientre,  y  si  se  desprecia  en  los  prin¬ 
cipios  ó  si  se  emplean-remedios  acres,  cálidos  e 

irritantes,  so  verifica  realmente  la  inflamación,  y 
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tras  de  ella  la  supuración  ó  la  gangrena,  que  po¬ 
ne  fin  á  los  dolores  del  enfermo.  La  causa  del 
cólico  bilioso  es  una  porción  de  materias  acres 
é  indigestas,  producidas  unas  veces  por  acciden¬ 
tes  y  otras  por  indigestiones  ú  otra  crisis  de  en¬ 
fermedades. 

Si  el  enfermo  es  muy  joven  y  sanguino  y  si 
los  dolores  son  vivos,  es  menester  curar  esta  en¬ 
fermedad  como  la  inflamación,  sangrándolo  y 
dándole  á  beber  con  abundanoia  suero  con  el  zu¬ 
mo  do  limón  ó  do  aoederilla,  ó  el  zumo  de  estas 
plantas  en  agua  común  si  no  se  encuentra  suero: 
es  meuestcr  suministrarle  lavativas  do  suero  ó 
de  agua  ligeramente  cargada  do  miel;  darlo  de 
dos  en  dos  horas  la  octava  parte  do  media  onza 
de  crémor  tártaro,  desleído  en  un  vaso  de  su  be¬ 
bida  ordinaria;  aplicar  sobro  ol  vientre  una  fra¬ 
nela  ó  bayeta  blanca  y  fina  empapada  on  agua  ti¬ 
bia  donde  haya  hervido  la  gorguera  de  una  ter¬ 
nera  ó  algunas  plantas  emolientes.  Después  se 
le  purga  cuando  los  dolores  han  calmado  ya.  No 
se  da  al  enfermo  otro  alimento  que  ol  agua  de 
cebada,  do  avena,  do  arroz  ó  de  pan.  Algunas 
veces  los  vó  mitos  resisten  á  todos  estos  remedios, 
y  entonces  so  emplea  el  láudano  por  gotas,  en 
una  cucharada  de  agua  do  yerba— buena, 

40  Cólico  ventoso  ó  flatolento  y  estercoroso. 

El  cólico  ventoso  es  aquel  estado  enfermo  de 
los  intestinos  y  del  estómago,  en  que  habiendo 
precedido  algunas  malas  digestiones,  se  desen¬ 
vuelvo  una  porción  do  aire,  escapado  de  las  ma¬ 
terias  que  han  tenido  un  principio  de  putrefac¬ 
ción. 

Los  purgantes  amargos,  precedidos  de  bebidas 
tibias  y  ligeramente  aromáticas,  bastan  para'des- 
truir  los  cólicos  ventosos.  Hay  sin  embargo  al¬ 
gunos  tan  fuertes,  que  el  vientre  suena  como  un 
tambor  V  en  estos  casos  hemos  visto  algunas  vo¬ 
ces  que  unos  paños  mojados  en  agua  de  nieve,  y 
aun  a  misma  nieve  aplicados  sobre  el  vientre, 
han  dado  la  vida  á  muchos  que  iban  a  espirar 
No  obstante,  se  necesita  el  mayor  cuidado  en  la 

.  .  .  .’  este  remedio,  porque  si  algu- 

a  ministrad  ^  jQg  jate8tinos  estuviesen  infla- 

madaPs0r0moriria  infaliblemente  el  enfermo;  y  así 

UaS’  corregir  antes  la  inflamación, 
es  menester  .  ,  .,  ,  . 

_  _„<,ntes  se  han  de  reiterar  según  lo  exu 

jan'los^asos,  y  Para  evita/,  la  recaida>  debe-  ol 

en  formo  corroborar  su  estomago  con  el  uso  de 
ferruginosas,  y  de  la  quina  en  polvo  mez- 
apu,as  na  ruibarbo  en  la  dosis  de  doce  granos  en 
•  *1  a  t  ma.  I^0  además  de  esto  abstenerse 
(ja.  a  0  j  jos  licores  fermentados  y  espirituosos, 

01  US°  qar  del  entusiasmo  general,  hacen  mu- 
que  a  pe -  j  e  bien  en  estas  circunstancias, 
olio  mas  'ggtereorosos  vionen  en  consecuen¬ 
cia  d°oS  un  Lstrefiimiento  obstinado  del  vientre,  en 
cuyo  caso  las  materias  estercólales  se  endurecen 
considerablemente,  los  principios  que  las  compo- 


¡  nen  se  vuelven  muy  aeres,  el  aire  so  escapa  y  los 
intestinos  algunas  veces  se  rompen,  se  escorian 
!  y  aun  se  supuran. 

Se  quitan  estos  obstáculos  y  el  orden  se  res¬ 
tablece,  humedeciéndose  y  refrescándose,  usan¬ 
do  de  bebidas  que  aflojen,  de  lavativas  ligera- 
•  mente  purgantes  y  de  purgantes  suaves. 

5-  Cólico  metálico  de  los  pintores  y  plomeros,  con¬ 
vulsivo  y  nervioso. 

Este  cólico  es  conocido  por  estos  nombies 
porque  los  pintores,  los  plomeros,  todos  los  que 
trabajan  en  metales  y  minas  y  los  que  beben  vi¬ 
nos  adulterados  con  litargirio,  están  expuestos  a 
estos  cólicos,  que  so  manifiestan  por  las  señales 

siguientes.  ,  , 

Los  que  están  atacados  do  esta  enfermedad 
sienten  hacia  el  ombligo  un  fuerte  dolor  lanci¬ 
nante  que  obliga  á  gritar,  y  tiene  de  particular 
quo  cesa  por  algunos  ratos,  sin  que  los  vómicos, 
el  movimiento,  los  gritos  y  la  necesidad  en  que 
se  bailan  los  enfermos  de  hacer  sus  evacuaciones 
estercolares  y  de  mortificarse,  renueven  el  doloi 
ni  lo  aumenten  cuando  existe:  hay  casos  en  que 
sobrevieno  calentura;  pero  no  es  lo  mas  frecuen¬ 
te.  Algunos  enfermos  tienen  el  rostro  altera  o, 
el  mirar  abatido  y  la  fisonomía  cárdena  y  de  co 
lor  de  plomo;  el  vientre  está  flojo,  la  orina  es 
escasa,  hay  estreñimiento,  la  piel  délas  extremi¬ 
dades  está  seca  y  escamosa,  y  no  pocas  veces  se 
termina  esta  enfermedad  dejando  paralíticos  a 
gunos  miembros.  Los  antiguos  n0 
este  mal.  Citois,  médico  del  cardenal  lv.c  e  ce  , 
es  el  primero  que  ha  dado  de  ella  una  esc"P 
cion  exacta.  El  famoso  Astruo  atribuía  su  ca 
sa  á  un  vicio  de  la  médula  oblongada,  y  exp 
ha,  según  esta  idea,  las  convulsiones  y  p 
quo  la  acompañan  y  suelen  seguirla.  ... 

1  Otros  han  creído  que  las  partículas  metálicas 
1  se  insinuaban  en  los  nervios  do  los  intestinos, 
j  Esta  opinión  que  adoptamos  parece  que  esta  apo- 
I  jada  en  la  experiencia,  supuesto  que  raras  veces 
!  se  cura  este  cólico,  sino  usando  de  los  purgan  es 
1  mas  fuertes,  que  sacuden  con  vehemencia  la  sus 
j  tancia  nerviosa  de  los  intestinos,  y  despidan  a 
¡  porciones  metálicas  fijadas  en  su  tejido 

Se  combate  esta  enfermedad  con  dos  métodos 
opuestos:  ó  con  los  remedios  dulcifican  es,  o  con 
los  purgantes  drásticos  mas  violentos,  y  ambos 
son  igualmente  útiles,  con  la  sola  diferencia  que, 
EOtmn  lo  ha  hecho  ver  la  experiencia,  el  método 
de°los  dulcificantes  es  mas  largo,,  y  sus  conse¬ 
cuencias,  que  suelen  ser  las  parálisis  mas  desa¬ 
gradables;  teniendo,  por  el  contrario,  el  método 
activo  la  gran  ventaja  de  ser  mas  pronto  y  mas 
seguro  y  de  no  dejar  después  resulta  alguna. 

Este  último  consiste  en  usar  no  solo  los  pur¬ 
gantes  fuertes,  sino  también  de  los  eméticos  ac¬ 
tivos. 
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COLICUANTE,  COLICUATIVO. 


COLMENAR,  ASIENTO  DE  COLMENAS. 


Llámase  así  á  todo  lo  que  tiene  la  virtud  de 
fundir  ó  disolver  los  humores  del  cuerpo,  priván¬ 
dolos  de  una  gran  cantidad  de  su  parte  fibrosa  y 
gelatinosa  y  reduciéndolos  do  este  modo  á  un 
estado  morboso,  acompañado  necesariamente  do 
la  axitud  ó  decadencia  del  sólido.  Las  fiebres 
lentas  que  duran  mucho  tiempo  suelen  producir 
esto  efecto,  y  por  eso  se  llaman  colicuativas;  los 
purgantes  fuertes,  el  mercurio  y  ciertos  venenos, 
las  producen  también.  Las  personas  expuestas 
por  mucho  tiempo  á  las  causas  que  producen  la 
colicuación,  pierden  sus  carnes  y  caen  al  fin  en 
una  consunción  ó  un  arasmo,  como  sucede  á  los 
tísicos  y  a  otros.  La  dieta  analéptica,  los  de¬ 
mulcentes,  los  tómicos  y  los  ácidos,  son  en  gene¬ 
ral  los  remedios  adecuados. 

COLIFLOR. 

Método  para  freiría. 

Es  necesario  tenerla  primeramente  en  adobo 
con  sal,  vinagre  y  perejiL  para  cocerla  como  se 
acostumbra,  y  se  la  deja  escurrir  para  meterla  en 
una  pasta  y  echarla  en  frito. 


COLIRIO. 


Por  esta  voz  entendian  los  antiguos  un  medi¬ 
camento  seco,  largo  y  redondo  á  manera  de  pe- 
sario  ó  torunda,  compuesto  de  polvos  unidos  por 
medio  de  alguna  materia  glutinosa,  ó  de  otras 
sustancias  capaces  por  su  consistencia  de  adqui¬ 
rir  la  indicada  figura.  Servia  para  las  narices, 
los  oidos,  el  útero,  la  uretra,  el  ano  y  ciertas  úl¬ 
ceras  profundas;  pero  en  el  dia  se  comprende  co¬ 
munmente  bajo  este  nombre  todo  medicamento 
tópico  que  se  aplica  á  los  ojos.  El  colirio  se 
divide  cu  húmedo  y  seco;  el  primero  lo  compo¬ 
nen  las  aguas  destiladas,  las  infusiones  y  coci¬ 
mientos,  solos  ó  mezclados  con  algunos  polvos  ó 
sales  según  el  objeto  que  se  propone  el  faculta¬ 
tivo  calmar  ó  fortificar,  y  el  segundo  consiste  en 
unos  polvos  muy  finos,  que  se  soplan  en  los  ojos 
para  consumir  alguna  escrecencia,  para  resolver 
ó  para  otros  fines  diversos.  Es  do  adveitir  que 
los  colirios  húmedos  que  se  emplean  para  los 
ojos  sirven  también  para  la  boca,  la  uretra  y  otras 
partes,  conservando  el  mismo  nombre. 

COLMENA. 

Se  da  este  nombre  á  toda  especie  de  habita¬ 
ción  de  las  abejas,  ora  esté  fabricada  de  paja,  de 
troncos  de  árboles,  de  tablas,  de  barro,  de  mim¬ 
bres,  de  cañas,  ó  como  en  España,  de  corcho. 


Qué  es  un  colmenar  y  de  las  ventajas  que  ofrece 
para  colocar  en  él  las  colmenas. 


El  colmenar  es  el  sitio  donde  so  colocan  las 
colmenas  para  tenerlas  á  cubierto  de  las  intem¬ 
peries  de  la  atmósfera.  Es  uu  cobeitizo  forma¬ 
do  por  un  techo  arrimado  contra  una  pared,  y 
sostenido  por  el  ludo  de  la  corriente  sobre  dos 
pies  de  madera  ó  mas,  á  proporción  do  su  longi¬ 
tud.  Su  principal  abertura  ó  puerta  está  en  el 
frente,  y  á  cada  lado  debo  tener  una  ventana  pa¬ 
ra  facilitar  la  circulación  del  aire  en  las  estacio¬ 
nes  calorosas.  El  interior  está  provisto  de  ta¬ 
blas,  dispuestas  en  forma  de  anaqueles  ó  gradas, 
que  hagan  muchas  filas  para  colocar  en  ellas  la» 
colmenas.  A  estos  colmenares  los  llamaremos 
de  invierno. 

No  es  únicamente  ventajoso  el  colmenar  para 
las  abejas;  un  curioso  aficionado  á  observarlas  y 
cuidarlas  por  sí  mismo,  encuentra  á  mano  todas 
sus  colmenas  y  las  puede  visitar  en  todo  tiempo, 
y  entrar  á  cualquiera  hora  sin  temer  el  aguijón 
de  estos  insectos,  que  no  están  siempre  dispues¬ 
tos  á  sufrir  que  observemos  lo  que  sucede  entre 
ellos.  La  oscuridad  del  colmenar  les  permitirá 
apenas  ver  las  personas  que  van  á  observarlas,  y 
no  tendrán  tampoco  que  temer  ni  el  mucho  ca¬ 
lor  del  sol  ni  la  lluvia.  Así  se  castran  mas  fá¬ 
cilmente  las  colmenas  que  al  descampado,  donde 
se  está  continuamente  expuesto  á  las  picaduras 
de  las  abejas,  que  suelen  arrojarse  con  furor  po¬ 
bre  los  que  roban  sus  provisiones.  Son  también 
poco  turbadas  por  esta  operación,  y  apenaH  per¬ 
ciben  el  robo  que  les  hacen,  porque  hallándose 
á  oscuras  en  el  raomeuto  que  se  ejecuta,  salen 
en  busca  de  la  luz,  y  no  incomodan  al  que  leu 
quita  una  parte  de  sus  riquezas. 

Podríamos  considerar  un  colmenar  como  un 
alojamiento  de  ostentación  que  se  concede  ñ 
abejas,  mas  propio  para  satisfacerla  vanidad  del 
que  lo  hace  construir,  que.  por  la  utilidad  de  las 
que  lo  habitan,  si  no  conociéramos  todas  las  ven 
tajas  que  resultan  de  él  para  la  prosperidad  c 
las  abejas,  que  por  este  medio  no  están  expues¬ 
tas  á  todos  los  desastres  que  experimentan  cuan¬ 
do  su  habitación  está  al  raso 

jf?  Las  colmenas  están  libres  de  ser  trastor¬ 
nadas  por  los  vientos,  algunas  veces  muy  recios 
al  fin  del  otoño  Estos  vientos  impetuosos  cau¬ 
san  un  desorden  muy  grande  entre  las  abejas, 
que  son  en  parte  destripadas  por  *os  panales  que 
se  desprenden  y  se  quiebran  cuando  la  colmena 


trastorna.  ,  • 

jo  ^g{  están  al  abrigo  de  la  lluvia,  de  la  ni 
'  en  fin,  de  toda  clase  de  malos  temporales- 
r  mas  que  se  cubran  las  colmenas  que  están  u 
lado  y  otro  de  un  jardín,  y  aunque  se  les  ba- 
encima  un  pequeño  techo  de  paja  o  de  tejas, 
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Be  las  preservará  con  estos  medios  de  la  lluvia  que 
can  perpendicular  mente;  pero  cuando  esta  impe¬ 
lida  por  el  viento,  bate  contra  la  colmena,  corre  á 
lo  largo  de  las  tablas,  entra  por  las  aberturas,  mo¬ 
ja  los  púnale** y  ocasionad  moho.  &i  es  en  la  pri 
niavera,  la  humedad  sola  contraida  por  las  pare¬ 
des  exteriores  de  la  colmena,  es  capaz  de  daña, 
á  la  cria  y  retardarla  algunos  dias.  Lniuvier 
no  la  nievo,  impelida  por  el  vieuto,  se  detien 
sobro  el  asiento,  cierra  la  piquera  de  la  colmen; 
y  priva  por  consiguiente  á  las  abejas  de  una  cir¬ 
culación  de  aire  que  les  es  necesario  en  todo 
tiempo.  Su  humedad  mantiene  el  frío  en  lo  m 
tenor,  y  después  de  haber  penetrado  el  asiont 
de  la  colmena,  se  comunica  a  los  panales  y  l es¬ 
taco  mucho  daño.  Si  las  abejas  resisten  todos 
estos  males,  tienen  un  trabajo  mas,  porque  están 
obligadas  a  limpiar  sus  panales  de  todo  .o  qm 
so  ha  enmohecido  en  la  primavera;  perdiendo 
frecuentemente,  mientras  están  ocupa»  as  en  c.  a 
obra,  un  tiempo  precioso,  y  retardándose  acaso 

la  postura  de  la  reiua.  .  . 

39  4  pesar  do  toda  la  previsión  quo  so  con¬ 

cedo  á  las  abejas,  les  sucode  frecuentemente  ver¬ 
so  sorprendidas  en  sus  viajes  por  un  mal  tempo¬ 
ral:  uL  lluvia  tempestuosa  ó  una  granizada  las 
sorprende  algunas  veces  muy  lejos  de  su idommn 
lio, >  entonces  se  apresuran  a  volver  ae,jpero 
do  qué  les  sirve  haber  tenido  valor  paia  lleS‘ir  “* 
puerto  de  salvación,  si  no  pueden  entrar  en  e  : 
La  puertas  no  son  bastante  grandes  m  en  bas- 
l  f  ^  '  moro  mira  que  todas  entren  ;\un  tiem- 

po-  una  gran  parte  de  ellas  se  qu, da  forzosa m en¬ 
te  ’sobro  el  asiento  de  la  colmena,  donde  batida 
por  la  lluvia  ó  por  el  granizo,  infaliblemente  pe¬ 
rece,  cuando  no  es  arrebatada  con  la 
del  viento.  Es  muy  f.ecuento  despulís  de  las 
lluvias  tempestuosas,  encontrar  puñados  de  abo- 
•  las  ,  r,;n(3()  de  las  colmenas,  y  son  las  que  no 

H  -en  A  nodido  entrar  pronto,  >n  sufrido  e) 
habiendo  p  jia  hecho  morir.  En  uu  col- 

mal  tiempo  que  ■  ,0  contraiio:  cuando  han 

menar  cubierto  temer,  porque  eB- 

llegndo  ya,  no  hj  P  “  ed*n  e8perar  sin  meon- 
tan  bajo  de  t.oe" toa,,0  el  turno  de  eDtrar. 
veniente  T10,;,a  temen  tanto  el  frió,  que  un  ín- 
•  4"  L”8  “poroso  es  capaz  do  hacerlas  mmir 

vierno  muy  ‘  al  temp0ral,  y  á  pesar  de  las 
todas  si  a0  ‘jo  ge  toman  para  preservarlas  de 
precauciones  q^^  una  canl¡dad  muy  considera- 
él,  siempre  u^^  ^  fr¡0  e8  m,.nos  sensible, 
ble.  En  u  „  co]ocarlas  colmenas  de  modo  que 
y  es  m0de.  El  calor,  menos  peligroso  para 
no  les  100  g  veces  tan  considerable  en  ciertos 
ellas,  esa  P  Q  8e  vcn  8a|jr  de  eu*  colmenas 

días  de  v  a¡re  y  pasar  las  noches  agarradas 
para  toma  de  las  paredes  exteriores  de  su 

á  diversos  *0  un  colmenar  el  calor  no  es  ja- 
habitación  jafl  ah(>jas  pueden,  aunque  sea 

ims  tan  fud  ^  fresco  sin  exponerse  á  los  ardo- 
de  día,  to,na.roi,rasador,  que  con  muoha  frecuen- 
res  de  un  sol  ^ 


cia  derrito  los  panales  y  baco  correr  la  cera  en 
las  colmenas  que  no  están  á  oubierto. 

59  Con  un  colmenar  cuya  puerta  pueda  cer¬ 
rarse,  so  evita  la  tentación  do  los  ladrones  que 
se  aprovechan  de  la  oscuridad  de  la  noche  para 
robar  las  colmenas,  y  so  inutilizan  todos  los  en- 
ruftos  y  la  destreza  de  las  zorras,  muy  aficionadas 
»  las  provisiones  de  las  abejas  y  bastante  fuertes 
cara  trastornar  una  colmena  con  el  hocico,  á  fin 
le  saquearla  á  su  gusto. 

por  el  contrario,  en  un  colmenar  cubicito  no 
tiene  que  .temor  estos  contratiempos;  encuentra 
i  mano  todas  sus  colmenas,  las  puede  visitar  en 
cualquier  tiempo  v  á  cualquiera  ñora,  sin  temer 
el  aguijón  do  las  abejas,  porque  la  oscuridad  del 
colmenar  apenas  les  permite  verlas  personas  que 
vau  ú  observarlas.  Así  se  castran  mas  fácilmente 
las  colmenas  que  al  raso,  donde  se  esta  continua¬ 
mente  expuesto  á  las  picaduras  de  las  abejas  que 
suelen  arrojarse  sobre  los  que  roban  sus  provi¬ 
siones,  y  uo  se  las  perturba  con  esta  operación, 
ni  apenas  perciben  el  robo  que  les  hacen,  porque 
estando  á  oscuras  en  el  momento  que  se  ej  cuta, 
salen  en  busca  de  la  luz  y  no  incomodan  al  que 

las  castra.  , ,  ,  . 

Son  ventajosos  los  cobertizos  a  las  abejas,  poi¬ 
que  están  preservadas  de  que  los  vientos  recios 
trastornen  las  colmenas  y  les  causen  lo?  perjuicios 
que  son  consiguientes.  En  ellos  están  a  amigo 
de  la  lluvia,  de  la  nieve  y  de  las  injurias  de  los 
temporales,  pues  aunque  secubiau  (IUC 
al  raso  con  tapas  ó  cobijas  do  core  o-  r-°  80  v 
drán  librar  de  las  aguas,  que  impelidas  por  lo 
vientos  quo  bañan  por  todas  partes  as  eo  ‘ 
se  introducen  por  sus  aberturas,  01,1,10 ''  ‘  • 

cera,  arriciendo  las  abejas  y  retrasan  }  •'  J 
dienndo  la  cria.  .  .  . 

Las  nieves  cubren  los  asientos,  aP  ^  cjreu- 

-«.  ó  a.  'r,a-b„Tí;i;»c¿d 

5ís  t  p»“  *«?■ 

Si  las  abejas  resisten  á  tamaños  males  entrada 
la  primavera  en  vez  de  ocuparse  en  Umpmr  su 
habitación  para  principiar  a  labrar,  tienen q  1 ■ 
cortarlos  panales  enmohecidos,  con  re  v,  ^ 
sus  principales  trabajos  y  de  la  postura  de  ia 

abeia  madre.  .  .  . _ - 

Aunque  se  eonceda  alguna  pi  evisi  ■  re_ 

jas,  se  ven.  sorprendidas  frecuénteme  P 

cios  aguaceros  y  sufi- 

fSs  enTratsmpearaefgran  niímero  de  las  abe¬ 
las  quo  se  agolpa  al  mismo  tiempo  a  la  pique, a 
S  ahogarse  ó  maltratarse,  se  quedan  muchas  en 
el  asiento  y  en  las  inmediaciones  de  la  colmena, 
v  las  aguas  y  los  vientos  las  hacen  perecer.  En 
temporales  de  lluvias  y  de  nieves  es  muy  fre¬ 
cuente  ver  muchas  abejas  muertas  al  rededor  de 
las  colmenas,  víctimas  del  temporal  por  no  ha¬ 
ber  podido  entrar  en  ellas.  Por  el  contrario,  en 
los  colmenares  cubiertos,  entrando  en  el  portal, 

p.  SO, 
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están  libres  de  las  injurias  de  estos  meteoros, 
pueden  descansar  de  su  viaje  precipitado  y  aguar¬ 
dar  en  cualquier  sitio  y  sin  el  menor  riesgo,  á 
que  les  toque  el  turno  de  entrar. 

Las  abejas  temen  tanto  el  frió,  que  las  colme¬ 
nas  puestas  al  raso  en  un  invierno  riguroso,  se 
exponen  á  perecer  á  pesar  do  todas  las  precau¬ 
ciones,  si  no  todas,  por  lo  menos  las  flacas.  En 
colmenar  eon  portal  sienten  menos  el  frió,  y  aun 
se  las  puede  preservar  mas  poniéndoles  unas  es¬ 
teras  6  cortinas  de  lienzo  basto.  Aunque  sien¬ 
ten  menos  el  calor  y  no  les  sea  tan  perjudicial, 
es  tan  considerable  algunos  dias  de  verano,  que 
muchas  abejas  se  ven  precisadas  á  salir  á  tornar 
el  fresco  y  pasar  los  dias  y  noches  enteras  agar¬ 
radas  á  las  paredes  exteriores  del  corcho.  Bajo 
un  cobertizo  ¡«.  cera  de  las  colmenas  no  está  ex¬ 
puesta  á  derretirse  con  el  calor  del  sol,  y  ¡as 
abejas  en  aquellos  pocos  dias  que  sientan  calor, 
pueden  tomar  el  fresco  en  toda  la  extensión  del  ¡ 
portal  eon  la  mayor  comodidad,  aunque  sea  en 
las  horas  del  centro  del  dia. 

Exposición  del  colmenar. 

Se  llama  así  la  colocación  del  colmenar  ó  de 
las  colmenas  con  relación  al  sol  y  á  los  vientos. 

Se  procurará  situar  las  colmenas,  en  cuanto 
sea  posible,  al  abrigo  de  los  vientos  dominantes, 
junto  á  las  tapias,  paredes,  vallados  ó  espesillos 
de  árboles,  y  sobre  todo,  colocarlas  á  la  esposi- 
cion  de  Levante  ó  de  Mediodía,  y  mejor  aun  en¬ 
tre  estos  dos  puntos  por  las  razones  siguientes: 

La  mayor  parte  de  las  flores  se  abren  por  las 
mañanas  muy  temprano,  y  son  muchísimos  los 
insectos  que  se  alimentan  con  su  miel.  Si  las 
abejas  no  son  diligentes,  les  ganan  por  la  mano 
sus  rivales  y  ellas  recogen  menos.  El  calor  es 
el  que  las  estimula  á  salir  y  el  sol  quien  le  pro¬ 
duce;  por  consiguiente,  así  que  sus  rayos  hieren 
en  la  colmena,  inmediatamente  las  abejas  co¬ 
mienzan  su  trabajo.  Se  ha  observado,  con  res¬ 
pecto  á  su  exposición,  hasta  cuatro  horas  do  di¬ 
ferencia  en  primavera  y  otoño,  en  la  salida  de 
las  abejas  de  dos  colmenas  puestas  en  el  mismo 
jardín;  y  aunque  esta  diferencia  sea  mucho  me¬ 
nor  durante  los  calores  del  verano,  en  igualdad 
de  eircuestancias,  so  puede  juzgar  que  la  colme¬ 
na  expuesta  á  levante  se  habrá  robustecido  y 
aumentado  sus  provisiones  mucho  mas  pronto  y 
copiosamente  que  la  que  está  ai  Oeste.  Deci¬ 
mos  al  Oeste,  porque  esta  exposición  es  peor  que 
la  del  Norte,  que  casi  siempre  recibe  algunos  ra¬ 
yos  del  sol  saliente  en  verano.  En  ambas  está 
mas  expuesta  á  retrasarse,  perderse  la  cria  y  res 
criarse  por  los  vientos. 

Sin  embargo,  se  prefiere 
«1  Mediodía  al  I 


se  pretiere  muy  generalmente 
nevante,  porque  goza  mucho  mas 


■  erapo  del  sol;  pero  Bosc  no  es  de  esta  opinión. 

tán*3  am  ramIjas  Patito,  no  consiste  en  que  es- 
tan  mas  pobladas,  8Íno  e’n  que  les  obl¡gadá  e]Io 


el  gran  calor  que  sufren  á  la  hora  ordinaria  de 
hacer  esta  operación.  En  los  países  cálidos  no 
es  buena  esta  exposición,  particularmente  cuan¬ 
do  las  colmenas  están  contra  una  pared  ó  bajo 
un  colmenar  alto,  porque  el  calor  den  ito  la  cora, 
liquida  la  miel  y  asfixia  las  abejas;  por  eso  se  las 
ve  casi  todas  las  tardes,  cuando  los  dias  son  muy 
calurosos,  estarse  fuera  de  las  colmenas.  Estos 
inconvenientes  los  evita  un  colmenar  techado, 
que  preserva  las  colmenas  del  excesivo  ardor  del 
sol,  y  aun  puede  de  este  modo  morigerarse  en 
las  que  están  al  raso,  cubriéndolas  a  las  diez  ó 
las  once  de  la  mañana  con  yerbas  verdes,  cuya 
frescura  templa  el  fuerte  calor  á  que  están  ex¬ 
puestas,  ó  cubriéndolas  con  lienzos  bastos  moja¬ 
dos,  después  de  haberlos  torcido  un  poco  para 
que  no  goteen.  Una  do  las  causas  porque  se  lo¬ 
gran  mejor  las  colmenas  expuestas  al  raso  que 
¡  las  que  están  contra  la  pared  de  un  colmenar 
bien  orientado,  podrá  consistir  en  quo  si  están  al 
sol  casi  todo  el  dia,  no  sufren  ningún  calor  de 
reflexión  ó  do  rechazo. 

Los  colmenares  do  primavera  deben  estar  ex¬ 
puestos  al  Oriente,  evitando  en  cuanto  sea  posi¬ 
ble  los  ardores  del  sol  desde  las  diez  de  la  maña¬ 
na  hasta  las  cuatro  do  la  tarde.  En  estas  horas 
incomoda  el  sol  en  sumo  grado,  y  á  pesar  de  que 
las  abejas  gustan  mucho  del  calor,  como  lo  3a  á 
entender  el  proverbio  sol  y  abispns,  cuando  es 
excesivo  les  incomoda  mucho  y  les  es  perjudicial. 
Por  estas  razones  so  evitará  la  exposición  del 
Mediodía  en  los  meses  de  julio  y  agosto. 

Los  eolmenores  de  verano,  en  tierras  arcillo¬ 
sas  y  tardías,  que  son  mas  frescas  y  mas  retra¬ 
sadas  sus  producciones,  deben  estar  al  raso.  Si 
no  hubiese  colmenar  eon  paredes  altas,  para  evi¬ 
tar  las  rapiñas  de  ladrones  y  destrozos  de  anima¬ 
les  dañinos,  debemos  contentarnos  con  un  corral 
quo  defienda  las  colmenas  de  los  ganados,  quo 
suelen  rascarse  contra  ellas,  las  echan  por  tierra 
y  lastiman  mucho  sus  obras.  En  estos  corrales 
deben  estar  las  colmenas  asentadas  y  descansan¬ 
do  algún  tanto  en  toda  su  altura  contra  las  pare¬ 
des  que  miran  al  Oriente,  para  evitar  que  pue¬ 
dan  caerse  háeia  adelante,  porque  por  detrás  las 
defiende  la  pared. 

El  colmenar  de  primavera  debe  estar  situado 
en  terreno  temprano,  para  que  no  solo  tengan 
las  abejas  abundantes  provisiones  en  principios 
de  primavera,  sino  también  para  que  las  colme¬ 
nas  pobres  de  alimontos  los  encuentren  con  an¬ 
ticipación  en  la  campiña. 

Aunque  a  las  abejas  les  guste  viajar  y  traer 
sus  provisiones  de  sitios  distantes,  solamente  pue¬ 
den  hacerlo  las  fuertes  y  de  mediana  edad,  no  laB 
muy  jóvenes  ni  las  viejas.  A  las  jóvenes  apro¬ 
vecha  que  haya  muchas  flores  y  arbustos  en  el 
colmenar  y  on  sus  inmediaciones:  se  suele  prefe- 
rir  el  almendro,  porque  es  el  árbol  que  florece 
mas  temprano.  También  es  muy  conveniente 
que  haya  en  los  colmenares  algunos  árboles  para 
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que  los  enjambres  quo  salgan  a  vuelo  de  la  col¬ 
mena  se  posen  en  ellos,  pues  si  no  los  tienen,  i 
irán  á  buscarlos  fuera  y  se  perderán  para  su  due-  ¡ 
ño.  Los  árboles  pequeños  son  mejores  para  es-  ; 
to,  porque  se  cogen  en  ellos  los  enjambres  con  | 
mas  facilidad.  Los  olivos  nuevos  son  muy  á 
propósito  para  colgarse  los  enjambres  en  sus  ba-  j 
jeras  y  cogerlos  con  menos  dificultad. 

El  propietario  que  quiera  ser  colmenero  debe  ; 
estudiar  antes  la  botánica  de  su  país.  El  boj, 
el  tejo,  la  cicuta,  la  yerba  mora,  la  amapola,  la 
matriearia,  la  leche -trezüa,  el  eléboro,  el  olmo, 
el  tilo,  el  madroño,  el  cornejo,  la  ruda,  el  beleño, 
etc.,  se  cree  que  dan  una  miel  pono  gustosa  al 
paladar  ó  de  mala  calidad,  y  peor  que  ninguna  la 
do  jara. 

A  últimos  de  veranoy  en  otoño  es  cuando  tra¬ 
bajan  mas  las  abejas  en  juntar  sus  provisiones  de 
invierno,  porque  entonces  no  las  distrae  ya  de 
sus  cosechas  la  necesidad  de  alimentar  la  cri»  y 
de  fabricar  panales.  Si  en  esta  época  del  año 
no  suministra  el  país  muchas  flores,  darán  poco 
producto,  y  en  los  anos  quo  el  estío  y  el  otoño 
sean  muy  secos,  estarán  expuestas  ú  morir  de 
hambre  al  próximo  invierno  si  no  se  las  socorrre: 
el  brezo  es  una  planta  quo  les  suministra  en  Es¬ 
paña  los  mayores  recursos,  por  el  mucho  número 
de  sus  flores  y  la  extensión  de  los  terrenos  que 
ocupa;  así  todos  los  parajes  abundantes  de  brezo 
dan  bastante  miel,  aunque  no  tan  rica  co^io  la 
de  la  Alcarria,  quo  está  cubierta  de  salvia,  es¬ 
pliego,  romero,  cantueso,  tomillo  y  otras  muchas 
plantas  aromáticas:  en  tales  posiciones  no  debe 
temerse  multiplicar  las  colmenas  de  primavera  si 
son  abundantes  estas  plantas.  Los  países  secos, 
áridos  y  arenosos,  ofrecen  pocos  pastos  á  las  abe¬ 
jas;  sin  embargo,  pueden  subsirtir  en‘  ellos,  pro¬ 
porcionando  el  número  de  colmenas  ú  la  natura¬ 
leza  del  territorio  qu#  habitan:  vale  mas  tener 
doce  colmenas  buenas  que  20  o  30  malas  v  n- 
se  destruyan  recíprocamente  ó  se  mueran  de 

Uapa.-a’ conocer  V  saber  próximamente  las  col¬ 
menas  que  podrá^ostener  un  territorio,  conven¬ 
drá  P  S  y  examinar  una  media  legua  en  re¬ 
dondo  del  sitio  en  q«e  esté  el  colmenar,  y  en 
consecuencia  colocar  el  número  de  colmenas  pro- 

p«-,„naa»  á  u 

abejas  por  sus  muchas  y  ricas  flores,  que  puedan 
sostener  400  y  nías  colmenas,  se  pre  ^ 

«rías  en  cuatro  ó  seis  sitios,  a  d,S^t‘ d/el  ter- 
cionadas  para  que  aprovechen  método 
reno  „  estaüdó  todas  retiñidas  en  un  soio 

„  ,  ’  P  ,  1,  drt(J0  vayan  escaseando  las  provimo- 

n-ar’  '..¡o  descargarlo,  mudando  el  mayor 

nossevaneces  ‘Oü  Jarano  oiponorsa  á  que 

ir-  » “V  *— > 

Jeror",lípr¡m»ve»  >»»  «”  10ll“  los 


sitios  y  campos,  porque  en  esta  estación  hallan 
suficientes  provisiones  en  los  jardines,  en  los  ár¬ 
boles  frutales  y  en  los  bosques,  y  aun  en  los  ter¬ 
renos  secos;  pero  pasada  esta  época,  las  praderas 
y  los  bosques  frescos  son  los  que  les  suministran 
inas  provisiones.  A  falta  de  ellos,  se  las  trasla¬ 
dará  á  las  tierras  arcillosas,  que  son  mucho  mas 
frescas  y  producen  durante  el  verano  diversas 
especies  de  cardos  y  otras  flores  compuestas,  de 
las  que  sacan  las  abejas  mucha  y  rica  miel. 

Se  evitará  poner  colmenas  en  algunos  parajes, 
como  eu  las  inmediaciones  de  los  pantanos,  nos 
i  y  estauques,  por  estar  expuestas  á  ahogarse  si 
las  abate  en  ellos  el  viento.  Los  pantanos  t 
aguas  cenagosas  las  perjudican,  oomoigua  n  m 
el  mal  olor  que  esparcen  algunas  fabricas,  como 
las  de  curtidos,  las  de  productos  químicos,  etc  ; 
los  hornos  de  cal,  yeso,  tejas  y  ladril.o,  >,n  mu 
cho  humo  y  por  huir  de  él  dejan  de  aprovee  mi. 

las  abejas  de  toda  la  parte  dé  la  campiña  por 

donde  lo  lleva  el  impulso  del  tiento,  y  :i 
sobre  las  colmenas,  les  incomoda  mucho  y  es  ca¬ 
paz  do  aturdirías  y  aun  de  ahogarlas.  La  vecin¬ 
dad  de  las  fábricas  de  azúcar  las  destruye  porqm 
acuden  á  ellas  de  tropel  y  se  ahogan  en  las  cal¬ 
deras.  Las  abejas  que  tienen  su  domicilio  en  las 
grandes  poblaciones  ó  cerca  de  ellas,  se  TUr  ' eD 
muy  golosas,  perdiendo  en  las  boticas  y  coi,  o 
rías  un  tiempo  muy  precioso,  que  les  tuera  mas 
útil  invertir  en  hacer  su  cosecha  en  los  ca  ICl 
de  las  flores. 

Pe  la  construcción  del  colmenar. 

Para  hacer  un  cobertizo  que  sirva  de  colmenar, 
se  toman  dos  maderos  de  roble  o  e  fl'g 

dinnamente  gruesos,  se  les  sé  clava  en 

para  que  resistan  mns  la  hume  d  y  dp 

el  suelo  unos  dos  pies,  a  la  distan  t  . 

la  pared.  Encima  so  pone  un  puente  ‘ 
ño  desde  un  pilar  á  otro  y  se  clava  fae,.teni.^  . 

Se  ponen  otros  dos  pilares  contra  la  tapia, 
ducidos  dos  pies  en  el  suelo,  pero  algo  mas  a  o. 
que  los  otros,  para  que  el  techo  o  eja  o  t, 
el  declive  necesario  a  la  vertiente  de  las  a  uu- 
Se  unen  por  medio  de  otro  travesano  y  P  ^ 
después  trozos  de  madera  a  un  pie 
unos  de  otros,  estribando  sobre  ,os 
cubriendo  eet.  encero  de  “oh»e“ác, Vento  y  de 

S  «S3L  SSSK  nnos  Hoe  en  «e, 
ra  á  distancia  de  pié  y  medio  sobre  poco  mas  o 
menos  unos  de  otros,  dejándolos  a  a  altura  de 
los  cuatro  pilares  y  sujetándolos  a  ellos  con  unos 
travesaños  bien  clavados,  enlazados  con  ramas  de 
sauce  y  revestidos  por  la  parte  exterior  de  tierra 
grodosa  mojada.  También  podrán  hacerse  estas 
paredes  con  paja,  con  tablas  ó  de  cualquier  otro 
modo  económico:  el  objeto  es  formar  un  cober¬ 
tizo  que  preserve  las  colmenas  de  la  inclemencia. 
En  medio  se  dejará  una  puerta  y  a  cada  lado  de 
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ella  una  ventana  alta,  con  ol  fin  de  que  al  salir 
el  sol  caliente  las  colmenas;  ambas  con  sus  puer¬ 
tas  para  cerrarlas  en  tiempo  de  mucho  calor  ó 
ü 3  mucho  frío.  En  cada  costado  so  dejará  tam¬ 
bién  una  ventana  para  que  el  aire  interior  pueda 
renovarse  fácilmente.  La  extensión  de  este  co¬ 
bertizo  será  proporcionado  al  mimero  de  colme¬ 
nas  que  se  han  de  colocar  en  él,  procurando  que 
quede  amplitud  para  pasar  libremente  por  delan¬ 
te  y  por  detrás  de  ellas,  poder  observar  las  que 
necesiten  reparos  y  ver  3Í  los  ratones  ú  otros  aui- 
males  hacen  algún  daño.  Si  el  portal  es  espa¬ 
cioso  tendrá  algún  rincón  desocupado  en  alguno 
de  sus  ángulos,  donde  so  pneda  desabejar  con 
comodidad  cuando  convenga  emjambrar,  trase¬ 
gar  ó  castrar  las  colmenas. 

En  los  colmenares  se  colocaD  las  colmenas  so¬ 
bre  tablas  largas,  y  mejor  aun  sobre  asientos  ais¬ 
lados,  pues  de  esta  manera  se  puede  llegar  á  una 
colmena  sin  molestar  á  las  demás;  pero  en  la 
realidad  es  tan  corta  la  diferencia  entre  las  ven¬ 
tajas  y  los  inconvenientes,  que  es  indiferente  em¬ 
plear  cualquiera  de  los  dos  métodos. 

Un  colmenar  de  muchos  altos  pide  precisamen¬ 
te  una  construcción  mas  sólida;  se  hace  en  est  s 
caso  do  piedra  y  so  cubre  con  tejas.  En  unos 
están  las  colmenas  colocadas  sobro  tablas  puestas 
unas  sobre  otras,  ya  oontra  la  tapia,  ya  en  me¬ 
dio  del  colmenar  por  medio  de  pies  derechos  uni¬ 
dos  con  travesaños;  en  otros  hay  tantas  tablas 
como  altos,  algunos  están  cerrados  para  preser¬ 
varlos  de  los  pájaros,  de  las  zorras  y  otros  ani¬ 
males  dañinos  y  de  los  ladrones.  Hay  colmena¬ 
res  de  muchos  altos  y  de  muchas'  filas;  poro  en 
.«•eneral  conviene  que  todo  colmenar  tenga  la 
amplitud  necesaria  para  poder  colocar  las  col¬ 
menas,  no  unas  sobre  otras  como  se  hace  por  lo 
coman,  sino  unas  tras  otras  con  un  paso  en  me- 
medio  para  poder  cuidarlas.  Cuando  tiene  mas 
de  tres  filas,  la3  últimas  no  pueden  recibir  los 
rayos  del  sol,  particularmente  en  la  exposición 
del  Mediodía,  y  las  colmenas  que  están  detrás 
trabajan  meno3  que  las  otras. 

En  un  cobertizo  de  diez  y  ocho  varas  de  largo 
y  cuatro  de  ancho,  se  pueden  colocar  dos  filas  de 
cuarenta  á  cuarenta  y  cinco  colmenas  cada  una, 
con  la  separación  conveniente  para  que  el  pro¬ 
pietario  pueda  visitarlas  y  cuidarlas  con  comodi¬ 
dad.  Las  cuatro  varas  de  ancho  estarán  repar¬ 
tidas  en  tres  escalones,  gradas  ó  asientos.  En 
el  primero  y  tercero  se  asientan  las  colmenas  y 
el  del  medio  sirve  para  que  el  colmenero  pueda 
andar  oou  toda  libertad  y  hacer  las  obras  nepe- 
saríaa  en  las  filas  de  la  postrera,  mas  elevada  y 
arrimada  á  la  pared. 

La  grada  primera  y  última  deben  tener  dos 
tercias  do  ancho,  para  que  las  abejas  tengan  bas¬ 
tante  espacio  en  que  posarse  y  descansar  antes 
entrar  en  la  colmena  cuando  lleguen  de  la 
c-  mpifia  cargadas  do  provisiones.  La  segunda, 
qUe  ea  Pas0  Pa™  cuidar  las  de  la  última  fila, 


debe  ser  de  una  vara  do  ancho  por  las  razones 
1  ya  dichas.  El  alto  de  la  primera  grada  será  de 
¡  una  cuarta  para  preservar  de  la  humedad  á  las 
colmenas.  El  de  la  segunda  ó  paso,  t-ndrá  una 
vara  de  alto  para  que  sirva  de  respaldo  á  las  col¬ 
menas  de  la  primera  fila,  y  la  última  y  tercero 
i  de  un  pió  sobre  la  grada  anterior,  para  que  las 
colmenas  de  la  primera  fila  no  impidan  á  las  abe¬ 
jas  de  esta  el  paso  para  entrar  en  su  domicilio,  y 
:  para  que  todas  vean  y  distingan  bien  sus  respec- 
'  tivns  piqueras  ó  entradas  y  no  las  equivoquen. 
Estas  tres  gradas  serán  de  pipdra  y  barro  para 
su  mayor  duración,  aunque  el  del  medio  admito 
si  se  quiere  alguna  tierra  n  cascajo  en  su  centro 
por  permitirlo  su  mucha  anchura;  pero  todos  de¬ 
ben  estar  enladrillados  ó  enlosados  en  su  super¬ 
ficie  y  bien  cogidas  las  puntas  con  cal. 

Como  se  han  invertido  en  el  ancho  dol  portal 
dos  varas  y  tercia  en  las  tres  gradas,  le  queda 
I  una  vara  y  dos  tercias  do  entrada,  que  ca  bastan- 
¡  te  espacio  para  resguardarlo  do  las  aguas  y  tero- 
I  porales  frios. 

j  Este  invernáculo  necesita  do  dos  postes  del 
!  grueso  y  alto  proporcionado  para  que  descansen 
I  en  ellos  todas  las  maderas  del  techo  del  lado  que 
mire  al  interior  del  colmenar,  con  el  declive  pro¬ 
porcionado  para  que  las  aguas  no  salpiquen  n  Ins 
colmenaB,  y  es  mejor  qno  las  aguas  viertan  á  la 
parto  de  afuera  del  colmenar. 

El  terreno  de  este  debe  repartirse  en  tres  par¬ 
tos  iguales  para  levantar  los  postes,  y  en  ellos  se 
colocarán  tres  puentes  ó  maderos  y  sobre  estos  y 
la  pared  descansarán  ouarenta  ó  mas  rabizas  de 
pino.  Se  cubrirán  después  todos  eon  tablas,  ca¬ 
ñas  ó  ramajes,  y  después  con  tejas  para  recogpr 
y  verter  las  aguas.  También  podra  llevar  el  col¬ 
menar  en  los  costados  tres  gradas,  en  todo  igua¬ 
les,  de  modo  que  los  tres  asientos  corran  por  to¬ 
dos  lados  y  en  toda  la  extensión,  del  portal. 

Seria  muy  prolijo  dar  una  idea  de  todas  las 
formas  posibles'  de  los  colmenares  y  de  todas  las 
combinaciones  de  situación  de  las  colmenas  que 
en  ellos  so  colocan.  El  capricho  do  los  propie¬ 
tarios  y  diversas  razones,  las  mas  de  las  veces 
extrañas  al  bienestar  do  las  abejas,  influyen  muy 
á  menudo  «n  su  construcción  y  en  su  disposición 
interior  Sin  embaí  go,  aconsejaremos  ó  los  pro¬ 
pietarios  qu°  desechen  por  malas  las  figuras  re¬ 
dondas  ó  polígonas;  las  mejores  son  en  línea  rec¬ 
ta  ó  en  curva  muy  prolongada,  en  sitios  abri¬ 
gados  y  resguardados  de  los  vientos  del  Norte  y 
d.d  mar,  que  son  los  que  mas  perjudican  á  las 
abejas. 

En  muchos  países  de  España  donde  el  clima 
es  benigno  y  templado,  basta  un  cobertizo  ó  por¬ 
tal  en  cada  colmenar  para,  pasar  el  invierno,  per¬ 
ene  es  bastante  templada  la  temperatura  nt™°H- 
férioa  por  abril  y  mayo,  que  es  miando  so  en.iaro. 
bra  y  se  pueden  trasladar  y  asenta1-  os  enjam¬ 
bres  á  la  intemperie  con  los  reparos  conducentes. 
Cualquiera  que  sea  la  colocación  del  colmenar, 
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so  proournrá  quo  las  colmenas  no  se  toquen,  de¬ 
jando  entro  una  y  otra  un  vacío  de  tres  pulsadas 
sobro  poco  mas  ó  menos,  para  que  cuando  haya 
quo  remover  una  do  ellas  para  castrarla,  trase¬ 
garla  ú  otra  operación,  no  se  desordenen  muchas 
al  mismo  tiempo. 

De  la  colocación  de  las  colmenas. 

No  todos  los  propietarios  tienen  faoultades  pa¬ 
ra  hacer  invernáculos  en  sus  colmenares,  y  aun- 
qoo  so  conozcan  su  utilidad  y  sus  ventajas,  ma¬ 
chis  veces  no  permiten  las  circunstancias  fabri¬ 
carlos,  y  so  asientan  las  colmenas  al  raso,  colo¬ 
cándolas  sobre  corchas,  tablas  ó  lanchas  asenta¬ 
das  sobro  tros  estacas  bien  metidas  en  tierra  y  do 
uno  ó  dos  pión  de  alto.  Otros  propietarios  ricos 
fabrican  colmenares  mas  o  monos  costosos  y  com¬ 
plicados  corea  do  su  habitaoion.  Los  colmena¬ 
res  do  primavera  se  colocarán  en  13  falda  de  una 
sierra,  si  es  posible,  donde  les  baño  bien  el  sol, 
para  quo  las  colmenas  den  I03  enjambres  mas 
tempranos. 

Todo  extremo  es  malo;  las  abejas  sienten  la 
intensidad  del  frió,  y  un  calor  excesivo  los  inco¬ 
moda  también.  Por  lo  mismo  se  deben  sacm  do 
los  colmenares  de  primavera  y  trasportarlas  á  los 
do  verano  en  llegando  los  calores. 

Se  han  exagorado  mucho  en  estos  últimos  años 
los  inconvenientes  do  colocar  las  colmenas  al  ra¬ 
so.  No  cabo  duda  quo  la  paja,  el  mimbre,  las 
tablas,  materiales  con  quo  se  fabrican  comun¬ 
mente  las  colmenas  fuera  do  España,  so  pudren 
mas  presto  &1  raso  que  bajo  un  abrigo,  y  que  los 
vientos,  los  frios  y  las  lluvias  molestan  mas  a  las 
abejas;  poro  nuestro  corcho,  quo  es  poco.conduc- 
tor  del  calórico,  evita  en  parte  estos  inconve¬ 
nientes-  y  como  además  la  naturaleza  lia  hecho 
estos  insectos  para  soportar  la  acc.on  de  los  me¬ 
teoros  acaso  ganan  poco  en  preservarlos  de  ellos, 
tomos,  nea  B  ,  £  lmenaa  do  los. pobres  pros 

Lo  cierto  os  qwWWi  ^  QlIiaA8  pr0ven- 

peran  mas  que  prolijas  do  examinar;  pe- 

dra  do  otrasca  „rn08  do  que  en  agricultura 

ro  debemos  de  la  naturaleza  sino  lo 

conviene  no  8epjr«««  mcjor  volver  ]aa  abejas  ú 

MT;  «  los  bureos  de  los  árboles  que  edi- 
103  bosques  y  Además,  la  economía,,  sin  la 

finarles  palacios.  ip,nog  resultados  venta- 

cual  rio  podemos  Pr  ¿  „  8jeinpre  los  medios 

josos,  quiere  que  se  profiera" 1  «  K  mucho  ter_ 
mas  sencillos.  Los  que  cantan  ^  ^ 

reno  y  pocas  colmenas,  f.  ^Xoroizando  ' 
los  que  tienen  muchas ¡aciertan  eco  ^  f 

tar  el  ou  -  ri  eeparzan  ,aB  colmenas  al  raso  o 
Per°  !!  ..»  colmenar,  siempre  convendrá 
so  reúna  ,  ;„0  de  los  vientos  recios  donnnnn- 
ponerlas  al  abr  se}ofl  ¿  eppeS1Uos  de  ár- 

bobi^cocT las  demás  precauciones  que  ya  hemos 
indicado. 


Muchos  son  de  parecer  que  se  coloquen  las 
colmenas  al  piso,  porque  las  abejas  que  v¡PDOn 
cargadas  no  podrían  entrar  en  ellas  si  estuviesen 
mas  altas;  pero  la  experiencia  desmiente  esta 
opinión  porque  en  los  bosques  se  posan  I03  en¬ 
jambres  por  lo  regular  casi  en  la  cima  de  los  ár¬ 
boles,  esto  es,  ú  cuarenta  ó  cincuenta  pies  de  al¬ 
tura 

lío  algunos  países  del  Norte  de  Europa  y  aun 
en  Francia  ponen  colmenas  en  los  graneros  ó  en 
los  pisos  altos  de  la?  casas,  y  no  les  va  mal,  y 
nnnquo  no  so  gane  mas  que  su  seguridad,  es  bas¬ 
tante. 

lioso  prefiere  poner  las  colmenas  muy  altas 
para  preservarlas  de  la  humedad  del  suelo,  de 
las  plantas  ó  arbustos  que  los  rodean,  de  hormi¬ 
gas.  caracoles,  ratones,  eto. 

En  otras  partes  asientan  las  cnlmenas  en  losas 
de  pizarra  ó  de  granito,  y  aunque  las  piedras  y 
ladrillos  no  son  Iris  asientos  mas  cómodos  para 
las  colmenas  per  calentarse  mucho  con  el  sol,  o 
incomodar  algún  tanta  las  patillas  de  las  abejas 
á  la  entrada  por  las  piqueras,  son  preferibles  á  la 
tierra,  porque  no  estin  expuestas  á  taparse  las 
piqueras  por  las  aguas  de  alguna  tormenta  y  las 
j  abejas  á  perecer,  si  no  se  las  socorre  prontamen- 
1  te  destapándolas. 

En  Francia  usan  para  asientos  do  las  colmenas 
do  tablas  gruesas  de  roble,  que  son  calientes  en 
I  invierno  y  frescas  cu  verano,  asientan  bien  as 
colmenas  eu  ellas,  y  está  menos  expuesta  a  en 
1  moheoerse  la  cera  con  la  hume  a  .  ero 
corchas  de  España,  estando  lisas  y  anas  P 
que  asienten  bien  las  colmenas,  son  mu 
baratas  que  los  asientos  de  madera  y  Tnas  tem- 
pladas,  cómodas  y  ventajosas  para  las  abeja. 

t0F^  asenKSdcolme°uaS  en  el  suelo  sin  otro 

preparativo,  además  do  los  pe-juicios  menciona¬ 
dos  acarreé  otros  no  menos  dañosos  a  Jas  abejas 
que’  á  los  que  las  cuidan.  “Se  ba  observado  que 
en  una  colmena  de  las  que  quedaron  asentadas 
sobre  tierra  por  falta  de  tiempo  al  levantarla 
para  ver  y  observar  la  obra,  estaba  esta  enreda¬ 
da  en  una  mata  de  grama,  que  por  líl  c  ... 
do  mucho  se  bahía  introducido  6 

causa  do  que  una  gran  porción  de  abejas  y  pa¬ 
nales  so  desprendiesen  y  cayeran  en  el  suelo  al 
tiempo  de  ladearla  para  examinarla;  resultando 
Xiás  do  la  grande  inquietud  en  las  abejas  un 
perjuicio  considerable  en  la  colmena,  por  haber¬ 
se  descompuesto  en  parte  sus  almacenes  y  derri¬ 
bado  varios  panales  con  provisiones. 

De  las  diferentes  especies  de  las  colmenas. 

Las  abejas  en  el  estado  natural  viven  silveg. 
tres,  alejadas  en  los  huecos  de  los  árboles,  y  á 
veces  en  las  hiendas  de  las  rocas.  En  los  gran¬ 
des  bosques  de  Polonia,  de  Eusia  y  en  Afiica 
se  multiplican  prodigiosamente.  También  hay 
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abejas  en  América,  donde  las  llevaron  y  se  pro¬ 
pagaron  mucho,  y  donde  prefieren  constantemen¬ 
te  los  agujeros  mas  altos  á  los  bajos.  Esta  ob¬ 
servación  destruye  el  parecer  do  los  que  preten¬ 
den  que  se  deben  colocar  siempre  las  colmenas 
cerca  del  suelo. 

Los  primeros  enjambres  se  cogieron  en  los  ár¬ 
boles  huecos,  y  debieron  por  lo  mismo  conser¬ 
varse  en  efitos  mismos  árboles;  y  en  el  dia  lo  ha¬ 
cen  así  en  los  sitios  montañosos,  abundantes  de 
árboles  gruesos  y  de  poco  valor.  Estas  colme¬ 
nas  tienen  la  ventaja  de  durar  mucho  y  de  ser 
tan  gruesas  que  no  les  penetra  el  influjo  de  los 
rayos  del  sol;  lo  que  no  sucede  á  las  construidas 
de  corteza  de  roble,  y  otras  todavía  mas  delga¬ 
das,  que  deben  proscribirse,  según  la  opinión  de 
Bosc,  á  pesar  de  su  poco  costo. 

Lu°go  que  se  trajeron  las  abejas  junto  á  la 
habitación  del  hombre,  se  dio  á  las  colmenas 
otras  formas  y  tamaños,  y  se  echó  mano  do  I03 
materiales  mas  abundantes,  baratos  y  fíciles  de 
emplear:  se  hicieron  de  piedra,  de  ladrillo  y  de 
barro  cocido;  todas  eilas  incómodas  y  muy  á  pro¬ 
posito  para  hacer  perecer  estos  insectos.  En 
Alemania,  cuatro  tablas  iguales  formando  un  ca¬ 
jón,  con  una  tapa  que  les  servia  de  techo,  era  el 
alojamiento  qne  ordinariamente  se  les  destinaba 
En  otros  países  lasponian  en  cestos  de  figura  có¬ 
nica,  de  mimbre,  de  aliso  y  de  otras  maderas 
flexibles,  ó  de  paja  enrollada.  E-das  últimas  es¬ 
tán  todavía  en  uso  en  muchas  partes,  sobre  to¬ 
do  en  las  campiñas,  donde  la  preocupación  está 
fuertemente  apegada  al  método  antiguo,  porque 
no  conoce  otro  mejor. 

Las  peores  que  se  han  visto  son  las  do  las  is¬ 
las  Baleares.  Su  hechura  es  la  de  un  alvéolo  de 
los  panales.  Doce  cañas  apareadas,  de  dos  va¬ 
ras  de  largo,  forman  los  seis  ángulos,  y  el  tejido 
es  también  de  listones  do  cañas  rajadas.  Así 
forman, un  cañón  de  una  torcía  de  diámetro.  Em¬ 
barran  por  fuera  este  tejido  con  arcilla  amasada, 
y  tapan  sus  dos  bocas  con  dos  piedras  adaptadas 
á  ellas,  á  una  de  las  cuales  le  hacen  cinco  agu¬ 
jeros  pequeños  que  sirven  do  piquera.  Estas 
colmenas  no  son  á  propósito  para  tenerse  de  pié; 
la  costumbre  es  ponerlas  unas  sobre  otras,  ten¬ 
didas  en  el  suelo.  Es  imposible  discurrir  col¬ 
menas  mas  baratas  ni  peores.  Pero  el  clima  y 
los  vegetales  les  son  tan  favorables,  que  se  mul¬ 
tiplican  prodigiosamente,  y  sus  productos  son  ex¬ 
quisitos  La  miel  sólida  de  Mallorca  y  la  líqui¬ 
da  de  Menorca,  compiten  con  la  de  la  isla  de 
Cuba,  que  es  la.  mejor  que  se  conoce. 

Pronto  se  echó  de  ver  que  convenia  que  la  ca¬ 
pacidad  de  las  oolmenas  fuese  proporcionada  á  la 
cantidad  de  abejas  que  habían  de  contener,  esto 
pt5  ®us*:a^)a’a  1038  de  Ia8  pequeñas  que  de  las 
gandes;  mío  tenían  muchas  ventajas  las  moví- 
V.l11®  cónica  era  la  mejor, 

t  cnl,!  necep’^a<^  elegir  entre  la  cantidad  de 


la3  colmen! 


as  que  están  e¿  us0  en  Europa,  hare¬ 


mos  mención  de  las  siguientes,  por  ser  preferibles 
á  todas  las  demás,  así  en  su  forma  como  por  su 
economía. 

Colmenas  dt  'paja. 

Para  hacer  una  colmena  de  paja  se  toma  un 
puñado  de  la  de  centeno,  que  es  la  mejor,  moja¬ 
da.  y  se  tuerce  en  forma  de  cuerda  de  una  á  dos 
pulgadas  de  diámetro,  poniendo  una  extremidad 
debajo  del  pió,  y  se  alarga  sucesivamente  aña¬ 
diendo  otros  puñados  de  la  mism  1  paja.  Cuando 
tiene  do  15  á  20  pies  de  largo,  por  ejemplo,  se 
envuelvo  en  espiral  comenzando  perla  base,  que 
ba  de  tener  sobre  20  pulgadas  de  diámetro.  80 
fijan  las  dos  extremidades  do  la  espiral  con  cla¬ 
vijas  pequeñas  y  se  deja  que  se  seque.  Al  (  tro 
dia  se  coso  toda  la  longitud  del  intervalo  de  la 
espiral  con  mimbres  hendidos.  Se  le  pone  un 
mango  y  está  hecha  la  colmena.  No  entraremos 
aquí  en  mas  pormenores  porque  volveremos  á 
tocar  este  punto  cuando  tratemos  de  las  colmenas 
de  Lombard,  que  son  entre  las  do  paja  las  me¬ 
jores. 

Hay  otro  modo  expedito  de  iabricar  colmenas 
de  paja  de  figura  cuadrada;  consiste  en  hacer  ma- 
nojitos  de  naja  del  grueso  dtd  brazo  y  de  12  á 
15  pulgadas  de  largo,  que  se  atan  fuertcmeuto 
en  cuatro  partes,  y  en  juntar  estos  manojos,  atan- 
dolos  á  una  armazón  de  cuatro  largueres  que  sir¬ 
ven  de  pies  derechos,  con  dos  bastidores,  uno 
encima  y  otro  debajo,  quo  hace  de  fondo.  Esta 
especio  de  colmenas  debo  tener  de  12  á  15  pul¬ 
gadas  cuadradas  de  ancho  sobro  18  á  20  de  alto. 

De  las  colmenas  de  mimbre  y  cañas. 

Para  hacer  una  colmena  de  mimbre  do  cañas, 
de  viburno  lantana  ó  de  clemátide,  se  abro  de 
arriba  abajo  en  cuatro  y  como  hasta  medio  pió 
de  su  extremo  mas  grueso,  un  pajo  do  roble  muy 
derecho  de  15  á  18  líneas  de  diámetro  y  de  30 
á  40  pulgadas  de  largo  Se  separan  estas  cuatro 
porciones  á  20  ó  25  pulgadas  de  su  extremidad, 
so  dejan  secar  libremente  sobre  un  molde  que  las 
obligue  á  tomar  cierta  ourvatura  hacia  su  mango. 
Después,  con  otros  trozos  de  ramas  de  encina 
hendidas,  que  se  introducen  sucesivamente  entre 
las  ramas,  se  entretejen  los  ramos  de  los  arbustos 
referidos  arriba  y  se  hace  una  verdadera  obra  de 
cestería,  que  pide  hábito.  Estando  estas  colme¬ 
nas  caladas,  necesitan  de  un  baño  exterior  do  bo¬ 
ñiga  de  vaca  mezclada  con  tierra;  pero  á  posar 
de  esto,  su  poco  grueso  las  hace  mtxy  susceptibles 
de  las  impresiones  del  calor  y  del  frió,  por  lo  que 
son  menos  ventajosas  que  las  anteriores.  Se  gra¬ 
dúa  su  duración  en  8  á  19  años,  estando  cuida¬ 
das  y  cubiertas  con  una  cobija  ó  debajo  de  un 
techo  ...  , 

So  llama  cobija  ó  camisa  á  ud  lincee’  o  o  paja 
de  centeno  atado  por  el  extremo  en  que  están  las 
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espigas  y  abierto  en  forma  de  cono  hueco,  que  so 
pone  perpendieularmente  sobre  la  colmena,  cor- 
taudo  la  paja  que  cae  encima  de  la  puorta  para 
que  no  quede  cerrada.  Esta  paja,  abierta  por 
su  base  y  rpdeando  la  colmena,  produce  dos  ven¬ 
tajas  prociosast  se  opone  á  que  penetre  el  agua 
de  lluvia  en  la  colmena  y  la  pudra,  é  impide  que 
las  abejas  sientan  tan  intensamente  los  rayos  del 
sol  y  el  frió,  por  lo  que  se  pondrán  á  las  colme¬ 
nas  que  no  estén  debajo  de  techo. 

Estas  dos  especies  de  colmenas,  quo  son  lás 
mas  sencillas,  económicas  y  oomunes,  convienen 
mucho  ¡i  las  abejas  por  su  figura  y  dimensiones. 
Quizás  contribuirá  también  la  desigualdad  de  su 
superficie  interior;  poro  es  difícil  conservarlas,  y 
por  eso  diferentes  labradores  ó  naturalistas  han 
pensado  en  otras  mas  costosas,  de  figura  mas 
complicada  y  de  ventajas  conocidas  bajo  uno  ó 
muchos  aspectos. 

Algunos  ponen  sobre  sus  eolmonas  un  vaso  de 
madera  ó  de  lata  cubierto  con  un  lienzo  claro  ó 
acribillado  de  agujeros  por  donde  meten  el  ali¬ 
mento  á  las  abejas  cuando  han  consumido  sus 
provisiones  en  un  invierno  largo  y  templado.  El 
fin  es  bueno;  poro  este  modo  de  dar  de  comer  á 
las  abejas  está  expuesto  á  varios  inconvenientes 
quo  diremos  á  su  tiempo. 

Ijos  autores  quo  se  han  ocupado  sobre  la  mejor 
construcción  de  las  colmenas,  han  disentido  mu¬ 
cho  acerca  del  mímero  y  de  la  figura  ó  tamaño 
de  sus  piqueras  ó  puertas.  Sin  entrar  en  los 
pormenores  de  sus  distintas  opiniones,  diremos 
que  un  agujero  ó  piquera,  tenga  la  figura  quo 
quiera,  con  tal  que  no  pase  de  seis  á  ocho  líneas 
de  ancho  sobro  tres  ó  cuatro  de  alto,  basta  para 
quo  entren  y  salgan  las  abejas  en  la  época  do  sus 
mayores  faenas,  así  como  para  la  circulación  del 
aire  en  la  colmena,  y  que  es  bastante  chico  para 
que  las  abejas  puedan  defenderse  de  los  robos, 
ratones,  etc. 

Poro  no  nos  cansemos  mucho  eu  ésto;  se  sabe 
por  experiencia  que  euando  la  piquera  es  dema¬ 
siado  grande,  las  abejas  la  estrechan  hasta  el 
punto  que  les  convieno,  coa  el  mismo  material 
que  tapan  los  agujeros  del  corcho. 

Todas  las  especies  de  colmenas,  sin  excepción, 
deben  tener  dos  travesaños  de  madera  para  afir¬ 
mar  los  panales  é  impedir  que  se  caigan  al  re¬ 
mover  la  colmena:  en  lasque  las  abejas  son  due¬ 
ñas  de  elegir  la  dirección  de  estos  panales,  nece¬ 
sitan  cuatro;  pero  si  tienen  mas,  embarazan  al 
castrar. 


Colmenas  de  corcho  ó  á  la  española. 

Las  colnidnás  de  Corcho  sOn  cilindricas,  de  una 
vara  do  alto  y  «na  cuarta  de  diámetro  'ntenor  y 
cubiertas  con  una  tapa  plana  de  corcho  también, 
y  bien  asentada  con  viros  o  clavos  de  madera  de 
jara,  quo  son  i»uy  fortes  y  duraderos.  Antes 
de  tod‘0  se  registrara  bien  si  los  oorohos  tienen  al¬ 


guna  rotura  para  tapársela,  y  si  tienen  pocos  vi- 
ros,  principalmente  en  la  cabeza  ó  tapa,  para  po¬ 
nerles  los  necesarios.  Se  señalarán  ó  herrarán 
los  corohos  para  poderlos  reclamar  por  el  hierro 
si  son  extraídos  ó  robados  para  otros  colmenares' 
Después  de  estas  operaciones  se  les  haran  las  pi¬ 
queras  para  que  entren  y  salgan  las  abejas.  Con¬ 
viene  que  cada  corcho  teííga  tres  piqueras  de 
media  pulgada  de  ancho  y  poco  menos  de  alto  y 
abiertas  al  lado  opuesto  á  la  costura.  Se  le  ha¬ 
rán  timbieu  dos  piqueras  en  la  cabeza  cerca  de 
la  tapa,  de  una  pulgada  en  cuadro,  opuestas  una 
á  otra,  y  se  volverán  d  tapar  con  la  misma  pieza 
que  so  ha  sacado:  estas  piqueras  sirven  para  in¬ 
troducir  por  una  de  ellas  una  torcida  y  dar  humo 
á  las  abejas  al  sacaile  el  enjambre  ó  desabejar 
la  colmena  cuando  se  haya  de  castrar  ó  trasegar. 
Todas  las  costuras,  rendijas  y  agujeros  que  se  ad¬ 
viertan  en  los  corchos  se  embetunaran,  para  lo 
que  se  mirarán  por  la  parte  interior,  poniéndolos 
opuestos  y  al  frento  del  sol  para  quo  la  claridad 
manifieste  las  aberturas,  por  chicas  que  sean,  si 
las  hay. 

El  betún  para  embarrar  los  corchos  se  hace’de 
boñiga  de  vaoa  mezclada  con  la  suficiente  ceniza 
para  que  forme  un  ungüento,  ni  muy  blando  ni 
duro,  al  que  se  puede  agregar  uua'cuarta  parte 
de  cal  apagada  para  que  pegue  mejor  el  betún. á 
los  corchos  y  dure  mas  tiempo. 

A  cada  coroho  se  le  pondrán  tres  ornees  deja¬ 
ra  ü  otra  madera  fuerte,  del  grueso  de  un  dedo 
poco  mas  ó  menos,  y  con  la  longitud  suficiente 
para  que  pase  y  penetro  los  (jos  gruesos  de  las 
paredes  del  corcho,  haciéndolos  entrar  por  la 
parte  exterior,  hasta  que  pasen  a  la  puerta  opues- 
!  ta.  Para  meterlos  se  haran  seis  agujeros  pro¬ 
porcionados  al  grueso  de  las  estacas,  para  fiue 
entren  con  alguna  holgura  por  la  parte  trasera 
ó  costura  exterior  del  corcho  y  a  igual  distancm 
unos  do  otros,  procurando  que  qtiede  Ja  costura 
en  medio  do  los  seis  agujeros.  Se  introducirán 
por  ellus  los  palos  con  punta,  hasta  que  sobresal¬ 
ga  esta  media  pulgada  por  el  lado  opuesto;  se 
cortarán  ó  aserraran  los  dos  entremos,  de  modo 
que  los  seis  palos  que  forman  las  tres  cruces,  ta¬ 
ladren  y  pasen  las  dos  paredes  del  corcho,  que¬ 
dando  sus  extremos  embutidos  en  estas,  pero  sin 

sobresalir.  . 

Las  cruces  metidas  por  la  parte  exterior  y  sa¬ 
cadas  del  mismo  modo,  son  mejores  quo  las  qUe 
se  ponen  y  sacan  por  el  interior;  pues  sacados  los 
palos  que  las  forman  y  despegados  los  panales 
de  las  paredes  del  corcho  con  la  castradera,  salen 
enteros  todos,  con  un  golpe  que  se  de  sobre  el 
corcho  puesto  bocabajo;  cuya  operación  es  mu¬ 
cho  mas  pronta  y  fácil,  por  no  tener  que  cortar 
los  panales  en  pedazos  y  uno  á  uno.  La  cria 
que  contengan  los  panales  de  las  colmenas  trase¬ 
gadas,  sale  toda  entera  y  sin  el  menor  daño  para 
poderla  poner  en  los  corchos  castrados,  como  se 
dirá  al  hablar  de  la  castra  y  trasiego.  e 
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Se  l as  colmena. s  de  alzas. 


La  principal  circunstancia  de  las  colmenas  de 
alzas  consiste  en  que  estén  unidas  unas  á  otros  y 
sin  movimiento,  de  modo  que  parezca  que  todas 
las  piezas  forman  una  sola. 

No  es  necesario  mucha  habilidad  para  hacer 
con  cuatro  pedazos  de  tabla  un  cajón  cuadrado 
de  cuarta  y  media  do  ancho  y  uña  cuarta  y  una 
pulgada  de  alto,  que  es  la  primer  alza.,  E.-ta  al¬ 
za  ó  cajón,  que  es  el  que  forma  la  cabeza  de  la 
colmena,  se  cubrirá  con  una  tabla  de  una  sola 
pieza;  después  se  harán  otras  dos  alzas  de  las 
mismas  dimensiones  que  la  primera;  pero  descu¬ 
biertas  por  arriba  y  por  abajo,  para  que  se  co¬ 
muniquen  con  la  primera. 

Estos  tres  cajones  ó  alzas,  de  doble  altura  que 
anchura,  sobre  poco  mas  ó  menos,  se  cosen  unos 
á  otros  para  que  formen  uno  solo,  haciendo  diez 
agujeros  en  cada  una  de  las  cuatro  caras  de  la 
boca  de  estos  cajones,  que  hacen  cuarenta  por 
todas:  como  son  seis  las  aberturas  ó  bocas  de  las 
tres  alzas,  mas  los  cuarenta  que  deben  hacerse 
también  á  la  tabla  de  la  cubierta,  hacen  siete;  que 
multiplicados  por  40,  suman  280  agujeros;  los 
que  se  harán  con  una  barrena  muy  delgada  ó  con 
una  alesna,  para  meter  por  ellos  una  aguja  de  red 
enhebrada  con  hilo  carreto  encerado,  quedando 
las  puntas  algo  flojas  para  poder  pasar  otro  con 
facilidad  de  las  puntadas  de  un  alza  á  las  do  ot-  a 
y  que  queden  todas  las  alzas,  y  lo  mismo  la  ta¬ 
bla  de  cubierta,  posidas  por  la  parte  exterior. 

Gomo  las  puntadas  do  las  alz  is  no  tienen  mas 
objeto  que  coseflas  y  descoserlas  con  facilidad, 
se  haran  los  agujeros  á  una  distancia  proporcio¬ 
nada  de  los  bordes  de  las  bocas.  Si  se  dan  estas 
puntadas  con  alambre  en  lugar  de  hilo,  durarán 
mas  y  serán  mejores. 

Las  juntas  de  las  alzas  y  sus  agujeros  se  em¬ 
barraran  con  el  betún  de  boñiga  de  que  hemos 
hablado,  sin  reparar  en  que  se  embetunen  los  hi¬ 
los  de  las  costuras,  porque  se  pueden  quitar 
cuando  se  quiera  sacar  una  alza  para  castrarla, 
Y  cortar  sus  panales  con  el  alambre. 

J  Cosidas  uuas  á  otras  las  tres  alzas  y  la  cubier¬ 
ta  forman  una  colmena  tan  sólida  como  si  fuera 
de’ una  sola  pieza  ó  cajón,  y  puede  manejarse  co¬ 
mo  un  corcho,  para  cargarla  en  caballerías,  mu- 
darla  de  un  sitio  á  otro,  castrarla  y  enjambrarla 

°  EuÍs ^'quinas  de  la  tapa  de  la  cabeza  de  la 
colmena  se  liaran  dos  agujeros,  que  se  cerraran 
con  dos  tapones  del  tamaño  correspondiente,  y 
servirán  para  destapar  el  que  convenga,  e  iu 
troducir  por  él  una  torcida  humeando,  cuan  0 
llegue  el  caso  de  enjambrar. 

Se  asentará  esta  colmena  sobre  una  tabla  fuer¬ 
te  y  gruesa,  y  con  el  rebajo  suficiente,  qu°  sirva 
de  piquera  ó  entrada  de  las  abejas,  porque  te¬ 
niéndola  el  asiento,  se  excusa  el  hacerla  en  todas 


las  alzas  y  el  trabajo  de  tener  que  taparla  cuan¬ 
do  van  subiendo  las  alzas. 

El  descoser  las  alzas  ó  quitarles  los  hilos  á  la 
que  se  quiere  castrar,  es  obra  ligera  y  de  pocos 
minutos;  pero  convendrá  desabrj  >r  antes  lu  col¬ 
mena,'  para  que  la  operación  salga  nnjor  y  sea 
mas  pronta.  También  se  pueden  cortar  los  hi¬ 
los,  lo  quo  es  mas  brevo  y  tal  vez  mejor;  y  si 
con  el  trascurso  del  tiempo  so  han  inutilizado 
tanto  que  no  puedan  volver  á  servir,  poco  cues¬ 
ta  ponérselos  nuevos. 

Para  sostener  la  obra  se  pondrán  dos  travie¬ 
sas  en  forma  de  cruz  en  cada  una  de  las  tres  al¬ 
zas,  que  hacen  seis  traviesas  y  tres  cruces:  so 
pondrán  estas  traviesas  en  m»  dio  de  cada  alza, 
de  modo  que  correspondan  unas  encima  de  otras; 
se  introducirán  por  la  parte  trasera  exterior,  y 
se  sacarán  por  la  misma  cuaudo  se  haya  de  cas¬ 
trar. 

Es  muy  útil  hacer  á  estas  colmenas  cobijas 
ó  cubiertas  do  corcho,  quo  las  cubran  entera¬ 
mente  para  su  mayor  duración,  y  preservar  las 
abejas  de  las  lluvias  y  los  frios.  Para  que  asien¬ 
ten  bien  estas  cubiertas,  debe  sobrarle  n  la  tabla 
que  forma  el  asiento  de  la  colmena,  pulgada  y 
media  en  todo  su  circuito,  después  de  estar  asen¬ 
tada  la  colmena,  á  fin  de  que  la  cobija  descanse 
en  ella,  vierta  las  aguas  fuera  de  la  colmena  y 
no  so  introduzcan  las  humedades  y  resfrien  las 
abejas.  Si  la  cobija  fuese  tan  ancha  que  cubra 
también  la  planta  del  asiento,  sora  mejor,  dejan¬ 
do  la  suficiente  entiada  que  comunique  con  ia 
piquera  para  quo  entren  y  salgan  las  abejas  con 

facilidad.  , 

La  construcción  de  muchas  especies  de  colme- 
;  ñas  so  debe  principalmente  al  fiu  laudable  de 
aprovecharse  de  la  miel  sin  matar  las  abejas  y 
aun  sin  que  apenas  lo  adviertan. 

Entre  estas  colmenas,  quo  son  muchísimas, 
nos  limitaremos  á  citar  la  de  Palteau,  la  do  ca¬ 
jón,  la  llamada  inglesa  y  la  de  Lombaid. 

Se  Palteau. 


Consta  de  cuatro  ó  seis  marcos  ó  cajas  sin  ta¬ 
is  de  un  pió  cuadrado,  sobre  tres  pulgadas  de 
to,  puestas  unas  sobre  otras,  y  que  pueden  lo- 
intarso  la  primera  y  particularmente  la  ultima, 
n  descomponer  las  otras  Cada  caja,  que  Ha¬ 
laremos  alza ,  está  sostenida  de  cada  lado  por 
tía  barreta  de  ocho  ó  diez  líneas  de  ancho,  so¬ 
re  dos  de  grueso,  quo  sirvo  para  sostener  los 
anales  y  todas  ellas  atadas  ó  unidas  entre  si 
un  clavijas  ó  de  otro  modo.  Se  fija  una  tapa 
íbre  la  superior,  y  se  cubre  todo  con  una  cohi- 

i  nara  disminuir  la  acción  del  sol  y  del  ao, 

’lCdo  ..  q-lore  tom,rp..te  d.  »  P-™ 

0  miel  do  las  abejas,  basu  6 

ue  juntan  el  alza  superior  con  la^  ^  ouohj 
a  cuerda  quo  las  une,  romper  el  iater. 

1  betún  con  que  han  cerrado  tas 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


637 


valo  de  estas  dos  alzas,  y  cortar  trasversalmen¬ 
te  con  el  mismo  cuchillo  ó  con  un  alambro  los 
.panales,  quitando  do  este  modo  la  cuarta  ó  la 
torcera  parte  con  toda  la  miel  que  contiene.  He¬ 
cho  esto,  se  cierra,  ó  por  mejor  decir,  se  fija  con 
tornillos  la  tapa  sobre  la  caja  siguiente,  que  aho¬ 
ra  queda  encima,  y  se  pone  otra  alza  vacia  deba¬ 
jo-  Cuando  so  hace  esta  operación  con  destre¬ 
ja.  perecen  pocas  abejas  y  comunmente  vuelven 
a  ‘a  hora  á  trabajar,  como  si  no  se  las  hubiera 
molestado.  Al  a  fio  siguiente  se  quita  del  mismo 
modo  el  alza  que  quedó  encima,  y  en  cuat.  o  ó 
seis  afros  so  renueva  enteramente  la  colmena. 

Las  ventajas  de  esta  especie  do  colmenas  con-  ¡ 
disten  en  poder  tomar  anualmente  una  porción 
de  miel,  ó  el  superfino  de  las  provisiones  de  las 
abejas  sin  matarlas  y  sin  que  piqueu,  por  pocas 
precauciones  que  so  tomen,  y  tener  siempre  la 
facultad  do  poder  aumentar  ó  disminuir  la  capa¬ 
cidad  do  la  colmena,  según  la  estaeion  y  el  rna- 
,Y o r  ó  menor  número  de  abejas  quo  contenga. 
Sus  inconvenientes  son  el  no  poder  saber  con  an¬ 
ticipación  la  cantidad  de  miel  quo  tiene,  y  estar 
expuesto  n  quitar  demasiada  unos  años  y  otros  a 
d’-jar  mucha,  tener  pooa  cosecha  do  cera,  quo  es 
preferible  fi  la  miel  porque  tiene  mas  valor;  por 
último,  á  dar  una  miel  inas  áspera  y  menos  sus¬ 
ceptible  de  conservarse.  Esta  última  conside¬ 
ración,  indicada  por  Lombard,  es  muy  iropoi  tan¬ 
to  en  aquellos  países  cuya  miel  goza  de  una  re¬ 
putación  merecida.  En  efecto,  no  so  puede  di¬ 
simular  que  subiendo  cada  año  las  alzas,  reciben 
ios  panales,  huevos  y  polen  pasando  por  el  cen¬ 
tro,  y  so  lia  visto  ya  que  los  huevos  dejaban  «iem- 
pro  sus  despojos  en  los  alvéolos,  y  que  el  polen 
ó  to.rro  ora  comunmente  aero  y  amargo  y  co¬ 
municaba  estas  cualidades  á  ouanto  tocaba. 

Ademis,  retos  despojes  amontonados,  estre¬ 
chan  con  el  tiempo  los  alvéolos,  dan  menos  cera 
y  es  tanto  mas  morena  cuanto  mas  tiempo  ha  es¬ 


tado  en  la  colmena.  .  . 

Las  abejas  gu-tan  de  estar  en  un  alojamiento 
proporcionado  a  su  número,  en  lo  que  no  se  ha 
puesto  gnmde  atención.  Los  enjambres  débiles 

grande  que  en  una  pequeña-  q_  P 

ven  la  ^posibilidad  de  Henar  un  espacio  muy 
grande,  ó  que  se  desaniman  con  la  perspectiva 
He  las  obras  inmensas  que  tendrán  <1™ 

ra  conseguirlo.  Por  otra  parte, 

tnejor  en  invierno  .r0'1D1‘1‘‘®  f”  Tcaior  que  ellas 
que  en  un  aran  recinto,  donde  el  4 

mismas  exhalan  se  disipa  rápidamente,  pe ^ 
la  mayor  parte  do  las  colmenas  que  perecen  en 
dicha  estación,  son  las  que  no  están  llenas 
La  principal  y  verdadera  ventaja  de  I 
menas  de  alzas,  consiste  en  no  dejar  «n»  q  e 
A-.  .  ,  -fiambre  débil  y  cuatro  a*  muy 

*  _  Inn  nnl  - - >>,nO  TH  II  SI  (10« 


torte“Jy  nínTaT^8  9U0.  colmenas  muy  po¬ 
dadas  tienen  también  sus  inconvenientes- 


Colmenas  de  Ulassac  y  de  JDucarne  de  JDlavgi. 

Las  colmenas  de  alzas  pueden  variar  en  sus 
firmas  y  en  los  materiales  de  que  se  Lacen. 
Massao  solamente  las  Lace  do  dos  alzas,  aproxi¬ 
mándose  al  término  quo  hemos  fijado  jor  mejor, 
para  renovar  completamente  los  panales,  mien¬ 
tras  Ducurue  de  Blangi  les  da  seis  y  ocho  alzas, 
según  lo  oxige  el  númoro  do  abejas  quo  se  han 
de  alojar  en  ellas.  En  los  cuatro  costados  de 
cada  alza  so  buco  una  muesca,  para  colocar  en 
ella  dos  traviesas  do  madera,  quo  se  cruzan  eu 
medio  del  alza  y  sobresalen  cuatro  lineas  de  los 
bordes  do  cada  lado,  á  fin  de  escusar  los  gatos, 
clavijas  ó  lañas  cuando  se  trata  de  atarlas  unas 
á  otras.  Estas  traviesas,  cuyo  principal  destino 
es  sostener  la  obra  de  las  abejas,  pueden  ser  re¬ 
dondas. 

Colmenas  de  Schirach. 


Son  unas  cajas  do  las  proporciones  que  se  qme- 
a,  casi  doble  mas  altas  que  anchas,  y  con  una 
abla  asentada  con  clavijas,  por  tapa.  Lo  me¬ 
llo  do  esta  tapa  hay  una  abertura  de  6  a  b  pul- 
radas,  que  so  oierra  con  una  plancha  de  hoja  oe 
ata  llena  de  agújenlos,  ó  con  una  rejilla  de 
ilambre  que  facilita  la  evaporación  del  excesivo 
;alor  do  la  colmena  y  la  circulación  del  aire.  Ln 
a  parto  baja  del  frente  do  esta  especie  de  cajas, 
>ntra  por  úu  lado  un  cajoncillo  pequeño  y  poco 

mofundo,  donde  se  ceba  la  miel  pi  ra 

;n  invierno  las  abejas  encerradas.  A  uno 
ados  lleva  otra  abertura  como  la  tapa,  que 

ñerra  como  ella.  .  ,  , 

En  el  frente  y  parte  inferior  do  la  colmena  h.y 
ana  abertura  de  dos  pulgadas  do  largo «sobre  un 
ie  alto, 

iesoanso  deouatro  ^  £“nr’uqCUÍlJdo  convenga; 

¡oraste  puerta  entran  las  abejas  en  su  domici- 
¡o  El  interior  de  la  colmena  esta  dividido  ha- 
áa  ol  medio  por  una  galena  formada  de  palos 
icqueños  bastante  inmediatos  entre  si  y  fijados 
t  los  dos  costados  de  la  colmena  Como  las  abe- 
as  comienzan  á  trabajar  por  Jo  alto,  caen  sus  es- 
¡rementos  por  entre  los  palos  al  ájente  los  pe¬ 
íales  fijados  con  mas  solidez,  est -n  menos  ex 
uestes  en  el  trasporte,  las  abejas  trabajan  y  en- 
ran  y  salen  en  sus  celdillas  con  mas  comodidad, 

.  finalmente,  con  la  galería  se  hacen  enjambres 
rtificiales,  que  es  el  principal  objeto  de  esta 

0,LaeooÍmena  de  Widman  es  de  paja,  plana  por 
riba  y  la  tapa  es  una  tabla  con  agujeros  en  su 
ircuuferencia,  por  los  que  entran  unas  clavijas 
ue  la  fijan  al  primer  cordon  de  paja.  Sobre 
sta  tapa  hay  un  pasador  ó  nn  bastidor!  ito  que 
0  saca  cuando  se  quiere.  Para  tomar  las  pro- 
isiones  de  las  abejas  se  coge  una  colmena  vacía, 

3  le  saoa  enteramente  su  bastidor  y  se  coloca 

D  Rl 
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debajo  de  la  que  está  llena;  las  abejas,  que  no 
tienen  ya  espacio  para  trabajar  en  su  primera 
colmena,  bajan  á  la  segunda;  se  les  cerrará  la 
puerta  de  aquella  para  que  entren  por  la  de  esta, 
y  cuando  al  cabo  de  quince  dias  hayan  llenado  la 
colmena  superior  y  estén  ya  en  el  interior,  se  lo 
quita  aquella  para  aprovecharse  do  su  miel  y  de 
su  cera.  Esta  colmena  so  aproxima  mucho  á  la 
que  elogia  tanto  Lombard,  y  es  la  mas  perfecta 
sin  duda  después  de  la  de  Iíubert. 

Colmenas  de  Mahogany. 


Las  colmenas  de  M.  Mahogany  tienen  por  ob¬ 
jeto  disfrutar  del  placer  de  ver  trabajar  las  abe¬ 
jas  y  de  aprovecharse  cuando  se  quiera  de  una 
parte  del  fruto  de  su  industria  sin  desanimarlas, 
por  frecuentes  que  sean  los  robos,  y  sin  perjudi¬ 
car  sus  trabajos.  Su  forma  es  cuadrada,  ó  mas 
bien  dicho,  es  un  cubo  de  un  pié  cuadrado,  divi¬ 
dido  interiormente  en  tres  departamentos,  en  los 
cuales  entran  tres  cajones  perpendicularmente, 
que  se  comunican  entre  sí  por  medio  de  agujeros 
que  sirven  de  paso  á  las  abejas  de  uno  á  otro. 
La  tapa  tiene  también  cinco  agujeros  que  comu¬ 
nican  con  el  interior  de  los  cajones.  Sobre  estos 
se  ponen  campanas  ó  redomas  do  cristal  sin  fon¬ 
do  y  se  tapa  todo  con  una  cubierta  cualquiera. 
Las  abejas  trabajan  del  mismo  modo  en  las  re¬ 
domas  que  en  los  cajones.  Cuando  aquellas  es¬ 
tán  llenas,  si  no  se  mudan  continúan  las  abejas 
sus  obras  en  los  cajones;  llenan  el  primero,  luego 
el  segundo  y  dospués  el  tercero.  No  se  espera 
para  quitar  el  primer  bastidor  á  que  esté  lleno  el 
último,  porque  entonces  no  tendrían  las  abejas 
sitio  para  trabajar,  sino  que  cuando  han  pasado 
al  tercero  se  les  quita  el  primero,  y  después  do 
vaciarlo  se  le  coloca  otra  vez  en  su  sitio  para  quo 
vuelvan  á  él  cuando  esté  lleno  el  último. 

Como  las  abejas  comienzan  siempre  sus  traba¬ 
jos  por  la  parte  mas  elevada  de  su  habitación, 
que  es  precisamente  el  que  ocupan  las  campanas 
ó  redomas,  nunca  ponen  en  ellas  mas  que  miel, 
quo  se  puede  tomar  en  todo  el  año  y  á  cualquier 
hora  del  dia.  Cuando  está  llena  una  campana, 
se  quita  y  se  pone  inmediatamente  otra  vacía, 
o  se  tapa  el  agujero  mientras  se  desocupa,  si  no 
hay  otra  á  mano;  de  esta  manera  se  obliga  á  las 
abejas  á  trabajar  siempre  en  ellas  por  estar  mas 
altas.  Este  accesorio  de  las  campanas  puede 
aplicarse  á  todas  las  colmenas  de  tapa  llana,  y 
proporciona,  además  del  gusto,  un  medio  de  te¬ 
ner  siempre  rica  miel,  por  ser  constantemente 
preferible  la  reciente  á  la  añeja. 

Estas  colmenas  no  están  en  uso  en  Francia, 


poro  son  muy  comunes  en  Inglaterra. 

1 1  oy,  Beville,  Chabonille  y  otros,  lian  hecho 
también  colmenas  parecidas  á  las  de  Palteau, 
mas  o  menos  perfeccionadas,  y  de  que  no  habla- 
temos  por  no  alargar  demasiado  este  artículo. 


Muchos  aconsejan  poner  diafragmas  ó  ligeras 
tablas  trasversales  horadadas  con  unos  ó  mu¬ 
chos  agujeros  cu  todas  las  alzas  de  las  colmenas. 
Pretenden  quo  de  este  modo  es  mas  fácil  obte¬ 
ner  las  cosechas  sin  molestar  á  las  abejas;  j  aun¬ 
que  es  así,  no  cuentan  con  el  espacio  que  hacen 
perder,  y  ;si  las  abejas  no  hiciesen  panales  mas 
j  que  en  el  primer  diafragma?  Esto  se  verifica  con 
frecuencia,  sobre  todo  si  la  colmena  es  grande  y 
el  enjambro  débil,  como  le  ha  sucedido  muchas 
,  veces  á  Bosc. 

Las  colmenas  de  tonel  quo  usan  generalmente 
en  el  archipiélago  de  Grecia,  y  quo  han  alabado 
tanto  Bienaimé  y  Dellarrocca  en  estos  últimos 
tiempos,  son  cuadradas  ó  cilindricas,  de  madera, 
de  paja  ó  de  barro.  Se  colocan  tendidas  hori- 
zontaímente  como  las  pipas  en  una  cueva.  Son 
muy  inferiores  á  las  que. hemos  referido.  Cuno 
la  naturaleza  inclina  á  las  abejas  á  que  coloquen 
su  miel  en  la  pa:  te  superior  de  la  colmena,  y  sus 
huevos  en  la  parte  media,  les  ha  de  gustar  mas 
trabajar  á  lo  largo  que  á  lo  ancho.  Así  es  que 
no  gustan  de  estas  especies  de  eoltmnas,  y  los 
resultados  de  las  experiencias  que  se  1  an  hecho 
en  Versalles  y  en  el  bosque  de  Montmorency  no 
lian  sido  satisfactorios.  Cuantas  ventuj  is  se  les 
ba  atribuido  son  ilusorias;  salvo  la  facilidid  de 
alargar  ó  do  acortar  la  colmena  cuando  son  mo¬ 
vibles  los  dos  fondos,  como  deben  serlo  siempre. 
A  pesar  de  lo  dicho,  M.  do  Saintc— Foy  ha  pro¬ 
puesto  una  colmena  compuesta  do  tres  cajas  de 
madera,  iguales  de  pié  y  medio  de  largo,  de  ocho 
pulgadas  de  alto  y  do  ancho  por  afuera,  y  divi¬ 
didas  interiormente  en  dos  partes  iguales  por 
medio  de  un  tabique  vertical,  puesto  de  delante 
hacia  atrás  y  con  una  abertura  en .  su  parte  su¬ 
perior,  quo  cierra  una  chapa  corrediza  de  luja  do 
lata,  dos  puertas  cuadradas  que  se  cierran  por 
corredera  con  ventanas  enrejadas.  En  una  de 
las  mitades  do  cada  caja  se  hacen  otras  dos  puer- 
tecitas  semejantes  Éstas  tres  cajas  Be  ponen 
sobre  una  mesa  taladrada  con  dos  agujeros  por 
donde  entren  las  abejas.  Se  mete  un  enjambro 
en  la  caja  dol  medio.  Al  año  siguiente  se  intro¬ 
duce  este  enjambre  en  las  cajas  laterales,  y  hace 
dos  enjambres  que  pueden  separarse  ei  mismo 
año.  Cuando  se  quiere  recoger  la  miel,  se  cier¬ 
ran  las  rejas  de  las  puertas,  se  invierto  la  caja, 
y  cuando  lian  subido  las  abejas  á  udu  de  las  otras, 
esto  es,  al  siguiente  dia  por  la  mañana,  se  les 
quita.  Con  este  método  se  castran  las  colmenas 
sin  desordenar  las  abejas,  no  so  pierden  enjam¬ 
bres,  y  como  siempre  se  les  deja  las  dos  terceras 
partes  de  sus  provisiones,  no  hay  que  temer  quo 
se  mueran  de  hambre  en  el  invierno  La  cons¬ 
trucción  de  esta  colmena  es  complicada  y  costo¬ 
sa  y  se  halla  descrita  en  el  tomo  quinto  de  la 
Colección  Académica. 
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La  colmena  de  Ravenel ,  la  de  Seraiit  y  la  de 
Gallea. 

Tienen,  como  las  nuteriores  colmenas,  divisio¬ 
nes  perpendiculares,  ó  mejor  dicho,  son  muchas 
colmenas  aproximadas,  que  tienen  como  las  de¬ 
más  una  sola  abeja  madre,  poro  que  se  pueden 
aislar  muy  fácilmente  y  obligar  ú  que  haya  tan 
tas  colmenas  cuan  as  son  las  divisiones.  Nos  de¬ 
tendremos  un  iustaute  on  la  de  Galieu,  que  sola¬ 
mento  tiene  una  división,  porque  sirve  para  co¬ 
nocer  Ja  de  Hubert,  que  es  una  modificación  de 
esta  con  algunas  ventajas. 

Galieu  mandó  hacer  una  caja  de  tabla  de  una 
pulgada  ó  pulgada  y  modia  de  grueso,  para  que 
preservo  las  abejas  del  excesivo  calor  y  del  frió 
sin  necesidad. do  cobija;  aserró  Ion «ítudiual men¬ 
tó  por  medio  esa  caja  y  corro  cada  mitad  con 
una  tabla  de  algunas  lincas  de  grueso  y  con  un 
agujero  cada  una,  correspondiente  al  de  la  otra,  j 
y  las  reunió  después  con  aldabillas.  El  cujam- 
bre  puesto  en  esta  colmena  llena  ambas  divisio¬ 
nes,  y  cuando  so  quiero  sacar  la  miel  y  la  cera  1 
do  una  de  estas  mitades,  se  le  da  humo  para  ahu¬ 
yentar  las  abejas.  Cuando  se  quiere  hacer  un 
enjambre  artificial,  se  separan  las  dos  mitades  y 
cada  una  so  reúne  á  otra  mitad  perfectamente 
semejante  de  otra  colmena.  La  mitad  donde  es¬ 
tá  la  abeja  madre,  trabaja  como  si  no  se  la  hu¬ 
biera  tocado,  y  la  otra  busca  medios  do  hacerse 
con  una  hembra  como  ya  hemos  dicho.  Las  ven¬ 
tajas  que  presenta  esta  colmena  son  tan  fáciles 
do  comprender,  que  aun  sin  saberse  la  teoría, 
como  se  sabe  hoy,  parece  que  debia  haberse 
adoptado  generalmente  por  todos  los  labradores. 

Colmena  de  Hubert. 

LWamos  va  á  la  colmena  de  Ilubort,  pareei- 

d.  “ lí T e»u.»  y  P»  «o»-..?"' 

es  preferible  á  todas  las  domas  por  su  aenu;i.,í, 
poHa  facilidad  de  castrarla  y  la  do  hacer  cuando 

»o  artificiales-  Tasemos  o  su 

°°  Hubert  deBeafia  observa,  las  abejas,  y  dispaso 
una  colmena  con  tantas  secciones  cuantos  fuesen 

d.  eoimena  ou  contener  en  su  anchura, 

os  panales que  había? ^  Wag  de  in0  de 

1-  ara  ello  hizo  v  0cho  á  veinte  do 

una  pulgada  de  grueso geis  líneas  de 
ancho,  doce  cuadros  da  pez  y  aldaHllaSj  é 
grueso;  los  reunió  unos  a  el  último 

hizo  cerrar  con  una  tabla  el  prime  y  b 

cuadro.  A  esta  colmena  so  ,lp4io  el 
de  colmena  de  libro  o  colmena  de  W  ¿  ¿ 
so  podría  abrir  a  cada  momento  y  todo. 

gistrar  LeStlgua  la  importancia  da  1°9  ^es_ 
cubrimientos  do  esto  subió  y  lo  confirmu  Bo»  «•» 

mlrÁSSñ°Tu  colmena  de  libro,  tal 


como  la  ideó  Hubert,  es  costosa  y  difícil  do  ma¬ 
nejar;  únicamente  es  buena  para  los  sabios  y 
para  los  aficionados  que  quieren  divertirse  algu¬ 
nos  ratos  haciendo  observaciones.  Bose  propono 
á  los  agronómos  que  la  simpliquen,  haciéndola 
de  dos  solos  cuadros,  como  la  de  G-alieu,  sin  divi¬ 
sión  perpendicular. 

Las  ventajas  de  la  colmena  de  dos  inedias  cajas 
reunidas  son  varias. 

1?  Al  abrirla  se  puado  juzgar  por  los  panales 
del  centro  la  cera,  la  miel,  la  cria  si  la  hay  y  las 
abejas  que  contieno;  sobretodo,  sabiendo  con  an¬ 
ticipación  que  estos  dos  panales  son  siempre  los 
mas  largos  y  mas  provistos,  y  graduar  las  provi¬ 
siones  á  las  necesidades  presumibles  del  invierno, 
cosa  que  en  ninguna  otra  especie  de  colmena 
puedo  hacerse:  los  enjambres  son  mas  ó  menos 
fuertes,  mas  ó  menos  viejos,  y  sin  embargo,  las 
alzas  en  las  colmenas  de  esta  especie  siempre 

tienen  el  mismo  grueso. 

2-  Se  puede  tomarlo  miel  en  todas  las  épocas 
deí  año  para  el  gasto  do  casa,  aunque  añeja  y  no 
con  tanta  comodidad  como  con  las  redomas  o  las 
campanas  do  vidrio,  y  ya  hemos  dicho  que  la 
miel  virgen  ó  reoien  fabricada  es  mucho  mejor 

que  la  añeja.  ,  .  , 

Cuando  la  colmena  está  bien  provista  ue  miel 
i  y  de  cera,  se  le  puede  muy  fácilmente  tomar  la 
!  mitad,  es  decir,  toda  la  que  so  baila  on  una  o 
las  mitades,  sin  hacer  que  perezcan  las  abejas, 

¡  supuesto  quo  quitando  el  primer  pana  con  cui- 
dado  so  guarecen  detrás  del  siguiente,  y  -  6 

i  cesivamente  hasta  el  último:  la  mayor  " 

|  detienen  allí  en  las  paredes  de  la  colmena,  de 
donde  regresan  á  la  mitad  intacta  asi  . 

ha  reunido  la  vacía.  Este  modo  do  costrar.tan 

¡  fácil  y  tan  exento  culndo  ^e 

ejemit»1  la  ^operación* do 'este  modo,  no  se  pierden 
cien  abejas,  en  vez  de  las  miles  que  perecen  con 
el  método  ordinario  de  castrarlas.  Ademas,  he¬ 
mos  dicho  ya  que  no  conviene  dejar  la  cera  ma. 
de  dos  años  en  la  colmena  cosa  que  es  aqu.  mas 
fácil  de  ejecutar  que  en  las  demás,  oepuea 
obligar  mas  fáeilmonte  á  las  abejas,,  cuan  ^ 
muchas,  á  que  trabajen  en  cera,  que  v' 
mente  en  el  comercio  tres  veces  “f 
Para  esto  basta  levantar  las  dos  tablas  que  to 

^lS'c.s,ad„sd.  1.  f-g  SS-SSE 

rCfwtódsítrsbaii,  *^*””1  ““  inme¡1.i!““ 

folda  una  de  estas  tablas,  que  nunca  contiene 
en  esta  época  miel  y  rara  vez  cria.  De  este  modo 
Z  sacado  una  vez  Beso  cerca  de  muco  libras  de 
“era  do  una  colmena  que  no  le  hubiera,  dado  ma  s 
QUe  dos  por  el  método  ordinario. 

1  Hubert  cree  que  el  interpolar  los  cuadros  va¬ 
cíos  con  los  llenos  obliga  á  las  abejas  á  que  ha- 
„an  ma8  panales  que  en  las  colmenas  ordinarias, 
si  hay  abundancia  de  flores  cuando  se  ejecuta  esta 
operación,  y  Bosc  cree  que  conviene  seguir  el 


640 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


cons-jo  de  Hubert,  porque  ha  notado  que  repug¬ 
na  mas  á  las  abejas»  soportar  un  vacío  en  medio 
de  la  colmena  que  en  los  costados. 

Se  pueden  también  hacer  mas  fácilmente  en 
la  t  mporadi  enjambres  artificiales  cunntas  veces 
lo  p  rinlta  su  población,  y  saber  siempre  si  con¬ 
viniese  hacerlos,  abriendo  y  examinando  la  col¬ 
mena  para  ver  si  tiene  machos  y  si  eB  mucha  la 
gente. 

Basta  para  esto  separar  les  dos  mitades  de  la 
colmena  y  reunir  á  cada  una  de  ellas  otra  mitad 
vacía,  pues  como  lo  hemos  dicho  ya,  la  media 
colmena  que  ha  conservado  su  abeja  madre,  em¬ 
pieza  á  trabajar  á  la  hora,  y  la  que  no  la  tiene 
se  la  hace  de  los  huevos  ó  del  nuevo  pollo  de  las 
trabajadoras.  La  veutaja  de  no  tener  que  espe¬ 
rar  la  salida  natural  do  uu  ernjambre  para  reco¬ 
gerlo,  do  no  exponerse  á  perderlo,  y  sobre  todo, 
do  conseguir  enjambres  tempranos,  es  tan  gran¬ 
de,  que  es  de  admirar  que  cuantos  tienen  colme¬ 
nas  y  han  h;ido  las  obras  que  hablan  de  los  en¬ 
jambres  artificiales  y  en  particular  los  de  Hubert, 
sigan  todavía  la  antigua  rutina.  En  las  provin¬ 
cias  del  centro  de  España  las  primaveras  suelen 
ser  frias  y  lluviosas,  y  los  enjambres  que  debie¬ 
ran  salir  á  primeros  de  mayo,  por  ejemplo,  no  lo 
ejecutan  hasta  junio.  He  aquí  un  raes  de  atraso 
que  lo  hubiera  empleado  el  enjambre  en  robus¬ 
tecerse  en  su  nueva  colmena,  cuando  ahora  ape¬ 
nas  tiene  tiempo  para  reparar  sus  pérdidas  dia¬ 
rias  y  hacer  sus  provisiones  de  invierno;  además, 
que  todo  enjambre  tardío  corre  riesgo  de  morir¬ 
se,  y  pocos  se  logran. 

L'>s  dos  únicos  inconvenientes  que  ha  adver¬ 
tido  13  ¡so  en  las  colmenas  de  una  sola  división 
perpendicular,  consisten  en  la  figura  plana  do  su 
parte  superior  y  en  ser  mas  costosas  que  las  de 
paja  ó  mimbre.  El  primero  pudiera  remediarse 
fácilmente  con  un  techo  postizo,  y  el  segundo, 
cuidando  de  que  en  compensación  de  su  costo 
dure  mucho  tiempo. 

Cuando  so  coloca  un  nuevo  enjambre  en  una 
de  estas  colmenas,  es  un  punto  muy  esencial  de¬ 
cidirlo  á  que  haga  sus  panales  en  dirección  para¬ 
lela  á  la  línea  do  separación  y  á  alguna  distancia 
de  ella,  para  que  cuando  se  abra  la  colmena  esté 
la  división  entre  dos  panales  y  no  se  rompa  nin¬ 
guno.  Basta  para  ello  fijar  á1  dos  líneas  de  la 
de  separación  un  trozo  de  panal,  sujetándolo  con 
un  alambre  ó  de  otra  cualquiera  manera. 

La  colmena  do  que  hemos  dado  arriba  las  di- 
weimones  tiene  ocho  panales,  y  es  bastante,  pues 
rePr  timos  que  vale  mas  tener  muchas  colmenas 
pequeñas  que  pocas  y  grandes. 

.  ^  propietario  quo  considere  sin  prevención 
sas  raZ°ne3  eXpUcstaa  ¿  favor  (Je  las  colmenas  di- 

!  as  en  dos  mitades,  se  decidirá  sin  duda  al~ 
guna  por  ellas. 


Colmenas  de  cristal. 


Itéranos  decir  algo  sobre  las  colmenas  de  cris¬ 
tal  para  concluir  cuanto  nos  hemos  propuesto  en 
el  particular. 

Desde  quo  los  natulistas  fijaron  su  atención  en 
la  industria  maravillosa  de  las  abejas,  debieron 
pensar  en  hacer  colmenas  trasparentes.  Pliuio 
nos  dice  quo  las  había  en  Roma  en  su  tiempo. 
Sin  embargo,  Monfiát  y  Swíimmerdum,  que  fue¬ 
ron  los  primeros  naturali.-tas  modernos  quo  ob¬ 
servaron  las  abejas,  no  conocicon  las  colmenas 
de  cristal  Cassini,  Miraldi,  y  particularmente 
Reaumur,  las  han  hecho  do  moda  y  son  ya 
muy  comunes;  pero  ninguna  lleDa  su  objeto.  Re- 
dúcen8e  ordinariamente  á  cajones  cuadrados  ó 
pirámides  truncadas  con  cristales  en  sus  cuadros 
y  sus  puertas,  que  se  abren  y  cierran  cuando  so 
quiere. 

El  colmenar  mas  magnífico  do  España  es  el 
del  sPñor  duque  do  Osuna  en  su  jardín  de  la 
Alameda,  á  legua  y  media  do  Madrid.  Las  col¬ 
menas  de  cristal  están  construiuas  comunmente 
con  cuatro  listones  de  madera  en  sus  esquiuas, 


cuatro  cristales  en  sus  cuatro  caras  y  cuatro  puer¬ 
tas  que  cubren  los  cristales  y  que  están  unidos 
á  los  listones  por  medio  de  unos  goznes  que  solo 
se  abren  cuando  se  quiero  observar  la  obra  de 
las  abejas. 

Se  disponen  y  preparan  csta3  colmenas,  no 
solo  para  que  se  establezcan  las  abejas  en  un  alo 
jamiento  cómodo,  sino  para  que  al  mismo  tiempo 
pueda  el  du'ño  desabejarlas  y  trasegarlas  con  la 
mayor  facilidad  en  el  tiempo  oportuno. 

Como  ^estas  colmenas  son  muy  frágiles,  las 
traviesas  ó  cruces  que  han  de  sostener  los  pana- 
las  no  deben  estar  fijas  dí  estribar  en  las  paredes 
ioteriore.i  de  la  colmena,  porque  estarían  muy 
expuestos  á  romperse  los  cristales  con  las  sacu¬ 
didas  que  precisamente  han  de  sufrir  al  despren¬ 
derlas  ó  sacarlas,  sin  embargo  do  no  estar  soste¬ 
nidas  en  ellos,  sino  en  los  bastidores  de  madera. 
Para  evitar  todo  movimiento  deben  entrar  las 
cruces  ó  traviesas  por  la  parte  exterior,  en  los 
mismos  términos  que  dijimos  para  las  de  corcho. 
Pero  como  las  colmenas  de  cristal  no  pueden  gol¬ 
pearse  para  sacarles  las  traviesas,  se  harón  estas 
de  alambre  de  un  grueso  proporcionado  que  ten¬ 
gan  por  cabeza  un  aro  ó  anillo  que  se  quedará 
fuera  para  poderle  agarrar  bien  con  unas  tenazas 
y  sacar  sin  el  menor  sacudimiento  los  cuatro 
alambres  que  firman  las  dos  cruces  que  deben 
tener  estas  colmenas  y  que  son  suficientes  para 
sostener  bien  la  obra 

Las  cruces  al  aire  son  mejores  para  ^as  Ame¬ 
nas  de  cristal,  porque  así  que  se  saca  la  traviesa 
que  las  sostiene  y  fija  pn  la  cabeza,  como  no  tie¬ 
nen  otro  apoyo  que  el  listón  de  madera  que  baja 
desde  aquella»  despegando  los  Pan.B,e*l  e  In  e" 
rior  de  la  colmena  con  el  mayor  cuidado  para  no 
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exponerse  a  romper  los  cristales,  se  caen  todos 
con  el  aspa  á  Ja  menor  sacu  ii  la  que  so  da. 

El  asiento  de  estas  colmenas  debe  ser  una  ta¬ 
bla  micha  y  gruesa  que  sobresalga  media  cuarta 
do  la  colmena,  para  que  las  ab-jas  puedan  des 
cansar  cuando  vengan  cargadas  con  sus  provisio 
nes,  para  que  la  colmena  esté  mas  segura,  no 
tenga  movimiento  y  agiente  con  mas  igualdad,  y 
para  quo  las  hutnod  idea  on  tiempo  do  lluvias  no 
penetren  tan  fácilmente  on  el  interior  por  el 
asiento. 

Las  colmenas  do  fanales  ó  campanas  do  cris 
ta1,  solo  se  tienen  por  curiosidad,  y  no  para  sacar 
prov-cho  do  ellas,  porquo  como  el  cristal  es  mal 
conductor  del  calórioo,  son  frías  en  invierno  y 
calientes  en  vorano,  y  no  pueden  prosperar  on 
ellas  las  abejas  ni  trabajar  oon  gusto. 

En  las  colmenas  do  cristal  se  ven  pasear  al¬ 
gunas  abejas  por  los  panales  en  las  inmediaciones 
do  los  ci  ist  iles;  pero  rara  vez  se  las  sorprend  i  en 
la  ejecución  do  sus  ocupaciones  mas  frecuent  >s 
y  nunca  on  las  mas  iraportantos,  porque  las  ha¬ 
cen  siempre  <n  los  panales  del  centro,  adonde  no 
alcanza  la  vista  ó  las  interrumpen  á  la  luz.  So 
lamento  hay  una  especie  de  colmenas  quo  pueda 
servir  para  esto  objeto,  que  son  las  que  do  tienen 
mas  quo  un  solo  panal  paralelo  ú  los  cristales 
Su  construcción  consisto  en  nn  bastidor  do  pié  y 
medio  do  ancho  sobro  dos  do  largo,  y  del  grueso 
do  dos  pulgadas  cubierto  por  ambos  lados  con  dos 
eri-t  des  movibles  En  la  parto  suoorior  é  inte¬ 
rior  so  pono,  exactamente  á  igual  distancia  de 
los  cristales,  un  pedazo  de  panal,  para  determi¬ 
nar  la  dirección  del  trabajo  do  las  abejas,  y  se 
cubre  todo  con  una  cobija  ó  cajón  de  madera, 
porque  si  las  abejas  vioran  constantemente  la 
luz,  no  quorrian  estar  allí.  Muchas  veces  es  di¬ 
fícil  hacer  entrar  el  enjambre  en  estas  colmenas, 
ñor  no  sor  cómodo  el  local;  pero  acostumbradas 
y  habitúalas  las  abejas  á  vor  quitar  frecuente¬ 
mente  la  cobija  que  las  cubro,  trabajan  á  presen¬ 
cia  del  oh -nrvador.  Como  se  descubren  losaos 

frentes  del  panal,  se  ve  todo  lo  que  haoen  en  la 
colmena;  sin  embargo,  uo  siempre  so  ve  todo  lo 
que  se  quiere,  porque  se  apelotonan  las  abejas,  y 
particularmente  la  abeja  madre  esta  siempre  ro¬ 
deada  de  las  trabajadoras  en  las  acciones  mas  in¬ 
teresantes. 

Exíma,  mw.vo.rati™  *  la'  difenM*  «pme,  * 

colmenas. 

La  colmena  debe.sernna  habitación  agradable 
á  las  nb»jas,  donde  puedan  trabajar  comodam«n- 
te,  baratas  y  duraderas;  las  do  piedra,  a  rillo  y 

“i  y  iar£°3  p°n  ínc°ran.d?8  j,a- 

„  i  V,r.iis  difíciles  para  cuidarlas,  casi  impo- 
”N'r;.rTnn,p!arI».yn,y  d  «poli- 

liarse  Menos  mal»8  pon  ,a8  de  paja. 

'Las  de  alzas  son  mejores,  porque  su  renova¬ 
ción  hace  que  I»  cera  no  se  enrancie,  ni  las  poh- 


llas  tengan  tanto  tiempo  para  destruir  una  col¬ 
mena,  ni  á  que  por  falta  de  espacio  se  den  al 
ociólas  abijis.  Se  pueden  castrar  f.icilmeDte, 
ocupándose  desde  luego  las  abejas  en  llenar  el 
alza  vacia  que  reemplaza  á  la  llena  que  se  quita, 
sin  exponer  n  ningún  riesgo  al  que  lo  hace,  ni  a 
las  abi  jas,  ni  ú  su  cria. 

Lis  ventajas  do  las  colmenas  do  Palteau  se 
reducen  á  poderse  tomar  anualmente  una  por¬ 
ción  de  miel  sin  matar  las  abejas  ni  ser  molesta¬ 
do  por, ellas,  usando  de  algunas  precauciones;  ó 
disminuir  ó  aumentar  la  capacidad  de  la  colme¬ 
na,  según  la  estación  y  el  mayor  o  menor  núme¬ 
ro  de  abejas  que  tenga.  Sus  inconvenientes  son: 
no  saberse  previamente  la  porción  de  miel  quo 
!  contienen,  exponiéndose  á  sacar  demasiada  unos 
años  y  á  dejarle  demasiada  otros;  el  dar  poca 
oirá,  que  vale  bi as  que  la  miel;  el  ser  esta  tnas 
ispera  y  menos  susceptible  de  conservarse;  el 
considerarse  demasiado  larga  la  rotación  de  tres 
ó  cuatro  años  para  renovar  los.  panales.  Ade¬ 
más,  son  muy  caras,  pues  no  bajan  de  dos  ó  tres 
duros  cada  uua:  necesitan  grandes  espacios  para 
los  asientos,  y  piezas  no  pequeñas  para  guardar 
las  cobijas. 

Las  de  Massao,  con  solas  dos  alzas,  son  prefe¬ 
ribles  ó  las  de  Palt>au,  porque  se  renuevan  com¬ 
pletamente  los  panales. 

Las  de  límjugan  son  poco  costosas  y  templa¬ 
das  en  todas  estaciones  por  ser  de  paja;  pero  mas 
expuestas  alas  ratas  y  .rat  mes.  Su  forma  es 
también  muy  incómoda  para  varias  operacio- 

j  nes,  ote.  e 

\  Las  de  Sehirach  no  sirven  mas  que  para  tor- 
|  mar  enjambres  artificiales,  que  pueden  conse- 
j  nuirse  mas  ficümeute  .oon  las  de  Iíavenel,  o 
rain,  Odien  y  Hubert.  Su  figura  no  sirve  para 
criar  las  abejas,  y  es  difícil  h  renovación  de  la 
miel  y  cera  que  estin  debajo  de  la  galena 

L  is  de  Widman  tienen  las  ventajas  de  las  al¬ 
zas,  pudiéndose  aumentar  la  habitación  de  las 
abejas  y  mantener  su  aplicación  al  trabajo  por 
medio  de  los  bastidores  do  su  cubierta;  son  có¬ 
modas  para  cuidarlas  y  castrarlas,  sin  peligro^de 
las  abejas  ni  de  la.  cria.  Después  de  las  de  (ra- 
lieu  y  de  Hubert,  merecen  la  preferencia: 

Las  do  Malioghany  sirven  para  aprovecharse 
do  la  miel  á  cualquiera  hora  del  dia,  sin  perjudi¬ 
car  los  trabajos  do  las  abejas.  Pueden  servir  en 
parte  como  las  de  cristal,  para  hacer  observacio¬ 
nes  y  de  adorno  en  los  jardines. 

Las  de  du  Carne  de  Blangi  cuestan  poco;  pe¬ 
ro  el  poco  grueso  de  las  tablas  expone  las  abe¬ 
jas  ó  las  injurias  del  oalor  y  del  frió,  si  no  están 
resguardadas  en  colmenares. 

Las  do  Lombard  cuestan  poco,  son  fáciles  de 
hacer,  duran  mucho  y  conservan  una  temperatu¬ 
ra  muy  igual  interiormente,  en  razón  de  su  grue¬ 
so  y  de  su  corta  capacidad;  lo  cual  es  muy  favo¬ 
rable  para  las  trabajadoras  y  para  la  postura  v 
la  oria. 
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Coa  las  de  Ravenel,  Serain  y  Galieu  so  pue¬ 
den  hacer  fácilmente  enjambres  artificiales.  La 
de  Galieu  merece  el  accésit ,  y  el  premio  la  de 
Hubert,  particularmente  ja  simplificada  por  Eo°c. 
Su  sencillez,  la  facilidad  de  recoger  la  miel  y  la 
cera,  y  la  de  multiplicar  los  enjambres  artificia¬ 
les,  60n  ventajas,  entre  otras  muchas,  que  la  ha¬ 
cen  preferible  á  todas  las  demás. 

Las  de  cristal  son  de  pura  curiosidad,  costo¬ 
sas,  molestas  para  meter  en  ellas  los  enj  imbres, 
incómodas  á  las  abejas  y  de  poco  provecho  para 
el  dueño. 

La  materia  de  que  pueden  construirse  las  col¬ 
menas  son  el  pino,  el  abeto,  el  tilo,  el  álamo 
blanco  ó  cualquiera  otra  madera  que  sea  ligera. 
Las  tablas  gruesas  son  preferibles  á  las  delga¬ 
das,  por  estar  menos  expuestas  á  las  vicisitudes 
del  calor  y  del  frió  excesivo,  que  tanto  molestan 
á  las  abijas  Las  de  paja  son  mas  templadas  en 
todas  estaciones,  y  serian  buenas  si  hubiera  un 
medio  de  preservarlas  de  los  ratones,  que  las  agu¬ 
jerean  f>  Gilmente.  La  mimbre,  el  aliso  y  demás 
maderas  fl  xibles  se  carcomen,  sirven  de  nido  á 
las  polillas  y  son  los  peores  materiales  de  que 
puede  echarse  mano.  Pero  el  corcho  reúne  to¬ 
das  las  ventajas:  eR  barato,  mas  seco  y  menos 
conductor  del  calórico  que  la  tabla,  templado 
por  consiguiente  en  invierno  y  en  verano.  Su 
elasticidad  ofrece  mas  resistencia  que  la  paja  y 
que  la  madera  á  los  dientes  de  los  ratones  y  al 
pico  de  los  pájaros;  son  fáciles  de  trasportar, 
tanto  por  su  ligereza  como  por  su  hechura  y  fi¬ 
gura  redonda;  son  casi  incorruptibles,  pues  so 
ven  en  los  montes  alcornoques  caídos,  cuya  ma¬ 
dera  podrida  y  hecha  tierra,  ha  sido  arrastrada 
por  los  vientos  y  las  aguas,  y  el  corcho  perma¬ 
nece  inalterable  y  entero,  como  si  estuviera  cu¬ 
briendo  todavía  la  madera  del  árbol  que  está  ya 
enteramente  podrido. 

Del  conocimiento  de  las  colmenas  y  de  su  trasporte. 
—  Señales  -para,  conocer  una  buena  colmena. 

El  conocimiento  de  la  calidad  de  las  colmenas 
es  tí  til  no  solamente  cuando  se  quiera  venderlas 
ó  comprarlas,  a  fin  do  no  dejarse  engañar,  sino 
también  para  juzgar  del  estado  de  las  abi  jas  y  de 
los  cuidados  que  exigen.  Una  buena  colmena 
debe  estar  abundantemente  provista  de  un  pue¬ 
blo  joven,  activo  y  laborioso,  y  su  habitación 
aseada  y  llena  de  provisiones.  La  vista  de  las 
abejas  manifiesta  su  actividad  y  su  juventud;  si 
salen  con  viveza  para  emprender  sus  viajes,  si  so 
apresuran  á  la  vuelta  á  las  puertas  do  su  domi¬ 
cilio  para  entrar  en  él,  y  si  se  nota  que  tienén 
las  alas  bien  enteras,  es  una  prueba  que  pon  jó¬ 
venes  y  llenas  de  ardor  para  trabajar.  Guando 
son  pesadas  en  levantar  vuelo  y  en  entrar  con  la 
Prrm,i°n  que  han  juntado,  y  sus  alas  parecen 
y  Pipeteadas,  e8  una  pruebn  ÍDfa]ible  de 
1  e  que  las  correrías  y  los  viajes  son  tan 


penosos  como  molestos  para  su  edad.  No  se  pue¬ 
do  juzgar  de  la  población  de  una  colmena  vien¬ 
do  entrar  y  salir  las  abejas,  porque  dos  ó  tres  mil 
quo  viajasen  continuamente  y  entrasen  y  salie¬ 
sen  á  menudo,  anunciarían  una  población  de 
veinticinco  ó  treinta  mil.  Cuando  se  puede  co¬ 
nocer  si  su  república  está  bien  poblada  y  llena 
de  provisiones,  es  por  la  noche,  cuando  han  en¬ 
trado  todas,  ó  por  la  mañana  antes  que  salgan: 
se  da  para  ello  un  golpecito  sobie  la  colmena  con 
la  coyuntera  del  dedo  del  medio  de  la  mano,  que 
excitará  una  conmoción  entro  ellas;  si  el  zumbi¬ 
do  quo  se  sigue  es  un  sonido  sordo  ó  interrum¬ 
pido,  la  colmena  está  bien  poblada  y  llena  de 
provisiones;  pero  al  contrario,  si  la  población  es 
débil  y  las  provisiones  poco  abundantes,  el  zum¬ 
bido  de  las  abejas  es  agudo,  y  el  sonido  que  ha¬ 
ce  la  colmena  que  se  ha  tocado  es  mas  claro,  y 
cesa  casi  en  el  mismo  instante  que  se  excitó.  Pa¬ 
ra  saber  si  la  colmena  está  limpia  y  si  la  cera 
está  negra  ó  enmohecida,  quo  seria  una  prueba 
de  vejez,  se  inclina  un  poco,  hácia  atrás  y  se  aso¬ 
ma  la  cabeza  para  examinar  su  interior.  Esta 
prueba  no  puede  hacerso  6Íno  por  la  mañana 
temprano  ó  por  las  noches  con  una  luz,  porque 
la  frescura  de  la  noche  entorpece  un  poco  las 
abejas  y  modera  su  gran  vivacidad,  que  no  per¬ 
mite  siempre  quo  se  examine  el  interior  do  su 
república.  Cuando  se  ve  una  cera  blanca  y  her¬ 
mosa  y  no  se  notan  en  el  asiento  ni  excrementos 
ni  abejas  muertas,  podemos  estar  seguros  do  que 
la  colmena  está  habitada  por  abejas  jóvenes,  lle¬ 
nas  de  vigor  y  actividad,  y  en  gran  número. 
Cuando  son  viejas  y  la  población  es  débil,  la  cera 
es  oscura  y  algunas  veces  esta  enmohecida  y  mo¬ 
lida  en  el  asiento  de  la  colmena,  quo  raras  veces 
está  aseado,  porque  lo  habitan  pocas  y  viejas 
abejas,  que  no  tienen  como  en  su  juventud  el 
mismo  cuidado  con  sus  obras  y  con  el  aseo  de  su 
habitación. 

La  blancura  de  la  cera  que  se  nota  en  disien¬ 
to  de  la  colmena,  es  frecuentemente  un  indicio 
de  la  mala  fe  del  vendedor:  los  que  hacen  esto 
comercio  y  quieren  engañar  á  los  compradores, 
tienen  cuidado  á  la  entrada  de  la  primavera  de 
cortar  toda  la  cera  de  la  parto  de  abajo,  porque 
su  negrura  y  su  moho  descubrirían  demasiado  la 
calidad  de  una  mala  colmena  de  que  les  costaría 
trabajo  deshacerse;  las  abejas  reparan  esta  obra 
con  cera  nueva  durante  la  buena  estación,  y  en 
el  otoño  su  blancura  anuncia  unas  abejas  jóvenes 
y  por  consiguiente  una  buena  colmena.  Es  ne¬ 
cesario  desconfiar  de  estas  apariencias  y  no  con¬ 
tentarse  con  examinar  únicamente  la  obra  por 
abajo;  reclinando  la  colmena  de  lado  se  observa 
si  la  obra  que  está  en  el  fondo  correppoude  a  1» 
fréseura  de  la  que  se  ba  visto  abajo:  si  e°n  n0  Stír 
tau  blanca  es  un  poco  amarilla,  no  nos  han  enga¬ 
ñado  en  la  calidad  de  la  colmena,  qu'-  e®  1TniJ 
huma.  Pero  si  la  obra  que  está  en  e  °n  o  pa¬ 
rece  oscura  y  la  cera  exhala  un  olor  esagra  a- 
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ble  como  si  la  hubieran  calentado, la  blancura  de 
la  que  ee  ha  visto  en  la  puertecilla  es  únicamente 
una  prueba  do  la  supe.chería  del  vendedor.  Se 
puede  juzgar  también  de  una  buena  colmena  por 
su  peso;  pero  este  conocimiento  útilísimo  está 
reservado  n  los  que  tienen  la  precaución  de  pesar 
las  colmenas  y  apuntar  encima  su  peso  antes  de 
meter  en  ellas  las  abejas.  Cuando  so  tiene  ^te 
cuidado  y  se  pesan  antes  del  invierno,  so  puede 
juzgar  en  la  primavera  del  consumo  que  las  abe¬ 
jas  han  hecho  en  la  mala  estación  y  saber  ei  tie¬ 
nen  necesidad  de  que  se  les  suministre  alimento. 

Del  tiempo  propio  para  comprar  y  trasportar  las 
colmenas. 

El  tiempo  mas  conveniente  para  la  compra  de 
las  colmenas  es  antes  ó  después  del  invierno, 
porque  entonces  se  puede  juzgar  mejor  de  su 
buen  6  mal  estado  que  en  otra  estación  cualqui- 
ra.  Cuando  hay  libertad  do  elegir,  debe  prefe¬ 
rirse  comprar  después  del  invierno;  entonces  ya 
casi  no  hay  riesgos  que  temer,  porque  las  abejas 
han  sufrido  toda  la  mala  estación,  se  juzga  con 
mas  corteza  de  su  estado  y  es  menos  temible  por 
consiguiente  el  engaño.- 

La  estación  mas  favorable  para  trasportar  las 
colmenas  que  se  han  comprado  ó  las  que  se  quie¬ 
re  mudar  de  sitio  para  darles  una  posición  ó 
asiento  mas  ventajoso,  es  á  fines  del  invierno  ó 
á  principios  de  la  primavera:  las  abejas,  que  nc 
tienen  aun  toda  la  notividad  y  viveza  que  les  da 
el  calor,  se  aturden  menos  con  el  movimiento  del 
camino,  y  el  aire  es  bastante  templado  para  po¬ 
derlas  dejar  salir  ú  mas  tardar  dos  ó  tres  dias 
después  de  su  llegada.  Esta  salida  les  es  abso¬ 
lutamente  necesaria  después  de  su  trasporte,  para 
que  se  vacíen  fuera  del  domicilio  y  se  rehagan 
de  las  fatigas  de  un-  viaje,  que  ¿  pesar  de  todas 
las  precauciones  quo  se  toman  y  por  corto  que 
sea  las  lastiman  siempre  mas  de  lo  necesario. 
Seria  muy  peligroso  hacerlas  viajar  y  trasportar¬ 
las  en  una  estación  que  no'  permitiese  dejarlas 
salir  pocos  dias  después  de  su  llegada;  el  movi¬ 
miento  del  viaje  excitaría  su  apetito  despertán¬ 
dolas  de  su  entorpecimiento,  y  sus  provisiones 
podrían  acabarse  antes  do  que  pudiesen  hallar  en 
la  campiña  con  que  suplir  a  el  as,  y  sena  por 
consiguiente  necesario  alimentarlas,  lo  que  oca¬ 
sionaría  un  gasto  y  cuidados  que  deben  evitarse 
cuanto  os  posible.  Sucedería  también  que  retar¬ 
dándose  su  salida  muchos  días,  se  vaciarían  en 
la  colmena  y  sobre  los  panales,  y  esta  suciedad, 
que  dañaría  á  sus  obras,  excitaría  acaso  una  fer¬ 
mentación  cuyo  olor  seria  muy  dañoso  a  las i  abe¬ 
jas,  coitomperia  la  cera  y  la  enmohecería,  i  oda- 
vía  seria  peor  si  estos  excrementos  cayesen  sobre 
ellas-  sus  alas  quedarían  entonces  uDtadas,  108 
órganos  de  la  traspiración  qqe  están  debajo  que¬ 
darían  tapados  y  so  rom  irían.  _ 

Hay  aun  mayores  inconvomentes  en  traspor¬ 


tarlas  en  verano,  aunque  se  escoja  la  Doche  para 
hacerlas  viajar,  porque  es  de  temer  que  los  pa¬ 
nales,  cuya  cera  no  tieno  taDta  firmeza  como  en 
invierno,  aunque  se  sujeten  con  palos  que  se  co¬ 
locan  entro  ellos  para  so.-tenerlos,  se  desprendan 
y  so  hagan  pedazos,  y  que  las  abejas,  que  tieien 
todo  su  vigor,  queden  muy  alborotadas  con  las 
sacudidas  que  experimentan  duraute  el  viaje.  Si 
el  lugar  doudo  ee  han  do  colocar  está  poco  dis¬ 
tante  del  quo  primeramente  tenian,se  vuelven  á 
él  y  se  ven  por  muchos  dias  seguidos  revolotear 
y  asentarse  cu  el  sitio  en  que  estaba  su  anfiguo 
domicilio,  que  dejan  con  pena  y  obligadas  por  el 
hambre:  si  hay  otras  colmenas,  van  á  turbar  las 
abejas  á  su  habitación  y  á  ejercer  piraterías,  qup 
dan  lugar  entre  ellas  A  una  guerra  alguna*  veo  a 
terrible.  Además  del  peligro  que  hay  de  perder  • 
las  abejas  que  se  trasportan  en  esta  estación,  so 
les  impido  aprovecharse  de  un  tiempo  precioso 
para  su  cosecha. 

Del  modo  de  trasplantarlas. 

Se  desprende  lentamente  y  sin  sacudida*,  la 
colmena  que  se  quiere  levantar  para  trasportarla 
i  otra  parte,  quitando  con  un  cuchillo  el  betún 
que  la  tenia  pegada  al  asiento;  se  levanta  para 
ponerla  boca  abajo  sobro  un  tuso ,  ó  un  lienzo  claro 
extendido  en  el  suelo,  que  se  levant^  al  rededor 
de  l  i  colmena  y  se  ata  fuertemente  á  ella  con  una 
cuerda,  de  manera  que  quede  bien  extendido  so¬ 
bre  la  boca,  que  debe  quedar  exactamente  cer¬ 
rada.  Cuando  las  circunstancias  obligan  á  hacir 

el  trasporte  en  verano,  es  menester  aprovechar 
el  momento  en  que  todas  las  abrjas  están  dentro 
de  la  colmena,  porque  de  otro  modo  se  perderían 
muohas  y  se  correría  riesgo  de  experimentar  todo 
su  furor:  es  pues  durante  la  noche,  cuando  están 
un  poco  entorpecidas,  el  tiempo  de  hacer  esta 
operación.  El  carruaje  que  ocasione  menos  sa¬ 
cudimiento  es  el  mejor  para  hacer  viajar  las  abe¬ 
jas.  Cuando  hay  pocas  colmenas  que  trasportar 
puede  usarse  de  unas  angarillas,  donde  se  colo¬ 
can  con  facilidad  cinco  ó  seis,  que  dos  hombres 
llevan  sin  mucho  trabajo  y  sin  sacudirlas  dema¬ 
siado;  pero  si  hay  que  trasportar  un  número  con¬ 
siderable  y  el  viaje  es  largo,  puede  emplearse 
una  carreta:  entonces  es  preciso  colocar  y  dispo¬ 
ner  en  ellas  las  colmenas,  de  modo  que  la  boca 
cerrada  con  el  lienzo  vaya  hácia  arriba,  á  fin  de 
que  las  abejas  no  se  ahoguen  por  falta  de  aire,  ó 
cuando  no,  tenderlas  de  lado,  cuidando  de  que 
la  boca  mire  hácia  fuera;  se  colocan  entre  los 
panales  unos  palos  pequeños  que  los  colmeneros 
llaman  trencas ,  apoyados  contra  las  paredes  de 
la  colmena  para  sostenerlos,  á  fin  de  impedir  que 
los  golpes  y  sacudimientos  los  quiebren,  hacién¬ 
dolos  chocar  unos  contra  otros. 


644 


ENCICLOPEDIA.  DOMESTICA. 


Del  cuidado  al  asentarlas. 

Cuando  las  colmenas  han  llegado  á  su  destino 
es  preciso  colocarías  sobre  él  asiento  en  la  posi¬ 
ción  que  deben  tener,  sin  quitarles  el  tuso  que  las 
cubre:  conviene  esperar  á  la  noche  para  desatar¬ 
lo  y  quitárselo,  porque  si  se  les  quitase  de  dia  ¡ 
volverían  las  abpjas  al  primer  sitio  de  su  domici 
lio  si  no  estaba  muy  distante,  ose  extraviarían  ó 
perderían  en  la  campiña  y  no  volverían  mas  á  su 
habitación. 

Al  dia  siguiente  de  su  llegada  es  preciso  visi 
tarlas  por  la  mañana  para  examinar  si  hay  pana¬ 
les  quebrados  y  quitárselos,  y  para  observar  si 
las  colmenas  estriban  bien  por  todos  lados  sobre 
su  asiento  y  embarrar  bien  todas  las  aberturas 
que  se  perciban.  Cuando  la  colmena  no  asienta 
ú  plomo  y  vacila  de  un  lado  ó  otro,  se  lo  ponen 
unas  cuñas  pequ«ñas  de  madera  para  sostenerla; 
después  se  pega  á  su  asiento  con  el  barro  que  so 
aplica  al  rededor  de  la  circunferencia  de  su  aber¬ 
tura,  á  fin  de  que  las  abejas  no  tengan  otra  sali¬ 
da  que  la  puerta  quo  esti  en  la  parte  baja  de  su 
domicilio,  y  cuando  las  colmenas  están  compues¬ 
tas  de  muchas  alzas,  se  embarrarán  sus  junturas 
para  que  no  quede  intervalo  de  una  á  otra;  en 
una  palabra,  se  procura  volverlas  á  poner  on  el 
estado  en  que  estaban  antes  de  mudarlas,  repa¬ 
rando  los  daños  que  el  viaje  pueda  haberles  oca¬ 
sionado.  Si  el  tiempo  está  bastante  templado, 
ae  da  libertad  á  las  abejas  á  la  miñana  siguien¬ 
te  ó  un  dia  después  de  su  llegada,  porque  esta 
salida  mitiga  las  fatigas  del  viaje  y  las  habitúa 
insensiblemente  á  su  nueva  habitación. 

'Del  tiempo  en  que  se  prohíbe  ú  las  abpjas  salir  de  ’• 

las  colmenas. — Del  tiempo  en  que  deben  estar  en-  j 

cerradas. 

Aunque  el  fin  del  otoño  no  sea  para  las  abejas 
un  tiempo  de  cosecha,  mientras  la  estación  no  es 
fria  y  el  sol  aparece  durante  algunas  horas  del 
dia,  no  hay  riesgo  en  dejarlas  salir  libremente, 
porque  como  no  tienen  nada  que  recoger  en  la 
campiña,  se  separan  poco  de  su  habitación.  Esta 
clase  de  paseos  que  dan  al  rededor  de  su  do  aici- 
lio  al  mismo  tiempo  que  restablece  su  aotivdad, 
contribuye  á  su  salud:  verdad  es  que  .el  apetito 
que  adquieren  con  esto  ejercicio  disminuirá  sus 
provisioues;  pero  vale  mas  exponerse  á  alimen¬ 
tarlas  que  exponerlas  á  morirse,,  por  el  fastidio 
que  les  causa  una  larga  reclusión,  que  sufren 
siempre  con  impaciencia  cuando  el  sol  y  un  airé 
templado  las  convivían  á  salir.  Si  permaneciesen 
encerradas  á  pesar  suyo  por  economizar  sus  pro¬ 
visiones,  procurariin  salir,  se  imp  'dentarían,  se 
acalorarían  considerablemente  y  moririan  deses¬ 
peradas  en  su  colmena.  En  luoar  de  tenerlas 
absolutamente  encerradas,  es  sufi  dente  achicar 
la  Piquera  ó  puerta  da  su  domicilio,  de  m  mera 
que  no  puedan  salir  sino  cinco  ó  seis  á  un  tiem¬ 


po:  para  este  efeoto  se  cubre  la  piquera  con  una 
planebita  de  hoja  de  lata  con  cinco  6  seis  aguje¬ 
ros,  bastante  grandes  para  que  una  abeja  pueda 
salir  sin  incomodidad,  y  de  este  modo  no  puedan 
«alir  sino  unas  después  de  otras,  y  á  las  que  no 
tienen  ninguna  necesidad  de  hacer  ejercicio  no 
les  Y¡cne  la  tentación  y  se  quedan  apaciblemente 
en  su  casa,  sin  agitarse  ni  acalorarse. 

Cuando  llegan  los  primeros  hielos  es  preciso 
cond<  nar  absolutamente  á  las  abejas  al  retiro, 
cerrando  las  puertas  de  su  domicilio,  á  fin  de  quo 
no  les  venga  la  tentación  de  salir  ¡i  pesar  del  i  i<  fi¬ 
go  que  correrían.  Aun  cuando  el  sol  aparezca 
durante  el  dia,  no  debe  dárseles  libertad,  porque 
este  calor  momentáneo  las  incitaiia  acaso  á  ale¬ 
jarse  demasiado,  y  sorprendidas  por  t  i  frió  quo 
sobrevendría,  quedarían  entorpecidas  en  la  cam¬ 
piña,  donde  moririan  infaliblemente  víctimas  do 
su  imprudencia.  Nunca  está  de  mas  el  tenerlas 
encerradas  desde  que  llogan  los  primeros  hielos, 
porque  son  mas  las  que  pereeen  por  los  frios  pe¬ 
queños  que  se  experimentan  á  la  éntra  la  y  sali¬ 
da  del  invierno,  que  en' los  tiempos  toas  rigoro¬ 
sos,  pues  que  entonces  están  imposibilitadas  de 
salir  aunque  tuviesen  libertad  para  ello.  .Mien¬ 
tras  están  bien  encerradas  en  su  habitación,  so 
preservan  del  frió;  pero  si  están  esparcidas  en  la 
campiña,  ¿cómo  las  hemos  de  librar  del  quo  re¬ 
sientan,  que  las  entorpece  y  les  quita  las  fuer¬ 
zas  para  volver  á  su  domicilio.' 

De  las  precauciones  que  exigen  en  dicha  época. 


Aunque  sea  preciso  condenar  las  puertas,  de 
colmena  pata  impedir  la  salida  de  las  abijas, 
)  por  esto  decimos  quo  se  deban  tapar  absolti- 
mente  y  cerrarlas  de  manera  que  no  tengan  li- 
jrtad  ninguna;  es  preciso  facilitar  la  circulación 
i!  aire,  á°  fin  de  que  se  renueve  el  de  lo  inte- 
or:  para  este  efecto  se  aplica  á  la  piquera  do 
s  colmenas  una  rejilla  de  alambro,  o  una  plañ¬ 
ía  llena  de  pequeños  agujeros,  por  los  cuales 
,  puedan  pasar  las  abejas,  y  por  este  medio  que- 
in  absolutamente  encerradas,  sin  privarlas  de 
circulación  del  aire  que  necesitan,  bi  es.ru- 
esen  encerradas  herméticamente  en  su  dotnici- 
j,  respirarian  el  mismo  aire  durante,  muchos 
e3es  seguidos,  y  se  ahogarían  necesai lamente: 
estiércol  y  los  cadáveres  de  las  que  muriesen 
¡asionarian  exhalaciones  muy  dañosas  y  vapo- 
s  húmedos,  que  no  pudíendo  salir,  enmohece- 
au  la  cera,  corromperían  la  miel  y  emponznña- 
an  las  abeja*:  en  los  tiempos  frios,  estos  vapo- 
!B  estarían  helados  y  pegados  contra  las. paredes 
sobre  los  panales,  y  liarían  por  consiguiente  a 
ilutación  muy  fría.  Los  que  no  tu  nen  toda  la 
tperienoia  n  mesaría  para  gobernar  b»  3  •> 
i  imaginan  que  para  resguardarlas  ^ 

rneiso  encerrar  as  .xactainente,  7 
imunicac.on  entre  el  a, re »  «te"0¡¿0ntrar  des! 
le  es  muy  frío;  se  admiran  do 
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pues  del  invierno  el  asiento  de  la  colmena  cu¬ 
bierto  de  abejas  mu  rtas,  y  atribuyen  al  frió  la 
causa  do  su  muerte,  habiéndolas  ellos  mismos  he-  j 
cho  perecer  ahogadas.  Es  muy  necesario  sin 
duda  preservarlas  del  frió;  pero  es  preciso  al  mis¬ 
mo  tiempo  cuidar  do  no  ahogarlas  por  quererlas 
mantener  abrigadas. 

Para  facilitar  mejor  la  circulación  del  aire  y 
la  salida  de  los  vapores  de  la  colmena,  acostum¬ 
bran  muchos,  después  de  haber  puesto  la  reja  á 
la  piquera,  abrir  en  el  techo  de  la  colmena  un 
agujero  de  uua  pulgada  de  diámetro  a  lo  menos, 
que  so  cierra  después  con  un  tapón  de  corcho 
muy  poroso,  ó  con  un  lienzo  grueso  y  tupido, 
que  se  pega  con  cola  ó  se  clava  con  tachuelitas. 
Utroa  elevan  laa  colmonas  de  su  asiento  cosa 
de  una  línea  ó  dos,  poniéndoles  debajo  cuñas  pe¬ 
queñas  de  madera  para  mantenerlas  levantadas. 
Todas  estas  precauciones  son  útiles  para  procu- 
tar  el  aii  e  á  las  abejas,  cuya  renovación  es  tan 
neoesaria  en  un  tiempo  en  que  no  pueden  respi¬ 
rar  el  exterior.  Se  debe  sin  embargo  cuidar  de 
no  elevar  demasiado  la  colmena,  a  fin  de  no 
abrir  puertas  á  los  ratones.  Cuando  las  colme¬ 
nas  están  al  raso,  es  suficiente  la  rejilla,  porque 
si  se  elevasen,  se  enfriarían  demasiado  las  abe¬ 
jas:  esto  solo  debe  practicarse  cuando  están  co¬ 
locadas  en  un  colmenar  cubierto,  ó  en  algún  otro 
lugar  semejante. 

Modo  de  preservarlas  del  frió  cuandv  no  hay  col¬ 
menar.  • 


Al  paso  que  se  da  ventilación  á  las  abejas,  es 
preciso  procurarles  un  calor  apacible  que  sin  des¬ 
pertarlas  modere  sin  embargo  bastante  el  rigor 
del  frió,  para  que  no  las  entorpezca  hasta  el  ex¬ 
tremo  de  hacerlas  perecer.  Es  esencial  conooer 
la  calidad  do  las  colmenas,  es  decir,  su  fuerza  ó 
su  debilidad,  para  usar  de  precauciones  en  este 
uunto  Una  colmena  bien  poblada  y  que  tiene 
-.blindantes  provisiones,  necesita  do  menos  pro- 
-  „  el  rmor  del  invierno,  que  otra  po- 

caucion  ^  •  provista  do  alimentos:  la  col¬ 
eo  poblada  ^  abejas  cncierrauna 

«i? « “•»"  -p- 

o  ios  a,  y  los  insectos  que  la  habitan  se  conservan 
con  mas  calor  que  si  fueran  en  pequeño  numero 
y  estuvieran  e?  un  alojamiento  que  tuvrnse  muy 

^^entradas  de  invierno  se  pueden  poner  las 
A  entraaas  ,  aQo  estan  coloca- 

colmenas  que  en  el  res  ‘  un  cob 

f¡r„  '*• 

son  fuertes  oo  meetitao  otros 

"  fT  »0°;¿td*»rrcer- 

ante  ca  _  P  Q  n0  basta  encerrar  simplcinen- 
las  demasiad  ,P  e  el  ambie„te  de  un  sitio 
te  las  débil  >os  fr¡0  que  ej  t.xter¡or;  lo  es  aun 
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ciso  por  esto  cubrirlas  con  algunas  esteras,  con 
cobijas  de  paja,  ó  de  cualquiera  otra  manera  que 
sea  posible. 

He&umur  pensaba  que  había  siempre  inconve¬ 
nientes  en  mudar  de  sitio  á  las  colmenas,  y  pa¬ 
ra  preservarlas  del  frió  dejindolas  fuera,  imagi¬ 
nó  un  medio  que  le  salió  felizmente,  tanto  con 
las  mas  débiKs  como  con  las  mas  fuertes.  Se 
toma  una  cuba  vi.  ja  siu  tapa  por  un  lado,  y  so¬ 
bre  el  foudo  que  le  queda  se  echa  tierra  bien  se¬ 
ca  hasta  la  altura  de  cuatro  ó  cinco  pulgadas: 
después  do  haberla  removido  bien,  se  pone  tuci- 
ma  el  fondo  que  se  le  ha  quitado,  sobre  ti  cual 
se  coloca  la  colmena,  y  si  el  tonel  fuese  grande, 
se  podrian  colocar  muchas.  Se  abre  al  tonel  un 
agujero  enfrente  de  la  piquora  de  la  colmena,  ti 
cual  se  adapta  un  conducto  do  media  pulgada  de 
aucho  cuando  mas,  hecho  de  cuatro  tablitas  ó  un 
canuto  de  caña.  Esto  conducto,  sea  de  tablas  ó 
de  oaña,  debe  ser  bastante  estrecho,  á  fin  deque 
los  ratones  y  topiuos,  quo  no  entrarían  impune¬ 
mente  en  una  colmena  cuando  las  abi  jas  tienen 
vigor,  no  se  aprovechen  de  su  entorpecimiento 
para  destruir  su  habitación.  Por  medio  de  esto 
conducto,  que  debe  salir  un  poco  fuera  del  borde 
del  tonel,  y  va  aparar  exactamente  al  asiento 
de  la  colmena,  se  mantiene  la  comunicación  dei 
aire  exterior  con  eí  interior  y  se  permite  ú  b.s 
abejas  salir  de  su  prisión.  Es  necesario  cuidar 
do  poner  en  el  asiento  de  la  colmena  quo  esta 
mal  provista,  la  cantidad  de  miel  que  al  parecer 
necesiten  para  pasar  la  mala  estación,  echan  dó¬ 
rala  en  un  platillo  quo  se  cubrirá  por  encima  otra 
jn  papel  agujereado,  ó  se  le  echará  dentro  uu 
poquito  de  paja.  Dispuesto  todo  asi,  se  acá  a 
de  llenar  el  intervalo  que  queda  entre  la  co  me¬ 
na  y  el  tonel  con  tierra  bien  seca  que  se  op.nm 
un  'poco,  hasta  la  altura  do  cinco  ó  s^s  pulgadas 
por  cima  de  la  colmena.  Como  es  temible  que 
La  tierra  no  esté  perfectamente  seca  y  que  la  uh- 
nor  humedad  que  penetrase  la  madera.de  la  col¬ 
mena  dañe  ú  las  abejas  y  corrompa  sus  provisio¬ 
nes,  puede  emplearse  en  su  lugar  el  tamo  que  se 
junta  en  los  depósitos  do  heno  ó  paja  muy  me¬ 
nuda.  Si  no  hay  toneles,  pueden  emplearse  ces¬ 
tos  grandes  de  mimbre,  que  se  mandan  hacer  del 
tamaño  mas  conveniente  á  este  uso,  ó  se  pueden 
si  no  colocar  las  colmenas  unas  a!  lado  de  otras, 
formar  alrededor  un  callejón  de  tablas  y  euar 
<1  intervalo  que  quedase  entre  las  colmenas  y  el 
callejón  como  se  llena  el  tonel,  poniendo  del  mis¬ 
mo  modo  un  conducto  hasta  su  puerta,  como  se 
ha  dieho.  Con  estas  precauciones,  y  poniendo 
on  el  asiento  de  cada  colmena  débil  solamente 
libra  y  media  de  miel,  á  corta  diferencia,  se  con¬ 
servan  las  abejas  libres  del  frió  y  del  hambre, 
quo  son  para  ellas  dos  azotes  igualmente  temi¬ 
bles.  Colocadas  así  las  colmeuas,  se  les  hace 
encima  un  techo  para  la  vertiente  de  las  aguaa. 

Esta  manera  de  disponer  las  colmenas  para 
pasar  el  invierno,  no  tiene  mas  que  una  aparien- 
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cía  de  utilidad,  que  desapareoe  bien  pronto  cuan¬ 
do  se  reflexiona  en  los  inconvenientes  que  acar¬ 
rea. 

1?  Aunque  se  haya  provisto  á  la  necesidad 
de  las  colmenas  débiles  dándoles  miel,  si  el  tiem¬ 
po  ha  sido  mas  templado  do  lo  que  se  esperaba, 
consumirán  sus  provisiones  antes  que  se  piense 
en  renovarlas,  y  entonces  las  abejas  estarán  ca¬ 
lientes;  pero  se  morirán  de  hambre. 

2 ■■  Es  imposible  examinar  eh  todo  el  invier¬ 
no  el  interior  de  las  colmenas;  sin  embargo,  las 
abejas  pueden  tener  en  esta  estación  necesidades 
á  que  es  indispensable  proveer,  y  si  un  gran  nú¬ 
mero  de  ellas  llegase  á  morir  de  vejez  ó  de  en¬ 
fermedad,  ;cómo  se  habían  de  quitar  estos  cadá¬ 
veres,  cuyo  mal  olor  es  capaz  de  infestar  toda  la 
habitación  y  hacer  morir  las  que  están  buenas? 

39  Aunque  la  tierra,  el  tamo  del  heno  y  la 
paja  menuda  estén  bien  secos  cuando  se  emplean, 
la  lluvia,  llevada  por  el  viento  contra  los  toneles 
ó  el  cajón,  les  hace  contraer  bien  pronto  una  hu¬ 
medad  que  se  comunica  á  la  colmena  y  daña  á 
las  abejas  y  sus  obras. 

Una  eolmbena,  cuya  ¡acionp  es  considerable, o 
que  ha  trabajado  con  ardor  durante  la  primave¬ 
ra  para  juntar  las  abundantes  provisiones  que 
llenan  sus  almacenes,  puede  con  una  simple  cu¬ 
bierta  do  paja  insultar,  aunque  esté  al  temporal, 
todo  el  rigor  del  invierno:  sin  embargo,  es  mas 
prudente  encerrarla,  menos  por  el  frío  que  tenga 
que  temer,  que  por  la  humedad  que  las  nieblas 
frecuentes  ó  un  tiempo  lluvioso  le  harían  contraer. 
No  sucede  lo  mismo  con  una  colmena  débil;  no 
basta  colocarla  en  un  lugar  enteramente  cerrado, 
es  necesario  además  cubrirla  con  una  buena 
cobija  ó  envolverla  con  paja  y  visitarla  á  lo  me¬ 
nos  cada  tres  semanas  para  saber  si  es  necesario 
renovar  su  alimento.  Mientras  las  abejas  están 
muy  entorpecidas,  no  tienen  necesidad  de  sus¬ 
tento  porque  no  comen;  pero  si  el  tiempo  se  tem¬ 
pla  un  poco,  entonces  se  despiertan  y  van  á  vi¬ 
sitar  los  almacenes  donde  están  encerradas  sus 
provisiones.  Es  inútil  advertir  que  las  colmenas 
cubiertas  de  una  buena  cobija  como  las  de  Pal- 
teau  no  exigen  ninguna  otra  precaución  para  pa¬ 
sar  el  invierno,  y  por  riguroso  que  sea  el  fiio, 
pueden  permanecer  expuestas  á  él  é  insultarlo  sin 
riesgo. 

Modo  de.  ¿disponerlas  pro,  sara  d  invitrnpo . 

Las  abejas  que  tienen  colmenar  exigen  pocos 
cuidados  y  precauciones  para  mantenerse  preser¬ 
vadas  del  ñio:  la  atención  mas  necesaria  es  dnr- 
I  s  respiración,  porque  mas  bien  las  hace  perecer 
un  aire  recalentado  que  el  frió,  porque  las  cxba- 
aeioncs  que  no  se  evaporan  ó  se  evaporan  con 
<  iticultad,  sobre  todo  si  la  colmena  es  de  made- 
-  a,  se  pegan  á  rus  paredes  y  sobre  los  panales  en 

tácion  'i  e°KaS  d°  aSua,  y  mantienen  en  la  habi¬ 
eron  una  humedad  que  enmohece  los  panales  y 


¡  hace  su  alojamiento  muy  frió.  Para  prevenir 
I  estos  inconvenientes  es  necesario  elevar  las  col¬ 
menas  una  linca  o  dos  cuando  mas,  con  cufútas 
de  madera  que  se  meten  por  debajo  para  soste¬ 
nerlas,  pero  de  manera  que  las  abejus.no  puedan 
salir  por  estas  aberturas  que  se  dejan,  ni  tampo¬ 
co  por  la  puerta  do  su  habitación,  que  debe  estar 
cerrada  con  la  reja  que  hemos  dicho.  Se  ubre 
encima  de  cada  colmena  un  agujero  de  una  pul- 
j  gadn.  de  diámetro,  que  sirve  de  respiración  para 
que  se  evaporen  las  exhalaciones,  y  se  cierra  con 
I  un  pedazo  de  corcho  muy  poroso,  ó  con  un  lien¬ 
zo  grueso  do  un  tejido  bien  apretado  que  so  pe¬ 
ga  por  cima  con  cola.  A  las  colmenas  extrema¬ 
mente  fuertes  se  podría  añadir  por  abajo  un  alza 
de  tres  pulgadas  de  alto,  y  entonces  no  seria  ne¬ 
cesario  teneilas  elevadas:  dilatando  su  domicilio 
las  abejas,  estarán  mas  á  sus  anchuras  y  habra 
por  consiguiente  menos  vapores  en  su  habitación. 
Las  colmenas  débiles  no  tienen  necesidad  de  ts- 
ic  aumento  de  casa,  porque  las  abejas  cuyo  nú- 
mern  es  poco  considerable,  tendrían  mucho  frió 
si  fuese  mas  espaciosa;  hasta  levantar  la  colmena 
una  linca  para  que  el  aire  pueda  circular  y  re 
novarse. 

Se  manda  pener  reja  á  la  abertura  de  las  col- 
,  menas  y  elevarlas  línea  y  media  cuando  mas,  á 
I  causa  de  los  ratones  y  topinos,  que  se  aprovecha¬ 
rían  del  entorpecimi  nto  de  las  abejas  para  ir  á 
destruir  sus  provisiones  y  devorarlas  después  á 
ellas  mismas:  sin  estos  riesgos  no  seria  necesaria 
la  reja  ni  habría  niiigun  inconveniente  en  levan¬ 
tarlas  cinco  ó  seis  líneas  y  aunque  fuera  una  pul¬ 
gada. 

“  Estando  bien  cerrado  por  todos  lados  el  col 
menar  y  no  teniendo  abertura  por  donde  pene¬ 
tren  los  vientos,  so  arrima  al  rededor  de  las  col¬ 
menas  basta  dejarlas  cubiertas  del  todo,  heno 
menudo,  paja  trillada  ó  simplemente  hojas  de 
árboles  que  estén  bien  secas:  las  del  nogal  no 
deben  emplearse  como  no  estén  extremamente 
enjutos,  porque  por  poco  húmedas  que  estuvie¬ 
sen,  ferntamerian  y  esparciririan  un  olor  muy 
fuerte, ‘capaz  de  dañar  á  las  abejas.  I  ara  rete¬ 
ner  el  heno,  la  paja,  etc.,  que  se  arrima  á  las 
colmenas,  se  clavan  en  la  tierra  algunas  estacas 
de  la  altura  de  ellas,  á  distancia  de  pié  y  medio 
unas  de  otras,  ó  mas  cerca  si  es  necesario.  Si 
;  el  colmenar  es  estrecho  las  estacas  son  inútiles, 
porque  la  paja,  las  hojas,  etc.,  amontonadas  so¬ 
bre  las  colmenas  y  á  ios  lados,  quedan  bastante 
bien  sujetas  por  las  paredes  dol  colmenar.  Cuan¬ 
do  este  está  expuesto  al  Mediodía  y  exactamente 
cerrado  por  todas  partes,  se  pueden  omitir  todos 
¡  estos  cuidados,  principalmente  cuando  las  colme- 
¡  ñas  son  fuertes  y  están  bien  pobladas. 


nielados  que  exCigen  durante  el  invierno. 

Después  de  haber  colocado  y  dispueBto  Ia®  col¬ 
menas  como  acabamos  de  decir,  n°  es  necesario 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA 


647 


l 

volver  á  tocarlas  basta  fines  de  febrero;  pero  so  I 
pueden  visitar  de  tiempo  en  tiempo,  á  fin  de  ¡ 
examinar  si  los  ratones  y  los  topinos  procuran 
penetrar  en  ellas,  cuidando  de  poner  por  allí  I 
cerca  algún  calió  ó  ratonera  para  coger  estos 
animales.  Como  hay  la  facilidad  do  visitar  las  1 
colmenas  cuando  8e  quiero,  no  es  necesario  dar  ¡ 
de  comer  á  entradas  de  invierno  ú  las  que  están  ¡ 
pooo  provistas,  sino  esperar  el  fin  do  esta  esta¬ 
ción,  y  entonces,  si  han  consumido  sus  provisio¬ 
nes  se  renuevan,  porque  mientras  bace  mucho 
frió  no  comen  las  anejas;  entonces  están  muy  en¬ 
torpecidas  para  tenor  valor  de  ir  basta  sus  alma¬ 
cenes.  H  ácia  principios  do  febrero  se  les  hace 
una  visita  y  so  examina  on  qué  estado  se  bailan 
las  provisiones,  cuidando  de  renovarlas  si  están 
á  punto  do  acabarse.  El  tiempo,  que  entonces 
está  un  pooo  mas  templado,  despierta  á  las  abe¬ 
jas  de  su  entorpecimiento  y  recurren  a  sus  pro- 
visiones  para  satisfacer  su  apetito. 

Algunas  veces,  después  de  haber  hecho  gran-  J 
de3  fríos,  se  suoeden  dias  hermosos  en  el  mes  de 
enero:  si  el  sol  está  despejado  mucho  tiempo, 
despiertan  las  abejas  y  su  dulce  calor  las  excita 
á  salir;  os  preciso  no  dejarse  engañar  do  esto  i 
buen  tiempo,  que  es  poco  subsistente  yen  que  , 
hay  aun  fríos  muy  rigorosos  que  temer.  JNo^deho 
permitirse  ú  las  abejas  dejar  su  albergue,  donde 
han  de  permanecer  cerradas  exactamente;  e  me¬ 
nor  inconveniente  que  tiene  su  salida  en  esta  os- 
taoion,  seria  el  de  un  apetito  grande,  que.  ad-pt-  , 
ririan  con  el  ejercicio,  y  que  disminuiría  consi-  i 
derabletnento  sus  provisiones;  el  roas  real  y  mas 
neligroso  para  ellas  seriad  que  se  alejasen  acaso 

demasiado  de  su  domicilio  y  so  viesen  sorpren¬ 
didas  por  el  frió  que  sobreviene  a  medida  que  el 
sol  se  baja  en  el  horizonte;  se  quedarían  pues  en-  j 
torpecidás  en  la  campiña  y  morirían  allí  infali-  ; 
blemente  durant.o  la  noobo. 

Cuando  hacen  en  el  invierno  algunos  •)>•>=  '•o 
nue  el  aire  blando  y  el  sol  quo  da  sobre  las  col-  j 
T  °  n  ilpsnierta  un  poco  mas  las  ab^as  y  las 
menas  eg  pr(foiao  quitar  la8  ctíñaS  que 

“.«tienen  levantadas  las  colmenas  y  no  volver- 
5Ü?  «  ó  Doner  hasta  la  entrada  de  la  noobe,  a  fin 
de  quitarles  toda  tentación  de  salir  por  estas  pe- 
quenas  aberturas. 

De  la  salida  de  las  alejas  pasado  el  invierno  y  de  \ 
los  cuidados  que  exigen  entonces. — En  qué  tiem¬ 
po  debe  volverse  la  libertad  á  las  abejas. 

Nín  so  nuede  fijar  precisamente  el  tiempo  en 
1  /.nnviono  volver  la  libertad  á-  las  abejas  y 
'luc  - , -rigg  6alir  do  su  retiro:  en  unos  años  no 
porral  _  pínguno  en  abrir  las  puertas  de  su 
hay,  nerfinea  do  febrero,  y  en  otros  se  expon- 
prision  a  r  dejándolas  salir  en  todo  el  mes 
drian  a  hace  frió  y  hiela  fuertemente 

do  marzo. ,  nieve  en  la  campiña.,  dura  el  in¬ 
do  noobo  o  ¡.^eias  y  conviene  que  estén  en- 

vierno  para  »a’  J 


cerradas;  sin  embargo,  cuando  á  fines  do  febrero 
ó  principios  de  marzo  el  aire  es  templado  y  el 
sol  tiene  bastante  tiempo  para  esparcir  un  calor 
dulce,  se  les  debe  permitir  que  salgan,  abriéndo¬ 
les  las  puertas  de  su  prisión,  porque  si  nos  obsti 
násemos  en  quererlas  mantener  encerradas,  bus- 
carian  por  todas  partes  conducto  para  escaparse 
y  se  agitarían  considerablemente:  el  movimients 
que  liarian  para  salir  excitaría  su  apetito  aun  ma¬ 
que  el  ejercicio  que  podrian  hacer  lucra  de  su  do, 
micilio,  y  cuando  estuviesen  bien  llenas  de  mielo 
no  pudiendo  salir  de  la  colmena  se  vaciarían  sobr! 
los  panales  y  acaso  sobre  ellas  mismas:  el  mao 
olor  de  estas  inmundicias  con  que  la  mayor  parto 
quedaria  untada,  seria  capaz  de  hacerlas  morir 
si  las  tuviesen  por  demasiado  tiempo  oncerrnuas. 

Se  debe  pues  dejar  salir  á  las  abejas  a  fines  d.- 
febrero  cuando  el  tiempo  lo  permita,  ó  a  pim- 
cipios  de  marzo,  con  la  reserva  de  volverlas  á 
encerrar  si  vuelve  el  frió. 

Del  cuidado  que  debe  tenerse  con  las  abejas  antes 
y  después  de  su  primera  salida. 

El  din  eu  quo  se  quiera  dejar  salir  las  abejas, 
después  de  haber  quitado  la  reja  que  las  tema 
encerradas,  Se  echan  fuera  con  una  varita  las  que 
haya  muertas  ú  la  entrada  de  la  colmena.  Al 
dia  siguiente,  ó  la  misma  tarde  del  dia  do  su  pri¬ 
mera  salida  después  de  puesto  el  sel,  se  limpia 
su  habitación  á  fin  de  ahorrarles  esto  trabajo; 
para  esto  efecto  se  inclina  la  colmena  de  lado  o 
se  quitua  enteramente  de  sitio,  se  rasspa  c?pue-. 
con  un  cuchillo  la  tabla  del  asiento  a  fin  do  qui¬ 
tar  toda  porquería  que  podría  haberse  e  p  g  > 
se  frota  por  último  con  un  puñado >  *  nm;a  v 

no  tenga  mal  olor  ó  con  paja  so.a  mn  •  ‘  b,’r 

faltan  ^ DbíTtro»  dias’  después  de  esta  primera 
«alida  se  limpia  segunda  vez  la  colmena,  porque 
es  temible  que  las  abejas,  que  lian  snfiido  mas 

frió  á  causa  do  su  vejez,  no  hayan  tenido  bas¬ 
tante  fuerza  para  salir  y  se  hayan  vaciado  .en  la 
colmena.  Para  no  turbarlas  demasiado  ni  expo¬ 
nerse  al  riesgo  de  sus  aguijones,  se  hace  esta  p- 

:  raciotl  después  de  P7S*°elSe°  examina  entonces 

i = s&jse  a  5 

^as Abejas  se'prenderian*' se'destruyen  las  polillas 

!  v  so  quitan  sis  nidos  y  sus  huevos  con  la  punta 
de  un  cuchillo.  Si  un  numero  considerable  de 
I  panales  estuviese  infestado  de  ellas,  el  expediente 
I  Jias  corto  y  mejor  seria  hacer  pasar  las  abejas  a 
'otra  colmena  para  no  dar  lugar  a  que  se  viesen 
forzadas  ellas  mismas  á  mudar  do  domicilio,  por 
el  riesgo  que  hay  de  perderlas,  bi  la  extremi¬ 
dad  de  los  panales  está  enmohecida,  se  corta  con 
un  cuchillo  bien  afilado  y  se  quita  asimismo  c\ 
moho  que  pueda  hallarse  contra  las  paredes  de 
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la  colmena,  limpiándolo  con  un  lienzo  aseado  pa¬ 
ra  enjugarlos  vapores  que  se  han  pegado  á  ellas. 

Dd  cuidado  que  se  dele  ú  i  as  abejas  después  de. 
haberles  vuelto  enteramente  la  libertad. 

El  cuidado  que  se  debe  á  las  abejas  después 
de  haberlas  sacado  de  su  retiro  y  cuando  gozan 
de  toda  su  libertad,  se  reduce:  1°  d  prevenir  y 
curar  las  enfermedades  a  que  están  sujetas  pa¬ 
sado  el  invierno;  2o  á  impedir  el  pillaje  de  que 
estín  amenazadas,  principalmente  las  colmenas 
débiles;  3°  á  cuidar  de  la  salida  de  los  enjam¬ 
bres. 

Enfermedades  de  las  abejas  y  sus  remedios. — De 
la  disenteria  y  modo  de  cv.rarla. 

La  colmena  y  la  vaca  por  abril  muere  la  flaca , 
dice  el  antiguo  proverbio,  y  la  mayor  parte  de 
los  autores  que  han  escrito  sobre  la  manera  de 
gobernar  las  ab»jas,  atribuyen  la  causa  de  la  di¬ 
senteria  que  les  sobreviene  á  las  flores  del  tilo  y 
del  olmo  etc.,  que  les  gustan  demasiado,  y  otros 
á  la  mi.  1  nueva  que  comen  con  exceso  en  los 
primeros  días  de  su  salida.  Si  las  flores  del  tilo 
ó  la  miel  nueva  fuesen  las  verdaderas  causas  dj 
la  disenteria,  todas  las  abejas  contraerian  esta 
enfermedad,  porque  todas  se  hartan;  sin  embar¬ 
go,  no  todas  laá  colmenas  que  tienen  eitas  flores 
á  su  disposición  la  padecen;  en  una  docena  algu¬ 
nas  veces  tres  ó  cuatro  son  atacadas  solamente, 
mientras  las  otras  se  mantienen  buenas. 

La  larga  mansión  en  la  colmena,  y  la  miel  qne 
durante  este  tiempo  es  su  única  comida  cuando 
no  tienen  provisión  de  tarro,  son  la  única  causa 
de  la  disenteria,  que  solo  sobreviene  comunmen¬ 
te  á  las  abejas  débiles  y  mal  constituidas,  quo  no 
han  tenido  bastante  fuerza  para  resistir  la  larga 
mansión  que  han  hecho  en  sus  cuerpos  las  mate¬ 
rias  que  tenian  necesidad  de  evacuar.  Reaumur 
ha  alim  -otado  por  mucho  tiempo  únicamente  con 
miel  unas  abejas  que  tenia  encerradas,  y  todas 
han  sid>  atacadas  de  disenteria:  esta  experiencia 
le  ha  convencido  de  que  cuando  les  faltaba  el 
tarro  y  se  velan  obligadas  á  no  comer  mas  que 
miel,  contraían  esta  mal.  Hay  tanto  fundamen¬ 
to  para  creer  que  esta  enfermedad  no  proviene 
de  otra  causa,  cuanto  que  las  abejas  no  están  su¬ 
jetas  á  elia  sino  después  de!  invierno,  cuando  su 
provisión  de  tarro  se  ha  acabado.  Esta  enferme¬ 
dad  peligrosa, y  epidémica  pierde  infaliblemente 
una  colmena  entera  si  se  descuida  el  remedio, 
porque  las  atacadas  la  comunican  á  ¡as  otras  por 
os  escrem  ntos  que  caen  sobre  ellas.  Debilita - 
uas  por  la  enfermedad,  no  tienen  fuerza  bastante 
¡-ara  tomar  la  posición  que  les  convendría  para 
ríe  sus  deyeccion«3s  no  cayesen  sobre  las  com* 
Paulas  que  esten  debajo,  y  como  estos  exere- 


;  mentos  son  una  materia  viscosa,  untan  las  alas 
¡  de  las  abejas  que  las  reciben,  cierran  sus  estig- 
;  mas,  que  son  los  órganos  de  la  respiración,  y  pe- 
|  recen  todas  miserablemente. 

Se  puede  evitar  esta  enfermedad,  que  mani¬ 
fiesta  un  temperamento  débil  que  necesita  ser 
fortificado,  procurándoles,  como  se  ha  dicho,  uu 
aire  que  se  renueve  en  la  colmena,  y  añadiéndo- 
1 :  á  la  miel  que  se  da  á  las  que  están  desprovis¬ 
tas,  un  poco  de  arrope  hecho  con  cantidades 
'  ¡guales  de  azúcar  y  buen  vino,  que  se  mezclan 
juntos  y  se  espesan  á  fuego  lento  Eita  enfer¬ 
medad,  de  que  importa  preservar  las  colmenas 
débiles  usando  de  los  medios  que  acabamos  de 
indicar,  tiene  sus  remedios,  aun  cuando  no  baya 
habido  el  cuidado  de  prevenirla:  el  mas  eficaz  es 
dar  á  las  abejas  tocadas  do  ella,  panales  quo  con¬ 
tengan  tarro:  ¡a  naturaleza  les  indica  este  reme¬ 
dio,  pue3  vemos  que  roen  los  panales  cuando  se 
ven  atacadas  de  disenteria;  pero  no  es  siempre 
fácil  suministrárselos  sin  exponer  las  otras  col¬ 
menas  á  los  mismos  riesgos  ó  á  la  escasez.  Pal” 
teau  ha  imaginado  otro  remedio,  que  ha  expeii- 
mentado  con  felicidad  en  las  colmenas  picadas 
de  esta  epidemia,  y  los  mejores  autores  lo  indi¬ 
can  después  de  él.  So  toman  oiiatro  cuartillos 
do  vino  aili  jo,  dos  de  miel  y  dos  libras  y  media 
de  azúcar  y  se  oueoe  todo  junto,  espumándolo  á 
menudo:  cuando  la  composición  ha  tomado  la 
consistencia  de  arrope,  se  quita  del  fuego,  y  lue¬ 
go  que  está  fría  se  echa  en  botellas  que  se  guar¬ 
dan  en  un  lugar  fresco  para  sorvirso  de  ellas 
cuando  sea  necesario.  Puede  hacerse  la  canti¬ 
dad  que  so  quiera,  proporcionada  al  número  de 
colmenas.  A  fines  do  invierno  so  les  da  á  las 
abejas  después  de  su  primera  salida  para  preve¬ 
nir  la  enfermedad  de  unas  y  curar  las  que  estén 
ya  tocadas  de  ella. 

La  flor  de  los  priscos,  según  nuestros  escrito¬ 
res  Columela  y  Herrera,  da  cursos  á  los  hombres 
y  á  las  abejas. 

“Muélanse  mucho,  dice  también  Herrera, 
con  orines  de  personas  y  de  bueyes,  y  si  al  tiem¬ 
po  de  enjambrar  mean  los  corchos,  entran  de 
buena  gana  en  ellos.” 

Algunos  autores  aconsejan  poner  ceroa  de  las 
colmenas  baños  pequeños  ú  otra  cualquiera  vasi¬ 
ja  con  orines,  que  se  dejan  en  ellos  por  algunos 
dias,  y  como  las  abejas  gustan  de  las  aguas  sala¬ 
das,  van  a  beberlos  para  fortificarse  y  curarse  de 
la  disenteria.  Widman  ee  conteota  con  espar¬ 
cir  deb' jo  de  la  colmena  sal  común  bien  molida, 
y  ha  observarte  que  las  abejas  que  la  chupaban 
se  conservaban  sanas  Lo  cierto  es  que  buscan 
con  ansia  las  aguas  saladas,  y  que  las  vemos  amon¬ 
tonarse  después  de  6u  primera  salida  en  los  res- 
piraderos  de  las  letrinas  y  en  el  estiércol  de  ca¬ 
ballerizas;  esto  da  lugar  á  creer  que  las  aguas  sa¬ 
ladas  son  un  remedio  eficaz  contra  la  disenteria, 
que  las  ataca  á  fines  do  invierno. 
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Enfermedades  de  las  antenas  y  su  remedio. 

Li  enfermedad  do  las  antenas  es  uu  resultado 
de  entorpecimiento,  de  inacción  y  de  pereza,  que 
Schiraoh  ha  conooido  y  caracterizado  muy  bien. 
Las  abi  jas  que  están  contagiadas  de  ella  tieuen 
la  extri  raidud  de  las  antenas  muy  amarilla,  y  su 
punta  un  poco  gruesa  se  parece  al  boten  de  una 
flor  próxima  o  abrirse;  la  delantera  de  la  cabeza 
está  también  un  poco  amarilla.  Las  que  pade¬ 
cen  esta  enfermedad  so  ponen  lánguidas  y  pier¬ 
den  aquella  vivacidad  que  les  es  tan  ordinaria 
cunudo  están  buenas:  no  es  tan  peligrosa  como 
la  disenteria;  es  solo  prueba  de  una  gran  debili¬ 
dad,  y  por  consiguiente  el  remedio  indicado  en 
la  sección  primera,  el  arrope  de  Palteau,  es  ca¬ 
paz  de  fortificarlas  y  volverles  en  dos  ó  tres  dias 
toda  su  actividad.  En  su  defecto  puede  em¬ 
plearse  un  vaso  de  vjno  de  Malaga  ó  Jerez  echa¬ 
do  en  uu  plato,  que  so  coloca  debajo  do  la  col¬ 
mena:  este  remedio  sencillo  contribuirá  ó  forti¬ 
ficarlas  y  curarlas. 

Del  pollo  huero. 

El  pollo  huero  es  el  mayor  contagio  que  las 
abejas  tienen  que  temer:  cuando  hay  mucho  en 
una  colmena  es  para  ellas  una  peste  que  las  ha¬ 
ce  morir  ó  desertar  de  'su  habitación,  cuando  tie¬ 
nen  libertad  para  ello,  si  no  se  les  quita  pronto. 
Se  da  el  nombre  do  pollo  huero  á  los  gusanos  y 
ninfas  muertos  y  podridos  en  sus  celdillas;  este 
accidento  sucede  cuando  las  abejis,  á  falta  de 
buen  alimento,  se  lo  dan  malo  a  los  gusanos,  ó 
cuando  la  reina  ha  colocado  mal  los  huevos  en 
los  alvéolos,  de  manera  que  el  gusano  no  pueda 
romper  su  cubierta  para  salir,  ó  cuando  el  frió 
ha  sido  tan  riguroso  que  los  ha  hecho  morir. 

El  único  remedio  es  quitárselo,  cortar  los  pa¬ 
nales  quo  estén  infestados,  limpiar  bien  la  col¬ 
mena  y  dejar  después  ayunar  las  abejas  por  dos 
dias  á  fin  do  que  evacúen  todo  el  mal  alimento 
que  iian  tomado,  y  darles  después  un  poco  del  ar¬ 
rope  do  que  se  k3,  tratado’  °  un  vaí50  do  vino  de 
Malaga  ó  Jerez,  á  fin  de  fortificarlas  Si  la  col- 
mena^estu viese  absolutamente  infestada,  seria  in¬ 
dispensable  trasegarla:  cuando  hay  necesidad  de 
hacerlo  se  limpia  perfectamente  la  colmena,  se 
perfuma  con  buenos  olores,  quemando  debajo  to¬ 
ronjil,  serpol  y  otras  yerbas  aromátioas  y  se  frota 
después  interiormente  con  un  puñado  de  heno 
d0  olor  agradable. 

Hablando  do  las  enfermedades  de  las  abejas  y 
sus  remedios,  dice  Herrera: 

“Si  Ia  colmena  está  muy  delgada  y  enferma, 
una  gallina  bien  limpia,  ó  cualquiera  otra 
buena  carne  y  métanla  debajo  de  la  colmena,  y 
d  Mide  euatr0  á  cinco  (lias  quiten  los  huesos  para 
que  no  den  mal  olor.” 


Errores  sobre  oirás  supuestas  enfermedades. 

El  abate  de  la  Forriero  ha  pensado  que  las 
abejas  estaban  sujetas  á  una  enfermedad  que  él 
!  llama  la  rugeola  y  era  muy  peligrroa;  ve  aquí 
cómo  habla  do  ella.  La  rugeola  es  una  especie 
de  miel  silvestre,  una  materia  roja  y  espesa  que 
jamás  llena  mas  que  la  mitad  de  los  panales;  esta 
materia  es  mas  amarga  quo  dulce,  se  pone  ama¬ 
rillenta  con  el  tiempo,  se  corrompe  y  engendra 
gusanos  que  disgustan  y  hacen  siempre  perecer 
las  abejas.  Encarga  que  se  quite  con  cuidado 
cuando  se  perciba  en  los  panales.  Este  racioci¬ 
nio  hace  comprender  cuán  poco  instruido  estaba 
pn  la  historia  natural  de  las  abejas  y  en  la  física. 
Lo  quo  llama  rugióla  no  es  una  miel  silvestre  de 
que  sea  peligroso  que  las  abejas  se  alimenten;  es 
el  tarro  do  que  hacen  provisiones,  porque  es  un 
alimento  que  Ies  es  tan  necesario,  que  cuando  so 
ven  privadas  de  el  quedan  expuestas  á  la  disen¬ 
teria  Esta  supuesta  miel  silvestre  es  también 
la  materia  primera  de  que  hacen  la  oera  para 
construir  los  alvéolos,  el  tarro,  en  una  palabra. 
Simón,  tan  mal  físico  como  el  abate  de  la  her- 
riero,  ha  caido  en  el  mismo  error.  . 

Guerras  de  las  abejas  entre  si  y  con  sus  enemigos 
• i /  causas  quedas  motivan. 

La  guerra  tan  temible  y  tan  funesta  para  la» 
abejas,  los  robos  y  las  piraterías  que  ejercen  en¬ 
tre  si,  solo  son  de  temer  cuando  la  campiña  no 
les  ofrece  ya  comida,  es  decir,  desde  fims  e 
junio  hasta  el  invierno  en  los  países  done  e  H0  s.e 
cultiva  trigo  sarracénico  ni  nabina  y  desde  su  pu¬ 
niera  salida  hasta  que  comienzan  á  ^abrirse  as  o 
res,  sobre  todo  si  las  lluvias  continúan  por  mu¬ 
chos  dias  seguidos  reteniéndolas  en  su  habitación, 
pues  como  no  tienen  entonces  que  comer  en  su 
casa  y  el  mal  tiempo  Ies  impide  salir  lejos  a  ali¬ 
viar  el  hambre  quo  las  aqueja,  es  natural  que 
recurran  á  sus  vecinas  para  robarles  una  parte 
de  las  provisiones  en  que  abundan. 

Las  abejas  de  una  buena  especie  no  se  entre¬ 
gan  al  robo  por  pereza  ni  por  libertinaje,  y  cuan¬ 
do  recurren  á  este  expediente  espantoso,  es  para 
procurarse  las  provisiones  de  que  tienen  una  ne¬ 
cesidad  urgente  y  que  no  encuentran  en  sus  al¬ 
macenes;  es  pues  la  necesidad  quien  las  fuerza  a 
declarar  la  guerra  á  sus  vecinas  para  poder  vivir: 
si  estas  tuviesen  mas  amor  á  su  especie  y  lasti¬ 
madas  de  su  indigencia  no  se  obstinasen  en  rehú¬ 
sales  una  parte  de  las  provisiones  de  que  tienen 
una  abundancia  superfina  y  pusieran  menos  celo 
en  defenderlas,  las  que  se  viesen  estrechadas  per 
el  hambre  irían  pacíficamente  á  satisfacerse  á  los 
almacenes  de  sus  vecinas  y  se  volverían  después 
sin  causar  la  menor  turbación  ni  desorden,  aun- 
que  con  la  protesta  de  volver  cuando  la  necesidad 
Ies  obligase  á  ello. 

Se  pueden  señalar  tres  causas  que  determinan 
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á  las  abejas  de  la  mejor  especio  á  saquear  á  sus 
vecinas.  Primera,  la  falta  de  provisiones  en  un 
tiempo  malo  ó  llovioso,  que  no  les  permito  salir 
y  esparcirse  á  lo  lejos  en  la  campiña  para  bus¬ 
car  en  ella  con  que  subsistir.  Segundo,  el  poco 
aseo.  Las  polillas  y  las  arañas  obligan  frecuen¬ 
temente  á  las  abejas  á  dejar  su  domicilio,  aun 
cuando  estén  establecidas  en  él.  Celosas  del 
aseo  que  no  pueden  mantener  en  su  habitación, 
donde  se  ven  inquietadas  por  los  insectos  que 
destruyen  sus  obras,  abandonan  y  van  á  refugiar¬ 
se  á  casa  do  sus  vecinas,  que  no  quieren  recibir¬ 
las;  este  ultraje  las  ezeita  á  declararles  la  guer¬ 
ra,  para  proporcionarse  alojamiento  y  comida. 
Tercera:  una  colmena  muy  grande  para  el  nú¬ 
mero  de  abejas  que  la  habitan,  las  disgusta  y  ori¬ 
gina  en  ellas  el  deseo  de  vivir  en  la  ociosidad  y 
á  expensas  de  sus  vecinas.  Un  enjambre  pe- 
quí  ño  establecido  en  un  alojamiento  grande  y 
espacioso,  se  espanta  de  la  multitud  de  obras  que 
se  ve  obligado  á  construir  para  amueblar  su  ha¬ 
bitación;  se  desanima,  pierde  desde  entonces  su 
actividad  en  el  t  abajo,  olvida  su  industria,  no 
hace  uso  alguno  de  sus  talentos,  se  entrega  á 
la  ociosidad  y  no  tiene  gusto  ninguno  para  jun¬ 
tar  provisiones.  Mientras  la  campiña  les  ofrece 
con  que  satisfacer  su  apetito  y  el  tiempo  es  fa¬ 
vorable  para  hacer  sus  viajes,  no  van  á  inquietar 
ni  turbar  las  habitaciones  vecinas;  pero  cuando 
el  tiempo  es  malo  y  no  les  permite  hacer  corro- 
rías,  no  hallando  nada  en  sus  almacenes,  porque' 
no  han  hecho  ninguna  provisión,  y  estrechadas 
por  el  hambre,  van  para  satisfacerla  á  llevar  la 
desolación  á  las  repúblicas  apacibles,  en  que  un 
pueblo  laborioso  goza  del  fruto  de  sus  fatigas  ocu¬ 
pándose  siempre  en  el  bien  común  de  la  socie¬ 
dad.  Cuarta:  la  falta  de  la  reina  en  una  colme¬ 
na  determina  las  abejas  que  la  habitan  al  saqueo. 
Cuando  han  perdido  este  jefe  tan  querido,  si  no 
tienen  esperanzas  de  verle  reemplazado  bien 
pronto  por  un  joven  sucesor,  se. acaba  el  orden 
en  la  república  y  el  amor  al  trabajo;  el  dolor  y 
la  tristeza  se  apoderan  de  sus  ciudadanos,  que 
abandonan  una  habitación  que  ya  no  es  de  su 
gusto;  y  después  de  haber  destrozado  y  destrui¬ 
do  sus  propios  edificios  y  revuelto  sus  almacenes, 
van  á  llevar  la  turbación  y  el  desorden  á  los  es¬ 
tados  vecinos. 


En  qué 


seuiues 


se  conoce  que  una,  colmena,  está  ex¬ 
puesta  al  robo. 


No  os  ficil  conocer  de  manera  que  no  quepa 
engaño  si  una  colmena  está  expuesta  al  pillaje: 
pueden  acaso  equivocarse  con  una  guerra  decla¬ 
rada  ó  con  una  batalla  cruel,  las  luchas  y  los  jue¬ 
gos  inocentes  do  las  abejas  jóvenes  recien  sali¬ 
das  de  sus  celdillas.  Se  ven  cuando  el  sol  da 
re  las  colmenas,  caracolear  alrededor,  correr 
‘asiento,  presentarse  á  las  puertas,  retirarse, 
"lr  Qtras  g°lpe  como  si  quisiesen  encontrar 


al  enemigo,  y  volverse  inmediatamente.  Todas 
estas  maniobras  no  son  mas  que  juguetes  de  una 
juventud  llena  de  vivacidad  y  ardor,  que  ensaya 
sus  fuerzas  y  se  dispone  al  trabajo.  Entonces 
únicamente  con  reconocer  estas  abejas  jóvenes, 
cuyo  color  indica  que  han  dejado  poco  tiempo 
hace  el  estado  de  ninfa,  nos  aseguraremos  de  sus 
intenciones. 

Cuando  se  oye  en  la  colmena  y  ú  los  alrede¬ 
dores  un  zumbido  considerable,  y  se  ve  que  las 
abejas  salen  con  afluencia  de  su  domicilio  y  vuel¬ 
ven  á  entrar  al  instante,  mientras  otras  caraco¬ 
lean  alrededor  susurrando  con  fuerza,  se  acercan 
á  las  puertas,  se  retiran  y  vuelven  después  cu 
mayor  número,  toda  esta  bulla  anuncia  el  espan¬ 
to  de  las  que  temen  verse  sitiadas,  la  desolación 
y  el  desorden  quo  les  causa  el  riesgo  que  saben 
van  á  experimentar,  y  las  malas  intenciones  de 
una  tropa  hambrionta  que  procura  tomar  por  tuer¬ 
za  las  provisiones  que  so  obstinan  en  rehusarles. 

Como  es  muy  difícil  juzgar  si  todos  los  com¬ 
bates  que  las  abejas  se  dan  son  ocasionados  por 
las  quimeras  de  los  ciudadanos  del  misino  estado, 
y  solo  después  de  la  batalla  es  cuando  se  puede 
conocer  esto  ciertamente,  viendo  las  que  so  ha¬ 
llan  muertas  á  los  alrededores  del  domicilio,  si 
ba  habido  querellas  y  combates  por  el  pillaje,  se 
podria  desde  el  principio  do  las  riñas  tirar  po  vo 
blanco  sobre  las  abejas  que  vuedan  alrededor  de 
la  colmena  que  so  supone  atacada,  soguillas  eu 
su  huida  y  examinar  á  qué  habitación  se  rctirau 
sin  resistencia  de  las  que  están  dentro:  por  esto 
medio  se  reconocerá  cual  es  la  colmena  que  en¬ 
cierra  las  ab'  jas  que  ejercen  esto  latrocinio,  y 
una  pronta  justicia  las  castigará  de  su  temeridad 
y  pondrá  á  las  vecinas  á  cubierto  do  todo  pe¬ 
ligro. 

Cómo  se  preservan  las  colmenas  de  estos  robos. 

Cuando  la  guerra  está  enteramente  declarada 
V  empeñada  fuertemente  la  acción,  y  los  comba¬ 
tientes  han  venido  á  las  manos,  es  preciso  resol¬ 
verse  á  sacriflcar  la  colmena  atacada,  si  no  es 
bastante  fuerte  para  defenderse  por  si  misma:  el 
mal  ha  hecho  ya  mucho  progreso  para  po  oro 
detener;  es  preciso,  pues,  prevenirlo  en  su  ori¬ 
gen  y  no  esperar  á  que  no  tenga  remedio.  u0 
ha  dicho  ya  que  las  abejas  de  una  buena  especie 
no  se  determinan  á  saquear  á  sus  vecinas:  1  si¬ 
no  cuando  carecen  de  provisiones;  por  consi¬ 
guiente,  dándoles  el  alimento  que  les  es  necesa¬ 
rio  en  los  tiempos  que  no  puoden  subsistir  en  a 
campiña,  se  fijarán  en  su  domicilio  basta  que  la 
estación  les  permita  ir  ó  juntar  bus  provisiones  a 
los  campos,  y  no  irán  a  asaltar  m  a  trabar  - 
bates  con  sus  vecinas  para  despojarlas 
quizas.  &  Para  retener  as  f /Jdable,  y 

su  habitación,  es  preciso  hacérsela  man¬ 

as,'  será  do  su  gusto:  para  este  efec  ffiig 
tenerse  oon  un  aBeo  grande,  q«° 
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conservan  con  mucho  ocio;  limpiársela  después 
do  su  primera  salida  dos  veces  por  lo  menos,  ó 
mus  si  es  necesario,  según  se  ha  dicho.  No  debo 
permitirse  á  las  polillas  ni  ó  las  arañas  estable¬ 
cerse  y  hacerse  dueñas  de  su  domicilio;  aléjense 
estos  enemigos  desagradables  y  destructores,  y 
las  veremos  ocuparse  en  construir  sus  obras  y  en 
hacer  abundantes  cosechas  para  colocarlas  en  sus 
almacenos,  sin  que  les  venga  la  tentación  de 
abandonar  las  riquezas  que  han  juntado  por  ir  á 
llevar  el  desorden  y  la  turbación  á  las  repúbli¬ 
cas  vecinas,  que  no  serán  ya  para  ellas  un  obje¬ 
to  de  celos. 

Las  colmenas  débiles  son  ordinariamente  las 
que  so  abandonan  al  pillaje,  cuando  sus  provi¬ 
siones  esttn  á  punto  de  concluir:  es  pues  impor¬ 
tante  tener  solamente  buenas  colmenas.  Dó¬ 
blense  lo<  enjambres  tardíos  que  tienen  siempre 
poco  número  de  abejas,  y  las  colmenas  flacas  que 
tienen  pocas  obreras  propias  para  los  trabajos  del 
estado  y  estando  ya  en  gran  número  en  una  ha¬ 
bitación,  no  se  espantarán  de  las  obras  que  tie¬ 
nen  que  hacer,  porque  serán  poco  considerables 
repartidas  entre  un  gran  número  de  trabajado¬ 
ras,  que  so  ocuparán  todas  con  ardor  en  juntar 
las  *  provisiones  necesarias.  Cuando  una  repú¬ 
blica  do  abejas  ha  perdido  su  reina,  es  muy  te¬ 
mible  que  abandone  su  domicilio;  se  puede  co¬ 
nocer  esta  pérdida  elevando  la  colmena,  y  si  se 
encuentra  su  jefe  muerto,  es  preciso  reempla¬ 
zarlo-  á  monos  que  se  perciba  un  maestril  ó  cel¬ 
da  real  sobre  los  panales,  que  en  este  caso  basta 
tener  las  abejas  cncorradas  hasta  el  nacimiento 
de  su  reina,  que  saldrá  en  pocos  dias  de  su  cel¬ 
dilla  para  consolarlas  de  su  pérdida  y  reanimar 
su  valor.  Cuando  no  se  percibe  celda  real,  es 
preciso  recurrir  á  las  otras  colmenas  que  tienen 
muchas,  y  desprender  una  para  colocarla  sobre 
los  panales  de  la  que  no  la  tiene:  la  esperanza 
do  ver  bien  pronto  suceder  una  reina  joven  á  la 
uuo  la  muerte  les  ha  quitado,  disipará  sus  penas 
Y  sentimientos,  las  fijará  en  su  habitación  y 
volveren  ú  emprender  sus  obras  con  un  ardor 

nUTodos  estos  modios  son  excelentes  para  con 
las  abejas  de  una  buena  especie  que  no  se  dedi 
can  al  libortinaje  y  al  saqueo  por  inclinación  ni 
por  pereza;  pero  sera  inútil  emplearlos  con  las 
gruesas  oscuras  ó  las  pardillas,  que  son  natural¬ 
mente  inclinadas  ¿robar  y  no  tienen  ningún  ape¬ 
go  al  trabajo.  No  hay  otro  remedio  que  ahogarlas 
como  una  raza  destructora  imposible  de  corregir 
v  que  en  pocos  años  perdería  con  sus  piraterías 
el  colmenar  mejor  provisto.  No  hay  que  lison- 
.  0  Jo  corregirlas  alejándolas  para  que  no  ten- 

‘ja  tnisma  facilidad  de  dañar;  llévenlas  donde 
£an  '•  tt  jamás  olvidarán  el  camino  del  colinc- 
se  qm  ^  ^¿mos  que  estén  ¿  distancia  do  tres  ó 

nar’  y  1  urnas,  volverán  á  él  ¿  causar  disturbios  y 
cuatro  ieg  espantosas. 

dC  Aunque  estén  dispuestas  todas  las  colmenas 


do  manera  que  no  les  venga  la  tentación  de  ir  á 
saquear  á  sus  vecinas,  pueden  durante  el  invier- 
;  no  acaecer  accidentes  que  las  pongan  en  la  dura 
1  necesidad  de  entregarse  á  este  exceso.  Así, 
cuando  se  percibe  que  una  colmena  está  expues¬ 
ta  al  pillaje,  es  preciso  ponerla  en  estado  de  ha¬ 
cer  uua  vigorosa  resistencia,  para  que  pueda  de¬ 
fender  con  valor  sus  almacenes  que  quieren  for¬ 
zar:  para  este  efecto  se  disminuye  la  entrada  de 
todas  las  colmenas,  porque  las  ab' jas  que  so  han 
dirigido  ya  á  una  colmena  experimentando  que 
l  es  difícil  asartarla,  irán  á  otra  con  la  esperanza 
de  entrar  mas  fácilmente.  Aunque  sean  fuertes 
y  valerosas,  es  imprudencia  exponerlas  á  ataques 
en  que  pueden  no  tener  la  ventaja  de  alcanzar 
victoria,  y  por  otra  parte,  estos  combates  les  ha¬ 
cen  perder  tiempo,  las  debilitan  siempre  un  poco, 
las  fatigan,  disminuyen  su  número  y  las  disgus¬ 
tan  de  su  domicilio.  Para  reanimarlas  y  excitar 
su  valor,  so  les  da  en  un  plato,  que  se  coloca 
debajo  do  la  colmena,  una  poca  de  miel  desleída 
en  aguardiente  ó  en  buen  vino  añejo,  ó  simple¬ 
mente  el  arrope  reservado  para  la  disenteria.  So 
haoe  uso  de  todas  csta3  precauciones,  que  son 
útiles  y  buenas,  al  anochecer,  después  que  todas 
las  abejas  hayan  entrado,  ó  por  la  mañana  antes 
que  salgan.  Es  preciso  cuidar  de  no  esparcir  la 
miel  ni  el  arrope  que  se  les  da  sobre  el  asiento 
de  la  colmena,  porque  seria  un  atractivo  para  las 
abejas  saqueadoras  y  para  otros  ladrones  tan  te¬ 
mibles  como  ellas.  Se  pueden  también  untar 
con  caslnreum  las  salidas  do  la  colmena,  y  las  do¬ 
miciliadas  se  acostumbrarán  á  este  olor  fétido  y 
desagradable,  que  alejará  les  demás. 

Cuando  se  presencia  el  combato  de  las  a  ejas 
y  se  ve  á  las  sitiadoras  acercarso  en  gran  nume- 
|  ro  para  dar  el  ataque  ¿  la  cohneDa  que  tienen 
i  designio  de  saquear,  no  se  debe  esperar  a  la  no- 
1  che  para  socorrerlas,  porque  podna  llegarse  ya 
tarde;  es  pues  preciso  separar  los  combatientes  y, 
no  dejar  á  la  piquera  de  la  colmena  atacada  otra 
abertura  que  la  necesaria  para  que  dos  ó  tres 
abejas  puedan  entrar  y  salir  libremente. .  ¿Pero 
cómo  se  ha  de  llegar  a  unas  moscas  irritadas  y 
armadas  de  un  buen  aguijón,  á  quienes  la  deses¬ 
peración  hace  arrostrar  los  peligros  mas  visi¬ 
bles?  Se  les  presenta  un  pedazo  de  trapo  de  lino 
humeando  atado  en  la  punta  de  un  palo  que  se 
lleva  en  la  mano,  y  así  se  apartan  suficientemente 
y  dejan  libertad  para  acercarse  ¿  la  colmena  y 
permanecer  el  tiempo  necesario  para  poner  la 
rejilla.  Las  sitiadas,  teniendo  poca  puerta  que 
defender,  estarán  con  mas  seguridad  y  cuidarán 
mas  fácilmente  de  la  guardia  de  las  provisiones, 
que  son  el  asunto  de  la  quimera,  y  las  sitiadoras, 
desesperadas  de  no  lograr  sus  perversos  designios 
según  sus  deseos,  se  vengarán  sobre  las  que  vuc’- 
ven  de  los  viajes,  atacándolas  con  ventaja,  atro¬ 
padas  como  lo  están  en  gran  número  para  dego¬ 
llarlas  y  comerse  la  miel  que  traen;  este  es  un 
mal  á  que  es  imptsible  poner  remedio;  pero  so 
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es  bastante  considerable  para  debilitar  la  pobla¬ 
ción  de  la  colmena  que  se  ha  salvad  ).  Si  so  llega 
á  conocer  cual  es  la  colmena  que  ejerce  estos  la¬ 
trocinios  tirando  polvo  blanco  sobre  las  ab>  jas, 
como  se  ha  dicho,  se  separará  al  instante  y  se  ale¬ 
jará  de  las  otras  para  imposibilitarla  de  seguir 
turbándolas.  Si  se  mantuviesen  encerradas  y  les 
diesen  de  comer  hasta  que  la  estación  se  in<  jurase 
y  la  campiña  les  ofreciese  de  que  vivir,  si  eran  de 
la  buena  especie  se  corregiriau  no  teniendo  oca¬ 
sión  de  dañar,  y  si  se  entregasen  al  trabajo  con 
aplicación  c  hiciesen  cosechas  abundantes,  no 
habría  riesgo  en  ponerlas  en  la  vecindad  de  las 
otras. 

Dí  los  enemigos  fmas  temibles  •para  las  aleas ,  y  del 
modo  de  librarlas  de  ellos. 

Las  abejas  no  tienen  enemigos  mas  temibles 
que  las  abejas  mismas.  La  guerra  que  se  decla¬ 
ran  unas  á  otras  es  tanto  mos  temible,  cuanto 
el  enemigo  astuto  conoce  perfectamente  la  posi¬ 
ción  de  la  plaza  quo  quiere  atacar  y  su  defensa, 
y  sabe  el  momento  que  debe  aprovechar  para 
darle  un  asalto  y  ganarla  por  fuerza  ó  por  sor¬ 
presa.  Estas  usurpadoras  no  comienzan  jamas 
el  primer  ataque  a  fuerza  abierta,  a  menos  que 
sean  en  bastante  número  para  resistir  las  salidas 
de  las  sitiadas:  se  atropan  al  contrario  poco  a  po¬ 
co  caracolean  al  rededor  de  la  colmena  que  tie¬ 
nen  designio  de  atacar,  y  acechan  el  momento 
en  que  las  puertas  están  poco  guardadas,  para 
tentar  apoderarse  de  ellas  y  dar  con  mas  ventaja 
un  asalto  que  las  ponga  en  posesión  de  la  plaza. 
Cuando  ven  que  sus  astucias  son  descubieitas  y 
que  las  sitiadas  hacen  exactamente  la  guardia ,  a 
las  puertas  para  evitar  ser  sorprendidas,  se  pre¬ 
sentan  á  fuerza  abierta  para  entrar,  y  degüellan 
las  centinelas,  que  aparecen  al  punto  con  designio 
de  oponerse  a  sus  invasiones.  Dueña  ya  del  pa¬ 
so  la  tropa  corsaria,  penetra  al  interior  de  la  ha¬ 
bitación,  destroza  cuanto  le  haco  resistencia,  ar¬ 
ranca  de  las  celdillas  los  gusanos  y  las  mofas  y 
los  echa  fuera.  Las  sitiadas  que  pueden  ganar 
las  puertas  para  escapar,  abandonan  su  domicilio 
y  van  á  morirse  lejos,  de  dolor  ó  de  las  heridas 
que  han  recibido.  Las  que  llegan  de  la  campi¬ 
ña  admiradas  del  ruido  que  oyen,  no  dudando 
que  el  desorden  reina  en  sus  estados,  que  habían 
dejado  en  paz  y  viendo  que  la  turbación  y  con¬ 
fusión  han  sucedido  á  la  tranquilidad,  se  retiran 
prontamente;  y  si  el  amor  á  su  patria  exeita.su 
valor  y  se  acercan,  encuentran  a  las  puertas 
guardias  enemigas,  que  en  vez  de  permitirles  en¬ 
trar  en  su  casa,  las  degü  llau  siu  piedad. 

Lus  abispas  y  los  abejunes  no  son  enemigos 
tan  peligrosos  para  las  abijas  como  su  propia 
especie:  aunque  Bean  muy  aficionados  á  sus  pro¬ 
visiones  y  destruyan  bien  pronto  una  colmena,  si 
se  hacen  dueños  de  ella,  su  número  no  es  jamas 
bastante  considerable  para  mover  un  alboroto 


general  en  una  república  de  abijas  y  obligarlas 
a  prepararse  a!  combate:  la  guardia  ordiuaria 
basta  para  disputarles  el  paso,  oponerse  a  sus 
incursiones  y  alijarlos.  Mucho  mas  fuerte  que 
las  abijas  cuando  combaten  con  ellas  cara  a  ca¬ 
ra,  no  tienen  tauto  valor  ni  destreza:  cobardes  y 
poltrones  naturalmente,  no  toman  el  partido  de 
la  violencia  y  del  ataque  sino  cuando  se  si  ruten 
muy  superiores  ú  ellas,  liara  vez  se  atropan  en 
bastante  número  para  dar  un  asalto  ó  uua  bata¬ 
lla;  hacen  sola  una  guerra  de  sorpresa  y  de  trai¬ 
ción,  volando  alrededor  de  las  colmenas,  eligen 
puestos  veutijosos  para  atacar  lasabej  >8  de  vutl- 
ta  de  su  viaje:  ¡desgraciadas  entonces  las  quedan 
en  su  emboscada!  caen  sobre  ellas  y  bis  degüe¬ 
llan  para  devorarla  miel  que  traen.  Pocas  a  je¬ 
jas  son  víctimas  de  estos  crueles  enemigos,  y  el 
número  de  las  que  caon  en  sus  z  dagardas  no  es 
bastante  grande  para  debilitar  una  colmena. 

Se  podiian  destruir  colocando  por  cima  de  las 
colmenas  botellas  con  agua-uiicl  en  que  se  aho¬ 
garían;  pero  este  expediente  no  es  practicable, 
porque  las  abispas  y  los  abejunes  no  serian  los 
únicos  que  se  ahogasen;  las  abejas,  que  gustan 
también  del  dulce,  caerian  imprudentemente  cu 
el  lazo  que  se  habia  tendido  a  sus  enemigos.  El 
-rnjor  medio  de  librarse  do  ellos  es  buscar  sus 
údos  al  rededor  do  las  colmenas  y  de  los  edihoios 
meinos  y  destruirlos. 

Alguuos  quieren  colocar  las  hormigas  en  el 
minero  de  los  enemigos  de  las  abajas;  peí  o  es 
in  animalito  demasiado  prudente  para  exponerse 
i  las  heridas  de  los  aguijones  con  que  su  teineri- 
lad  seria  castigada  si  se  aventurase  á  entrar  en 
iiia  colmena,  y  así  no  entra  sino  en  las  quo  están 
ibandonpdas,  á  recoger  los  restos  de  las  provi¬ 
siones  que  se  han  despreciado  ó  se  abandonan  á 
su  apetito;  no  es  porque  no  guste  mucho  de  la 
niel,  de  que  se  alimentarían  de  buena  gana  y  en 
,ue  se  cebaría  su  golosina  si  n-  tuviese  riesgos 
ue  temer;  pero  prefiere  la  frugalidad  á  uu  buen 
locado  que  costase  la  vida  El  invierno  es  la 
■stacion  en  que  podria  satisfacer  impunemente 
u  apetito;  pero  entonces  está  encerrada  en  su 
sueva  como  la  abeja  y  no  piensa  en  salir  do  el, a. 
Jon  todo,  es  muy  fácil  destruir  los  hormigueros 

rocinos  á  las  colmenas,  echándoles  agua  hirvieu- 

lo  después  de  haber  removido  la  tierra  para  ha- 
jer  salir  las  hormigas;  cuando  so  quiere  impedir 
|ue  se  establezcan  y  alejarlas,  se  siembran  ulgu- 
jos  granos  de  ascalonia,  á  que  jamas  se  acercan. 

Las  arañas  buscan  las  abejas  y  no  sus  provi¬ 
siones:  son  animales  oarnívoros  que  no  satisfacen 
su  apetito  con  miel  que  desdeñan  y  es  para  ellas 
un  alimento  demasiado  delicado.  Si  pueden  pc- 
netrar  en  una  colmena  sin  ser  vistas  de  tas  abe- 
ias  se  uloian  en  los  nocones  para  temier  tn  euos 
■sus*  redes  a  fin  de  atrapar 
prudencia  de  dejarse  coger;  los  ‘la  q 

hacen  son  poco  considerables  P«r*  '•  P 

blacion  de  una  colmena;  pero  las  ab  J  ,  q 
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se  acomodan  con  la  suciedad,  abandonan  su  do¬ 
micilio  si  no  las  libran  de  ella.  Durante  el  in¬ 
vierno  es  cuando  las  arañas  se  introducen  en  una 
colmena  sin  ser  vistas  de  las  abejas;  en  el  verano 
están  las  puertas  muy  bien  guardadas  para  que 
tengan  la  temeridad  de  entrar  en  su  casa  en  dicha 
estación,  y  las  abejas,  llena?  de  vigor  y  do  valen¬ 
tía,  no  necesitan  que  las  defiendan  entonces.  Al 
tiempo  de  limpiar  las  colmenas  es  muy  esencial 
examinar  su  interior  para  quitar  las  arañas,  que 
tienden  ordinariamente  sus  redes  en  los  rincones, 
sin  las  suales  las  abejas  so  desharían  por  sí  solas 
de  esta  clase  de  enemigo?,  quo  no  tiene  arma  j 
ninguna  quo  oponer  á  su  aguijón. 

Las  polillas  destruyen  las  obras  de  Jas  abejas  | 
sin  que  estas  perciban  todo  el  mal  que  les  hace  ' 
un  enemigo  que  no  descubren  porque  su  marcha  j 
es  oculta,  y  el  insecto  camina  á  cubierto  de  las  he-  ¡ 
ridas  do  los  aguijones  que  evitarían  todas  las  de3-  ' 
trucoionos  que  hace  en  su  república.  Estas  polillas  J 
nacen  de  los  huevos  que  las  mariposas  pequeñas 
nocturnas,  como  las  quo  vuelan  al  rededor  de  las 
luces,  van  á  depositar  en  la  colmena.  Las  abe¬ 
jas,  que  no  piensan  quo  un  insecto  tan  pequeño 
sea*  capaz  de  causar  tanto  daño  en  sus  obras,  le 
dejan  hacer  tranquilamente  su  postura  en  su  do- 
micil:'  los  huevos  que  ha  puesto  son  empollados 
bien  pronto  por  el  calor  de  la  colmena,  que  es 
muy  grando,  y  salo  de  ellos  un  gusanillo  muy  pe¬ 
queño,  que  taladra  un  panal  en  toda  su  longitud 
v  siempre  á  cubierto  por  su  espesura  sin 

ser  visto  de  las  abejas;  penetra  todas  las  cel¬ 
dillas  que  encuentra  en  el  camino,  y  no  sale  del 
panal  en  quo  se  ha  establecido  hasta  después  do 
su  metamorfosis  en  mariposa.  La  miel  chorrea 
do  las  celdillas  taladradas,  y  lo  mismo  la  jalea  que 
sirvo  de  alimento  á  los  gusanos,  que  mueren  por 
falta  do  comida.  So  conoce  que  una  colmena 
está  infestada  do  polillas,  en  las  telas  y  on  los  ca¬ 
ñones  de  seda  que  se  perciben  sobre  los  panales 
y  en  los  fragmentos  mey  menudos  de  cera  que¬ 
brantada  que  sé  encuentra  en  el  asiento  de  la 
‘lmena.  Es  necesario  cortar  todas  las  porcio¬ 
nes  de  los  panales  donde  se  perciba  que  so  han 
establecido,  y  si  un  número  considerable  ha  sido 
sstaoado'por  ellas,  es  indispensable  hacer  mudar  . 
de  domicilio  á  las  abejas,  pues  de  lo  contrario  se  I 
expatriarían,  abandonarían  sus  obras  y  se  disper¬ 
sarían.  “Para,  atraer  las  mariposas  aconsejo,  dice 
Herrera,  quo  se  ponga  una  vasija  de  cobre  an¬ 
gosta  de  nn  palmo  de  largo  y  mas  ancha  por  ar- 
iba  y  póngase  en  ella  agua  y  una  lamparilla  c-n- 
^  iTdida.  Las  mariposas  acudirán  á  1»  luz  y  se 
abosarán,  y  lo*  oso?>  tejones,  lobos  y  zorras,  no 
preverán  á  acometer  d  la3  colmenas. 
a  s  abeja*  están  sujetas  á  una  especie  dé  piojo 
.Va  '  ■  i03  escritores  y  colmeneros  llaman  gnr- 

rojuo  9 \  parrilla,  piojo,  rezvo  ó  ladilla:  es  del 
lapataL  la  cabeza  de  un  alfiler  muy  pequeño; 
tama  .  ”  pte  n°  se  descubre  sino  uno  sobre 
caí  abeja;  la»  Jóvcaes  no  sujetas  á  olios 


y  solo  atacan  á  las  viejs'.  Se  creyó  por  mucho 
tiempo  que  este  inseit  >  era  muy  dañoso  á  las 
abejas  y  que  dobia  inqu  '3rlas  mucho;  sin  em¬ 
bargo,  la  tranquilidad  con  que  los  dejan  sobre 
las  diferentes  partes  do  su  cuerpo,  de  que  les  se¬ 
ria  muy' fácil  desprenderlos  con  sus  patas,  hace 
presumir  que  no  les  causa  tanto  dolor  ni  inquio-' 
tud  como  se  imaginaba.  Los  orines  y  el  aguar¬ 
diente  que  se  csparcia  sobre  las  abejas  con  una 
pequeña  brocha  para  librarlas  de  esta  garrapata; 
que  se  creía  muy  importuna,  les  dañaba  mucho 
sin  librarlas  de  ella.  El  mayor  inconveniente  de 
estos  insectos  os  quo  anuncian  una  colmena  vieja 
que  es  necesario  renovar. 

Los  sapos,  las  ranas  y  los  lagartos  no  hacen 
á  las  abejas  una  guerra  declarada,  aunque  á  la 
verdad  se  tragan  las  que  encuentran  en  el  suelo 
muertas,  ó  entorpecidas  en  la  yerba.  Sin  embar¬ 
go  de  que  sus  destrucciones  son  poco  considera¬ 
bles,  es  prociso  perseguirlos  para  preservar  de 
ellos  las  colmenás. 

Los  ratones,  las  ratas  y  los  topinos  son  los  ene¬ 
migos  que  destruyen  mas  y  hacen  mayores  des¬ 
trozos  en  las  provisiones  de  las  abejas,  bon  es 
paces  de  destruir  en  el  invierno  en  muy  poco 
tiempo  un  colmenar  si  se  descuidase  perseguir¬ 
los.  Lo  comen  todo  en  una  coimana;  las  abejas, 
la  miel  y  cera  son  unos  manjares  muy  gustosos 
para  ellos.  Mientras  las  colmenas  están  vigoro¬ 
sas  no  debe  temerse  que  se  expongan  a  entrar  en 
una  do  ellas;  los  aguijouuzcs  los  liarían  huir  uien 
pronto.  Las  abejas,  qué  entonces  los  temen  muy 
l  poco,  se  defienden  por  sí  mismas  y  evitan  sus  in¬ 
cursiones;  ñero  cuando  están  entorpecidas  durante 
I  el  invierno,  pueden  sus  enemigos  osarlo  y  ten- 
1  tarlo  todo  impunemente:  las  abejas  né  tienen  en¬ 
tonces  fuerzas  para  oponerse  á  sus  rapiñas,  y  s  - 
nrovisicnes  y  ellas  mismas  son  la  presa  de  estos 
animales  detractores.  Mientras  las  abejas  están 
entorpecidas  es  preciso  atender  continuamente  a 
las  colmenas,  á  fin  de  prevenir  las  sorpresas  de 
sus  enemigos  y  emplear  todos  los  medios  a e  des¬ 
truirlos.  Sucede  con  frecuencia  que  no  se  dejan 
coger  en  las  trampas  que  se  les  ponen,  y  entonces 
es'preciso  recurrir  al  veneno,  si  puede  emplearse 
sin  riesgo:  so  parte  en  pedazos  muy  pequeños 
una  esponja,  se  moja  en  grasa  bien  ®aladaJ  J^' 
retida  v  se  peno  por  donde  suele  andar,  colocan¬ 
do  ^-cín  agua  en  que  beban  fácilmente  des¬ 
pués  de  haber  comido  la  esponja  La  grasa  sa¬ 
lada  de  que  se  hartan. los  excita  a  beber,  el  agua 
hincha  la  esponja  y  ó.-ta  los  hace  reventar. 

No  ea  tan  fácil  destruir  los  pajarea  que  ace 
chan  continuamente  las  abejas  volando  para  ar 
rebatarlas.  Los  gorriones  las  destruyen  conside¬ 
rablemente  y  es  eusi  el  alimento  ordinario  de  sus 
hijuelos,  á  cuyos  nidos  se  las  llevan.  Las  vaistas 
con  liga  que  se  ponen  por  encima  de  las  colme¬ 
nas  atrapan  algunos;  pero  los  mas  astutos  descon¬ 
fían  de  la  liga,  quo  comunmente  coge  mas  abejas 
que  pájaros.  Xas  trampas  son  mejores  porqu¡* 
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cogen  algunos  sin  ;  iesgo  de  las  abejas.  Las  go¬ 
londrinas  y  los  ve  cejos,  que  no  persiguen  sino 
las  que  encuentran  en  el  camino  cuando  van  vo¬ 
lando,  destruyen  muy  pocas;  el  martin-pescador 
ó  abejaruco  mete  su  pico  largo  en  las  colmenas 
de  paja,  y  cuando  está  abierto  y  las  abejas  son 
bastante  imprudentes  para  ponerse  en  él,  lo  cier¬ 
ra  y  se  traga;  cuando  se  le  vó  vo'ar  al  rededor 
de  laS  colmenas,  no  hay  otro  remedio  para  librar- 
se  de  él  que' tirarle  un  escopetazo. 

Solo  los  colmenares  bien  cerrados  ó  con  cobi¬ 
jas  fijadas  sólidamente  al  asicnso  de  las  colmenas 
como  los  de  Palteau,  pueden  .prevenir  y  detener 
las  destrucciones  y  las  rapiñas  de  las  zorras.  Las 
provisiones  de  las  abejas  son  para  ellas  un  ali¬ 
mento  delicado  y  extremamente  apetitoso  Em¬ 
plean  el  engaño  y  la  fuerza  para  satisfacer  su 
deseo,  trastornan  las  colmenas  expuestas  á  su 
voracidad  con  el  hocico,  metiéndolo  por  la  aber¬ 
tura  y  alzándola.  Ordinariamente  eligen  la  noche 
para"  hacer  su  robo  con  mas  seguridad,  y  en.  los 
parajes  vecinos  á  montes,  donde  se  retiran  y  se 
ocultan  de  dia,  son  muy  frecuentes  sus  visitas 
nocturnas;  por  consiguiente,  es  bueno  prepararse 
á  recibirlas  poniéndoles  para  este  efecto  trampas 
conocidas  de  todo  e'i  mundo  bajo  el  nombre  de 
cepo,  que  se  colocan  en  su  camino  al  rededor  de 
las  colmenas  para  agarrarlas,  por  los  pies. 

De  loA  circunstancias  en  que  es  necesario  alimentar 
á  las  abejas,  qué  comida  debe  dárseles  y  de  qué 
manera. 

% 

Las  colmenas  poco  provistas  de  abejas  no  son 
siempre  las  únicas  á  quienes  debe  alimentarse; 
puede  acaecer  que  las  muy  pobladas  tengan  tam¬ 
bién  necesidad  de  que  las  asistan  cuando  la  pri¬ 
mavera  ha  sido  lluviosa  y  no  han  podido  hacer  su 
cosecha,  cuando  un  verano  muy  seco,  que  no  ofre¬ 
ce  casi  ninguna  provisión,  ocasiona  una  carestía 
entre  las  abejas,  ú  otras  circunstancias  las  redu¬ 
cen  á  no  tener  sus  almacenes  provistos  de  las 
cosas  necesarias  para  pasar  el  invierno;  en  todos 
estos  casos  toca  al  colmenero  conocer  sus  nece¬ 
sidades  y  suplir  á  las.  provisiones  de  que  carecen. 
Ei  fin  del  verano  y  la  salida  del  invierno  son  á  po¬ 
so  mas  ó  menos  las  épocas  en  que  las  abejas  están* 
expuestas  á  carecer  de  provisiones  en  su  domici¬ 
lio,  sobre  todo  después  del  invierno,  cuando  ha 
habido  en  enero  ó  en  los  otros  meses  muchos 
di&H  buenos  seguidos,  porque  entonces  se  han  des¬ 
pertado  de  su  entorpecimiento,  han  adquirido 
apetite  con  los  movimientos  que  nao  hecho  pava 
salir,  y  por  consiguiente  han  tenido  un  consumo 
mayor  de  i  que  podía  esperarse.  No  debo  dejarse 
para  ííqmk  de  otoño  el  proveer  de  comida  á  las  abe¬ 
jas  que  padecen  indigencia:  cuando  no  están  co¬ 
locadas  en  parajes  en  quH  so  cultiva  mucho  trigo 
sarracénico  y  nabos,  que  son  para  eh  m  de  gran 
mearan,  después  de  una  primavera  lluviosa  y  un 
verano  estéril  por  la  ¡...-quedad,  ea  preciso  desdo 


fines  del  mes  do  ágosto  ó  á  mas  tardar  desdo 
principios  de  setiembre,  darles  la  provisión  que 
neccsiían,  porque  si  se  esperaso  á  mas  tarde,  po- 
i  dria  temerse  que  no  tuviesen  fuerza  para  bajar  al 
asiento  de  la  colmena  á  tomar  la  comida  que  se 
les  ha  puesto.  En  el  invierno  no  es  preciso  dar¬ 
les  de  comer;  es  mejor  dejarlas  entonces  quietas 
apaciblemente,  sin  moverías  para  no  resfriarlas, 
porque  mientras  hace  frió  no  tienen  necesidad  de 
comer,  están  entorpecidas,  y  su  traspiración,  que 
es  casi  ninguna,  no  las  debilita  bastante  para  quo 
tengan  que  reparar  con  alimentos  la  pérdida  de 
su  sustancia. 

Si  se  tiene  la  precaución  de  pesar  ¡as  colmenas 
antes  de  colocar  en  ellas  las  abejas  y  de  apuntar  su 
peso  marcándolo  sobre  cada  una,  se  podrá  sabe  á 
fines  de  verano  y  á  principios  de  invierno  el  consu¬ 
mo  que  han  hecho  la  abejas  y  si  tienen  necesidad 
de  íilirnenfco;  pero  como  no  hay  este  cuida  o,  so  o 
examinando  el  interior  de  una  colmena  se  pueae 
juzgar  de  su  estado  relativamente  a  sus  provisio- 
nes.  Para  saber  si  carecen  do  ellas,  se  levantan 
y  se  introduce  en  ellas  un  hierro  pequeño  delga¬ 
do  ó  una  aguja  de  hacer  media,  y  cuando  so  Saca 
mojada  ó  melosa,  es  una  prueba  de  que  las  abejas 
tienen  aun  con  qué  subsistir.  Sin  descomponer  la 
colmena  so  puede  hacer  en  uno  de  sus  lados  un 
agujero  con  una  barrenita  para  meter  un  a.am- 
bre  delgado  que  taladre  los  panales,  y  asegurarse 
de  este  modo  si  hay  víveres  en  la  habitación.  No 
debe  esperarse  que  esté  enteramente  desprovista 
la  colmena,  porque  podría  suceder  que  las  abejas 
debilitadas  considerablemente  por  haber  ayunado 
demasiado  tiempo,  no  estuviesen  ya  en  estado^do 
aprovecharse  de  los  socorros  que  Ies  diesen.  Las 
colmenas  débiles  que  ha  sido  preciso  doblar  antes 
del  invierno,  están  casi  sietnpro  indigentes,  y  así 
no  es  necesario  averiguar  si  carecen  de  provisio¬ 
nes;  es  menester  dárselas  antes  y  después  del  in¬ 
vierno,  para  mantenerlas  hasta  que  la  estación  lee 
pernrta  pasarse  sin  este  auxilio  y  hallen  on  la 
campiña  con  qué  suplir  á  las  provisiones  que  se 
han  consumido. 

Qué  especie  y  qué  cantidad  de  alimento  se  debe  dar 
á  las  que  están  necesitadas. 


Los  panales  que  contienen  miel  y  tarro  son  el 
iejor  alimento  que  se  puede  dar  á  las  abejar, 
orquo  siendo  el  mas  de  su  gusto,  se  acomodan 
erfectamente  con  él:  debo,  pues,  cuidarse  al  do¬ 
lar  las  colmenas  débiles,  de  darles  las  provisio- 
es  oue  quedan  en  la  colmena  doude  estaban  an¬ 
ís  *  Cuando  so  castran  á  principios  de  otoño, 
i  uua  precaución  muy  prudente  conservar  los 
anales  quo  se  juzgue  preciso,  para  dárselos  a  las 
ue  no  tienen  bastantes  provisiones  pava  í legar  ¡u 
^  nueva  cosecha.  Cuando  no  hay  panales  que 
ar  á  las  abejas,  como  sucede  casi  siempre  a  li¬ 
es  de  invierno,  se  íes  da  miel  mezclada  con  una 
uinta  parte  áe  vino,  quo  la  pone  m  -  * >7 
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las  abejas  la  toman  así  mas  fácilmente.  Se  po¬ 
ne  la  cantidad  do  miel  que  se  destina  á  las  abe¬ 
jas  eon  el  vino  á  un  fuego  lento,  y  se  remueve  á 
fin  de  que  se  mezclen  bien;  puede  añadirse  tam¬ 
bién  una  pequeña  cantidad  de  azúcar  desleída,  y 
comerán  así  esta  especie  de  arrope  con  mas  ape¬ 
tito. 

Cuando  'no hay  miel  6  no  hay  la  necesaria  pa¬ 
ra  dar  á  las  abojas  la  cantidad  quo  necesitan,  se 
puedo  suplir  con  zumo  do  peras,  que  les  sabe 
muy  bien. 

Para  este  efecto  se  machacan  las  peras  y  se 
exprime  el  zumo;  después  que  está  reposado  so 
vierte  suavemente  en  otra  vasija,  á  fin  do  quo  la 
pasta  que  está  en  el  fondo  no  se  mezcle  con  el 
licor;  sobre  este  jugo  se  echa  uua  cuarta  parte 
de  miel  ó  de  azúcar  morena  si  no  bay  miel,  y  se 
baco  cocer  todo  hasta  reducirlo  á  la  tercera  par¬ 
te.  Este  arropo  no  debo  hacerse  sino  n.  medida 
que  so  necesite,  porque  si  se  guardase,  se  agria¬ 
ría  y  fermentaría,  no  lo  querrían  las  abejas  y  por 
consiguiente  so  perdería.  Cuando  no  hay  peras, 
las  manzanas  dulces  son  buenas  también  para  ha¬ 
cer  esto  arrope.  Generalmente  el  zumo  de  to¬ 
das  las  frutas  cocidas  alhoruo  es  un  alimento  quo 
puede  darse  á  las  abojas  en  tiempos  de  carestía. 
Ea  verano  puedo  suplir  por  cualquiera  otro  has¬ 
ta  la  estación  cu  que  las  abejas  no  salen  de  su 
domicilio,  ó  salen  solo  rara  vez;  pero  este  ali¬ 
mento  no  es  para  ellas  mas  quo  una  comida  dia¬ 
ria  y  no  hacen  depósito  de  ella  on  sus  almace¬ 
nes  como  do  ios  arropes  que  se  lea  da. 

Estas  diferentes  especies  de  alimento  son  los 
mejores  que  pueden  procurarse  á  las  abejas  que 
carecen  do  provisiones:  la  experiencia  convence¬ 
rá  de  su  utilidad.  Algunos  autores  aconsejan 
una  puchada  de  lentejas,  do  habas  ó  de  guisan¬ 
tes,  en  que  se  mezcla  una  poca  do  miel  para  po¬ 
nerla  dulce  y  *  empeñar  las  abejas  á  comerla: 
otros  los  dan  miga  de  pan  empapada  en  vino  en¬ 
dulzado  con  miel,  y  otros  aconsejan,  en  fin,  la  ba- 

j  de  avena  mezclada  eon  azúear;  pero  estos 


-XS  instante,  es  porque  so  ven  estrechadas 
por  ol  hambre,  y  así  se  retiran  siempre  sin  satis¬ 
facerse. 

Las  abejas  son  tan  moderadas  en  el  consumo 
c  hacen 'de  los  alimentos  que  les  dan,  que  po- 
irinn  dejarse  n,  su  discreción  y  economía;  sin 
Embargo,  os  útil  limitarse  á  lo  que  les  es  nece- 
\o  sea  pava  evitar  el  gasto,  sea  también  á  fin 
T r  mío  sus  almacenes  no  se  hallen  llenos  délo 
r  **.  han  puesto  cuando  encuentren  en  la  cam- 
l?0  nu  aué  proveerlos.  Por  poblada  que  esté 
piña  o  -  ]¡bra  y  media  de  miel  ó  de  arrope 
una  co  '  captidad  que  puede  consumir  en  un 
es  toda  -  cste  ¡Cimento  antes  del  invierno, 
mes:  se  jQ  recojan  para  llevarlo  á  sus  alrua- 
jí  fin  cte  q  5g0  observar  que  mientras  hace 
cenes.  J  V  n;ng,un  consumo  de  alimentos,  y 
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convienen  á  las  abejas,  y  si  acuden 


sin  embargo,  debo  cuidarse  de  no  guardar  dema¬ 
siada  economía  cou  ellas,  teniendo  presente  quo 
uua  buena  cosecha  paga  muy  bien  los  cuidados  y 
el  gasto  quo  ha  exigido. 

De  las  precauciones  que  se  han  de  tomar  al  darles 
de  comer. 

Cualquiera  que  sea  la  especio  de  alimento  que 
se  dé  á  las  abejas,  es  preciso  tener  cuidado  de  ne 
dejar  caer  nada  sobre  el  asiento  de  la  colmena, 
porque  sería  un  incitativo  para  las  abispas  y  los 
abejones,  quo  atraídos  por  estas  golosinas,  no  se 
contentarían  acaso  con  lo  que  so  les  abandonaba, 
y  tomarían  ocasión  para  entrar  en  la  colmena,  a 
las  abejas  vecinas,  que  no  tienen  necesidad  de 
los  socorros  que  so  dan  á  las  indigentes,  les  v cu¬ 
dria  acaso  la  tentación  de  inquietar  a  las  socor¬ 
ridas,  podrían  buscar  medios  de  vivir  a  sus  ex¬ 
pensas  y  se  abandonarían  al  pillaje,  a  fin  de  ahor¬ 
rar  las  'provisiones  que  hay  en  sus  almacenes. 
Para  prevenir  todos  estos  inconvenientes  se  pone 
la  reja  á  las  piqueras  de  las  colmenas  m  ígeu  es 
n,  quienes  se  ha  dado  comida,  á  fio  R 
sean  inquietadas  y  puedau  gozar  de  lo»  socorro» 
que  se  les  han  dado.  Por  la  noche  se  qul  a 
reja  y  se  vuelve  á  poner  de.  dia.  fai  bit.. ese  e 
,  masiado  calor,  se  elevará  la  colmena  eon  cu i 
pequeñas  de  madera,  que  se  meterán  pot 
jo,  de  modo  que  las  abejas  no  puedan  s-  •  ’  . 
imposible  entrar  en  su  easa¿  ínquictni  aa  ^ 

Todos  los  arropes  que  se  den  a  _  • 
ben  estar  bien  fríos,  porque  si  estuviese  ,an 

tes,  se  elevarían  de  ellos  vapores  q  *  .  ■  .  ■ 
humedad  en  la  colmena.  Cuando  nay  p  -  p 
de  dar  de  comerá  las  colmenas ^  débiles n * 

que  han  tenido  estancadas  mucho  t,em?£  ?U  ^ 
cuerpos,  porque  de  lo  contrario  se  vaciarían  en 
su  habitación.  Sin  embargo,  si  una  colmena  es 
tá  absolutamente  desprovista,  no  se  at:  e  e&pu 
rar  la  primera  salida  de  las  abejas  paia  a  unen 
tarlas,  porque  podria  suceder  que  la  estaeiop  no 
permitiese  darles  libertad  tan  pronto  conio  se 
esperaba,  y  fuese,  no  obstante  esto,  Estante  texn 
piada  para  despertarlas  de  su  entorpecimiento  y 
excitarlas  á  satisfacer  su  apetito:  cond,  natías  en 
tales  circunstancias  á  ayunar,  es  expoi  e  •  < 
tarlas  de  hambre. 

Diferentes  modos  de  alimentar  las  abejas. 

Cuando  antes  del  invierno  se  da  descomer  á 
las  abejas,  sea  mielo  arrope,  se  les  debe  dar  de 
una  vez  toda  la  cantidad  quo  necesitan  para  pa¬ 
sar  la  estación,  á  fin  de  que  puedan  recogerla  al 
instante  y  llevarla  á  sus  almacenes  de  reserva: 
se  pone  la  cantidad  que  se  le  destina  en  una  va¬ 
sija  llana,  y  se  le  echan  algunas  pajas  ó  palos  en 
que  las  abojas  van  á  posarse  para  comer;  una  va- 
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sJja  de  madera  seria  muy  buena  para  esto,  por¬ 
que  las  de  barro  vidriado  son  frías  y  muy  resba¬ 
ladizas  para  que  puedan  volver  á  subir  fácilmen¬ 
te  si  llegan  á  caerse  dentro:  se  ladea  la  colmena 
y  se  le  mete  la  vasija  debajo  por  la  mañana  ó  á 
entradas  de  noche,  y  á  las  veinticuatro  horas  vo-  ¡ 
remos  con  admiración  que  no  hay  nada  en  ella:  ¡ 
muchas  veces  gastan  mas  tiempo  en  trasportar  ! 
las  provisiones  que  les  han  dado;  pero  comun¬ 
mente  no  necesitan  mas  que  dos  dias  para  llevár¬ 
selo  todo. 

Otra  manera  de  alimentar  las  abejas  no  dan-  j 
doles  de  una  vez  mas  que  la  cantidad  de  provi-  | 
siones  que  se  quiere,  porque  hay  proporción  de  ¡ 
renovarla  cuando  so  vea  que  se  ha  acabado,  con-  ! 
siete  en  echar  en  una  botella  la  miel  ó  el  arrope  j 
que  se  les  destina.  Se  tapa  la  boca  con  una  te¬ 
la  gruesa  bien  estirada,  que  se  ata  fuertemente  j 
á  su  cuello;  se  coloca  bocabajo  en  un  agujero  que  | 
se  ha  hecho  en  el  techo  de  !á  colmena,  y  las  abe¬ 
jas  van  á  tomar  allí  su  comida.  Como  es  fácil  ! 
ver  si  la  botella  se  vacía,  no  se  pone  mas  que  la  i 
cantidad  de  provisiones  que  uno  quiere,  y  se  re-  j 
nueva  en  acabándose.  Du  Carne,  que  propone  ¡ 
este  método  ingenioso  de  alimentar  las  abejas,  lo  ■ 
había  aprendido  de  Pecquet. 

Estos  modos  de  alimentar  las  abejas  son  los  ¡ 
mejores  de  cuantos  están  en  uso.  Muchos  su-  i 
fores  aconsejan  poner  simplemente  media  libra  | 
de  miel  poco  mas  ó  menos  en  un  plato  y  reno-  ¡ 
varia  á  medida  que  la  comen.  Este  método,  que 
da  mucho  que  hacer  cuando  hay  un  gran  núme¬ 
ro  de  colmenas,  daña  con  mucha  frecuencia  alas 
abejas,  que  no  gustan  de  visitas  frecuentes  ni 
qtia  bs  examine  muy  de  cerca  lo  que  pasa  en  su 
casa.  Dándoles  de  una  vez  la  provisión  que  se 
juzgue  necesaria,  so  las  turba  menos  y  no  se  te¬ 
me  darles  un  alimento  de  que  no  *pueden  ya  ha-  j 
eer  uso,  como  sucede  cuando  se  Ies  da  después  ! 
que  están  muy  debilitadas  por  una  carestía,  por-  | 
que  entonces  no  tienen  valor  para  bajar  al  asien¬ 
to  de  la  colmena  á  tomar  su  comida.  Algunas  j 
personas  acostumbran  hacer  un  agujero  á  uno  do 
*  loa  lados  de  la  eolmena,  para  echar  por  él  algu¬ 
nas  eucbaradas  de  miel  ó  de  arropo,  que  caen 
aobre  las  abejas,  enligan  sus  alas,  cierran  sus  es¬ 
tigmas  y  las  ahogan:  otros  echan  la  miel  con  una  ; 
jeringa  sobre  los  panales  ó  los  untan,  como  tam-  | 
bien  las  paredes  interiores  do  1a.  colmena,  con 
una  pluma  mojada  en  miel  Todas  estas  opera-  \ 
ciones  dañosas  á  las  abejas,  suponen  que  están 
ya  muy  débiles  para  bajara!  as'cnto  de  la  coime-  j 
y  entonces  hay  poca  esperanza  de  salvarlas, 
cuando  do  se  han  guardado  coo  ellas  las  precau-  j 
orones  exigen  á  entradas  de  invierno. 

Guando  so  dan  á  las  abejas  frutas  cocidas,  no 
deben  ponerse  nunca  debajo  de  la  colmena,  por¬ 
que  el  mal  gusto  que  contraerían  allí  les  haría 
Abarse.  Se  eolocan  en  frente,  á  fin  de  que  las 
2’  ^  estando  al  aire,  no  se  enmohecen  ni  se 
au,  y  las  abejas  las  comen  hasta  concluirlas. 


Del  trasiego  de  las  colmenas  y  circunstancias  en 
que  es  necesario  hacerlo. 

Trasegar  Jas  colmenas  es  obligar  á  las  abeja? 
á  dejar  su  domicilio  para  entrar  en  otro:  esta 
traslación  debe  hacerse:  l9  cuando  la  colmena  en 
que  están  alojadas  es  vieja  ó  mala;  29  cuando 
está  trazada  ó  de  tal  suerte  infestada  de  polilla, 
que  es  necesario  absolutamente  quitar  todos  loa 
panales  para  librarlos  de  ella;  39  cuando  se  quie¬ 
re  por  codicia  quitarles  tocias  sus  provisiones,  sin 
dejarlas  sin  embargo  morir;  49  cuando  hay  col 
menas  flacas ,  es  decir,  poco  provistas  de  abejas 
y  comida,  y  el  alojamiento  es  muy  espacioso  re¬ 
lativamente  á  su  población,  porque  entonces  su 
mí  mero  no  es  suficiente  para  calentar  un  domi¬ 
cilio  muy  vasto,  de  manera  que  puedan  las  abe¬ 
jas  resistir  el  rigor  del  frío. 

Estación  conveniente  para  trasegar  las  colmenas 

Guando  se  fuerza,  á  ias  abejas  á  dejar  su  habi¬ 
tación  para  pasar  á  otra  donde  no  hay  ninguna 
especie  de  provisiones,  debe  elegirse  para  eita 
mudanza  de  domicilio  la  estación  en  que  pueden 
reparar  sus  pérdidas  y  reemplazar  con  otras  pro¬ 
visiones  las  que  se  les  ha  obligado  á  abandonar. 
A  primeros  de  mayo  es  pues  el  tiempo  mas  fa¬ 
vorable  para  hacer  mudar  de  domicilio  á  ¡as  abe¬ 
jas,  porque  les  ofrece  ya  la  campiña  riquezas  quo 
recoger  para,  indemnizarlas  de  las  que  les  han 
quitado  por  necesidad  ó  por  ambición.  Si  so  hi¬ 
ciese  el  trasiego  mas  tarde,  por  ejemplo  en  julio 
o  principios  cío  agosto,  no  encontrarían  en  la 
campiña  las  provisiones  quo  necesitan  para  pasar 
el  invierno  y  se  expondrían  infaliblemente  á  una 
escasez  cruel  de  que  serian  víctimas,  á  no  ser 
que  las  alimentasen  hasta  la  primavera;  pero  es¬ 
to  ocasionada  muchos  gastos  y  exigiría  muchos 
cuidados.  Así  se  expondrían  también  á  morirse 
de  frío,  sin  embargo  de  cualesquiera  precaucio¬ 
nes  que  se  tomasen  para  preservarlas  de  el  en 
una  habitación  que  es  siempre  muy  vasta  cuando 
carece  de  provisiones,  y  de  un  número  suficiente 
de  abejas  para  calentarla. 

El  mes  de  mayo  es,  pues,  la  época  del  trasie¬ 
go  de  las  colmenas  malas  6  muy  viejas,  y  de  las 
que  están  absolutamente  destruidas  por  la  polilla: 
en  cuanto  á  las  que  se  trasiegan  porque  tienen 
pocas  provisiones  y  pocas  abeja?,  es  preciso  cüfc 
rirlo  hasta  fines  de  agosto  ó  principios  de  setiem¬ 
bre,  porque  hay  la  esperanza  do  que  durante  la 
primavera  la  gran  fecundidad  de  la  reina,  fortifi¬ 
cará  la  colmena,  aumentando  su  población;  que 
las  abeias,  sostenidas  y  animadas  con  esta  espe¬ 
ranza,  "no  so  espantarán  de  un  vasto  domicilio, 
aunque  desprovisto  de  comida,  y  q«e  su  valor  y 
su  amor  ni  trabajo  las  moverán  á  haocr  su  cose¬ 
cha,  hasta  que  el  nuevo  pueblo  que  esperan,  ven¬ 
ga  á  tomar  parte  en  sus  fatigas,  ayudando  a  lle¬ 
nar  sus  almacenes. 
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Además  de  estas  consideraciones,  que  deben 
mover  á  diferir  el  trasiego,  es  preciso  observar 
que  se  perdería  la  cria,  que  es  capaz  do  reparar 
por  sí  sola  las  pérdidas  que  so  querian  prevenir. 
Cuando  ha  pasado  julio  y  las  abejas  no  tienen 
cosecha  que  hacer,  ui  hay  ya  que  esperar  enjam¬ 
bres,  se  deben  reunir  las  colmenas  débiles  á  fin 
de  disponerlas  á  pasar  el  invierno  sin  peligro. 
Después  que  se  ha  mudado  el  domicilio  á  las 
abejas,  no  Be  les  deben  quitar  las  provisiones  que 
han  abandonado  por  fuerza;  al  contrario,  es  me¬ 
nester  pasarlas  á  su  nueva  habitación,  y  aun  aña¬ 
dir  miel  si  no  fuesen  suficientes  pava  mantener¬ 
las  hasta  la  primavera.  Los  panales  da  la  anti¬ 
gua  colmena  so  sujetan  en  la  nuova  con  trencas , 
clavijas  que  pasan  y  atraviesan  los  que  están  ya 
allí  y  los  que  se  ponen. 

.  Del  modo  de  trasegar  las  colmenas. 

Para  trasegar  las  colmenas  debe  elegirse  un 
din  bueno  y  que  haya  motivo  de  esperar  que  le 
sucederán  otros  muchos.  Si  hay  indicios  de  que 
la  colmena  que  se  quiere  trasegar  enjambrara, 
se  espera  á  que  haya  salido  el  enjambre,  y  des¬ 
pués  do  haberlo  alojado  en  una  colmena,  se  ha¬ 
cen  pasar  á  ella  también  las  antiguas;  se  escoge 
ordinariamente  la  mañana  para  hacer  esta  ope- 
rnoion  á  fin  do  aprovecharse  del  momento  en 
que  las  abejas  estén  mas  tranquilas,  para  que 
puedan  reconocer  su  nueva  morada  y  marchar  al 
instnnto  á  la  campiña  á  buscar  de  qué  vivir. 

Cuando  las  colmenas’que  so  quieren  trasegar 
son  do  mimbre  ó  de  paja,  o  cajas  largas,  es  de¬ 
cir,  colmenas  del  antiguo  método,  se  despréndela 
colmena  del  asiento  la  víspera  por  la  noche  con 
mucho  tiento,  quitando  con  un  cuchillo  el  betún 
con  que  está  pegada.  Para  que  las  abejas  esten 
mas  entorpecidas  y  piquen  mmos,  se  puede  tum¬ 
bar  la  colmena  de  lado  y  dejarla  durante  la  no¬ 
che  en  esta  situación.  Ál  dia  siguiente  por  la 
mañana  temprano  se  coge  la  colmena  vacía,  que 
se*  debe  haber  preparado  limpiándola  y  frotándo¬ 
la  interiormente  con  yerbas  de  buen  olor,  á  fin 
de  hacerla  mas  agradable  á  las  abejas;  se  coloca 
en  las  traviesas  de  una  silla  <>  do  cualquiera  otra 
manera,  con  tal  que  no  esté  expuesta  á  caerse, 
de  modo  que  su  embocadura  esté  bácia  arriba: 
ee  toma  desp”c  ’a  otra  m  que  están  las  abejas 
<me  se  quiei  ?¡ asegar  y  se  ñor"  sobre  la  vacía, 
de  suerte  que  las  dos  grandes  nbeí turas  caigan 
nna  sobre  otra.  Como  sucedo  qne  et'as  dos  col¬ 
menas  dispucstas  as’  ^ejan  siempre  alguna  aber- 
.  _  ]0t;  bordes  de  la  una.  no  estriban  cxacta- 

fí0bre  los  de  la  otra,  se  rodean  con- un  lien- 
T' dos  colmenas  por  su  juntura,  á  fin  do  cer- 
1  'ateríalos  por  donde  las  anejas  bailarían 
«amino  para  salirse,  se  trastornan  dé  arriba  aba¬ 
jo  las  dos  colmenas  puestas  de  este  modo,  para 
que  la  que  está  llena  se  halle  en  la  parte  de  aba¬ 
jo:  éo  golpea  entonces  sin  cesar  con  una  varita 


zo 
rar 
camino 


que  se  tiene  en  cada  mano  en  la  co!mena*en  que 
están  las  abejas,  principiando  por  abajo  y  conti¬ 
nuando  basta  la  juntura,  y  después  de  haber  gol¬ 
peado  sin  interrupción  por  cuatro  ó  cinco  minu¬ 
tos,  se  acerca  ol  oido  á  la  colmena  superior  para 
escuchar  si  las  abejas  han  pasado  á  ella.  Si  se 
oye  un  susurro  considerable,  e3  prueba  de  que  la 
reina  ha  pasado  ya  con  una  gran  parte  de  su  co¬ 
mitiva:  se  oontimían  golpeando  si  se  oye  aun 
mucho  ruido  en  la  colmena  inferior,  y  cuando  las 
abejas  se  obstinan  ca  no  querer  salir,  se  recurre 
al  humo  n  ú  otros  medios,  como  diremos  ade¬ 
lante. 

Si  se  presumo  que  las  abejas,  o  á  lo  menos  el 
mayor  número,  han  pasado  á  la  colmena  supe¬ 
rior,  se  desatan  para  colocarla  al  instante  sobre 
el  asiento  en  que  estaba  la  antigua,  que  se  tras¬ 
torna  sobre  un  Hpdzo  tendido  en  el  suelo:  se  na¬ 
cen  caer  en  él  los  panales  que  están  dentro,  se 
obliga  ú  las  abejas  que  se  han  quedado  en  e  Jos  s 
dejarlos,  barriéndolas  con  una  pluma,  y  se  qui¬ 
tan  después  los  panales  y  la  colmena  vieja,  quo 
scrian  un  motivo  de  tentación  para  ellas. 
facilitar  d  las  que  están  en  el  lienzo  la  entrada 
al  domicilio  en  que  están  sus  compañeras,  se  co¬ 
loca  una  tabla  pequeña  que  tenga  una  de  sus 
extremidades  apoyada  contra  el  asiento  de  la  coi- 
mena  y  la  otra  en  tierra,  y  las  abejas  pasaran  por 
este  puente  para  irse  á  su  habitación.  0 

so  ha  trasegado  una  colmena,  se  debe  oui  -•  oe 
poner  debajo  nu  pedazo  de  panal  toma,  o  en 
antigua,  ó  dos  ó  tres  cucharadas  do  m.e.  *-  « 

plato,  á  fin  de  que  se  acostumbren  las  a  “ 
su  nueva  habitación,  que  estando  desprpvis 
todo,  podría  disgustarlas  é  incitarla»  a  ¡o  .. 

pnriT satisfacer  so  .p.W* 
campiña  les  ofreciese  provisiones  con  abundan 

Se  sabe  qne  la  cria  es  la  esperanza  mas  lison¬ 
jera  de  las  abejas,  y  que  so  toman  cuidados  y  pe¬ 
nas  infinitas  para  cuidarla;  que  provee  de  nuevas 
colonias  que  aumentan  las  riquezas  con  sus  la- 
bajos,  y  que  repara  las  pérdidas  diarias  de  la  re¬ 
pública,  reemplazando  las  que  unieren  de  vtje*, 
ó  son  presa  de  sus  enemigos.  Ninguna  precau 
oion  es  demasiada  para  conservarla:  cuan  0  3 
hay  on  la  colmena  que  se  trasiega,  sp  ejan  aro 
bas  reunidas  y  no  se  separan  basta  pasadas  tres 
semanas  á  lo  menos,  á  fin  de  darle  tiempo  e  na¬ 
cer,  y  á  las  abejas  de  acabar  el  curso  de  su  in¬ 
fancia.  En  esta  circunstancia  se  cierra  la  aber¬ 
tura  de  la  colmena  inferior,  que  es  la  que  se 
quiere  renovar,  y  solo  se  deja  subsistir  la  de  3a 
nueva,  qne  debe  servir  de  puerta  á  las  abijas. 
Se  asientan  con  solidez,  y  después  de  haberle 
quitado  el  lienzo,  se  da  betún  alrededor  de  su 
embocadura,  para  que  las  abejas  no  salgan  sino 
por  la  abertura  que  debe  servirles  de  puerta.  En 
el  caso  que  se  dejen  las  dos  colmenas  reunidas, 
es  inútil  golpear  la  inferior  para  obligar  á  las 
abejas  á  salir  de  ella,  ni  emplear  ningún  otro  me- 
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dio  para  desalojarlas:  auuque  ]a  nueva  colmena 
esté  sobra  la  vieja,  se  establecerán  en  ella,  por¬ 
que  comienzan  siempre  sus  obras  por  la  parte 
0383  elevada  de  su  habitación  y  tendrán  al  mis¬ 
mo  tiempo  cuidado  con  la  cria.  Al  cabo  de  tres 
semanas  se  pueden  separar  las  dos  colmenas  y 
poner  ia  nueva  sobre  el  asiento  de  la  antigua:  las 
abejas  estarán  ya  perfectamente  acostumbradas 
á  su  nuevo  domicilio,  y  la  cria,  que  habrá  tenido 
tod' el  tiempo  necesario  para  nacer  y  criarse, 
aumentará  la  población  de  la  república. 

Cuando  las  colmenas  están  compuestas  de  mu¬ 
chas  alza=,  es  mucho  mas  fácil  renovarlas  sin  obli¬ 
gar  las  abejas  á  mudar  súbitamente  do  domicilio; 


las  abejas  tengan  tiempo  de  acostumbrarse  á  su 
nueva  habitación  y  puedan  cuidarla  cria  que  está 
en  la  antigua  colmena:  al  cabo  de  este  tiempo  so 
separan  las  dos  colmenas,  quitando  la  vieja  do  su 
lugar  para  poner  en  él  la  nueva.  Si  se  han  que¬ 
dado  algunas  abejas  en  la  antigua  por  muy  afec¬ 
tas  á  las  obras  que  han  construido  en  ella,  so 
ahúman  pava  obligarlas  á  salir  y  á  irse  á  la  nue¬ 
va,  que  están  ya  acostumbradas  á  mirar  como  su 
verdadero  domicilio. 

Cuando  las  colmenas  compuestas  de  muchas 
alzas  son  demasiado  grandes  á  entrada  do  invier¬ 
no  para  el  número  do  .abejas  quo  la  habitan,  so 
excusa  trasegarlas;  es  bastante  quitarles  por  abajo 


no  es  necesario  mas  que  añadir  una  alza  por  '  una  alza,  o  aun  dos  si  es  necesario.  Dbnúnuyen- 
-  -  ‘  do  así  su  alojamiento,  tendrán  menos  que  temer 

el  rigor  de  la  estación. 

De  los  diferentes  medios  que  pueden  emplearse  para 
olli"ar  á  Jas  abejas  á  pasar  á  la  colmena  ú  que 


abajo,  cerrar  la  abertura  antigua  que  servia  de 
entrada  á  las  abejas  cuando  no  está  abierta  en  el 
grneso  del  asiento,  y  dejar  subsistir  únicamente 
la  del  alza  que  so  ha  añadido;  tres  semanas  des¬ 
pués  se  quita  el  alza  superior,  se  pono  su  cubierta 
sobre  la  que  quédala  primera,  se  añade  aun  otra  t 
alza  por  debajo  con  las  mismas  precauciones  que  ; 
se  han  tomado  la  vez  primera,  y  se  prosigue  así 
hasta  renovar  enteramente  la  colmena,  pasando 
siempre  el  intervalo  de  tres  semanas  de  una  alza 
á  la  otra  que  se  añade.  Por  este  medio  las  abe¬ 
jas  tienen  tiempo  de  establecerse  y  trabajar  en 
las  alzas  que  se  les  pone  sin  notar  apenas  la  mu¬ 
tación,  y  la  cria  tiene  todo  el  tiempo  necesario 
para  nacer  y  criarse. 

El  método  de  Palteau  para  trasegar  las  col¬ 
menas  es  á  corta  diferencia  el  mismo  ya  indicado 
para  las  del  antiguo  sistema  y  el  que  puede  usar- 
ge  también  con  las  de  la  nueva  construcción:  se 
comienza  por  formar  ana  colmena  de  tres  alzas, 
exactamente  según  í a  descripción  que  se  ha  dado 
de  ella;  se  tiene  una  tabla  con  un  agujero  en  me¬ 
dio,  de  ocho  pulgadas  en  cuadro;  esta  abertura 
sirve  de  puerta  á  las  abejas  para  pasar  de  una 
colmena  á  otra:  la  parte  de  la  tabla  que  debe 
caer  há-cía  adelante  tiene  un  borde  qué  sale  fuera 
tres  pulgadas  mas  que  las  alzas,  á  fin  de  que  las 
abejas  puedan  posarse  en  él:  se  coloca  inmedia¬ 
tamente  encima  la.  colmena  para  entrar  en  su 
casa.  Se  ahúma  la  eolmena  que  se  quiere  re¬ 
novar  sin  moverla  de  su  éítio,  para  obligar  las 
abejas  á  refugiarse  á  lo  alto;  se  trastorna  des¬ 
pués  de  arriba  abajo  sobre  su  propio  asiento  la 
colmena  ahumada,  se  pone  al  instante  la  tabla 
agujereada  sobre  su  embocadura,  cuidando  do 
que  el  borde  de  tres  pulgadas  caiga  hacia  adelan¬ 
te;  se  coloca  inmediatamente  encima  la  colmena 
vacía  en  <¡ne  se  han  de  establecer  las  abejas,  y  se 
cierra  la  abertura  de  la  que  está  debajo  con  un 
(.apon  de  corcho  para  obligar  las  abejas  á  entrar 
por  la  de  la  nueva  colmena  que  se  le  ha  puesto, 
pone  la  cubierta  que  viene  á  descansar  sobre 
Ia  £ePara  las  dos  colmenas,  que  para 

ten  *yec*°  “ e®e  tener  loa  bordes  bastante  salien- 

ditmíio-*  a^08  Para  recibirla;  se  deja  todo 

-1  P  o  asi  durante  treB  semanas,  á  fin  de  que 


se  las  trasiega. 


el  humo  son  los  medios 


El  agua,  el  viento  y 
que  se  emplean  comunmente,  aunque  no  con  e; 
mismo  éxito,  para  forzar  las  abejas  á  dejar  la  col¬ 
mena  do  que  se  quiere  desalojarlas  Cuando  se 
ha  de  hacer  uso  de  la  agua,  se  abro  en  la  cubierta 
de  la  colmena  un  agujero  de  tres  á  cuatro  pul¬ 
gadas  de  diámetro,  y  si  la  colmena  está  com¬ 
puesta  de  alzas,  se  quita  simplemente  la  cubierta 
do  la  superior,  so  meto  la  colmena  por  su  embo¬ 
cadura  en  un  baño  que  contenga  bastante  agua 
para  sumergirla  enteramente.  Después  de  haber 
puesto  con  todas  las  precauciones  que  son  nece¬ 
sarias  para  este  efecto,  la  nueva  colmena  eB  que 
se  han* de  establecer  las  abejas  sobre  la  antigua, 
se  sumerge  esta  poco  :t  poco  en  el  baño,  déte 
ñiéndosc  de  tiempo  cu  tiempo  para  que  las  abejas 
tengan  lugar  de  ir  subiendo:  á  medida  quo  sien¬ 
ten  la  frescura  del  agua,  se  retiran  á  la  parte  mas 
elevada,  y  como  va  siempre  subiendo,  las  obliga 
á  salir  por  la  abertura  que  esta  en  el  techo  de 
su  habitación  para  entrar  en  la  nueva  quo  esta 
puesta  sobre  la  antigua.  Cuando  el  agua  ha  su¬ 
bido  á  nivel  de  la  colmena  sumergida,  se  quita  1» 
que  está  encima,  que  se  coloca  al  instante  sobre 
su  asiento.  Si  han  quedado  algunas  anejas  sobre 
el  agua,  se  coge'n  con  una-  espumadera  para  po¬ 
nerlas  al  sol  sobre  un  lienzo,  ó  sobre  una  estera 
tendida  iunto  á  la  colmena,  en  que  están  sus  com¬ 
pañeras:  el  sol  las  enjugará  y  les  volverá  sus 
fuerzas  para  ir  á  buscarlas.  Cuando  se  hace  es¬ 
ta  operación  en  verano,  no  lray  .que  tenor  lasti¬ 
ma  de  las  abejas,  con  tal  que  se  tenga  cuidado 
de  sumergir  la  colmena  poco  á  poco  y  en  ve 
diversas,  a  fc>  de  dar  tiempo»  ' T 

bre  les  papal»»  de  tallar  salida  “ 

lo  inundación  quo  las  »■»«■»  „  q„is¡oíe  con- 

si  hubiese  cp  .colmena  o™  J»  „M 

servar  no  podría  practicarse  ia  y  .  j  i 

;ÍT¿r  no  dicBeP  bastante  calor  para  enjuga, 
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prontamente  las  abejas  que  se  han  sacado  del 
agua,  será  necesario  ponerlas  en  un  cesto  cubier¬ 
to  con  un  lienzo  de  cañamazo,  presentarlas  de¬ 
lante  del  fuego,  llevar  el  cesto  después  que  es¬ 
tén  secas  delante  do  la  colmena  y  quitar  el  lien¬ 
zo  que  las  tenia  encerradas,  á  fin  de  que  tengan 
libertad  de  ir  á  encontrar  sus  compañeras. 

El  viento  excitado  con  unos  fuelles  es  un  me¬ 
dio  que  obliga  á  las  abejas  á  salir  de  su  habita¬ 
ción;  pero  esta  operación,  mas  tolerable  para  ellas, 
es  mucho  mas  larga  que  la  precedente.  Después 
que  se  ha  trastornado  la  colmena  en  que  están 
las  abejas  y  se  ha  colocado  encima  la  otra  en  que 
se  les  quiere  establecer,  se  introduce  en  la  cu¬ 
bierta  de  la  que  está  debajo,  por  un  agujero  que 
se  ha  hecho  para  este  efecto,  el  cañón  encorva¬ 
do  de  unos  fuelles  y  se  les  da  aire  continuamen¬ 
te:  las  abejas,  inquietadas  con  esto  viento  conti¬ 
nuo,  buscan  un  abrigo  contra  la  tempestad,  y  su¬ 
ben  poco  á  poco  á  la  colmena  superior. 

El  humo  es  un  medio  mas  eficaz  para  forzar 
li\s  abejas  á  desamparar  prontamente  su  domici¬ 
lio  sin  dañarles,  aunque  pueda  aturdirías  por  al¬ 
gunos  instantes.  Se  coloca  en  un  agujero  hecho 
en  la  cubierta  de  la  colmena  que  está  debajo,  el 
cañón  de  uu  embudo,  junto .  al  cual  so  queman 
trapos  viejos,  ó  simplemente  boñiga  seca  de  va¬ 
ca,  y  se  dirige  el  humo  con  un  aventador  á  la 
embocadura  dol  embudo:  al  principio  se  extien¬ 
do  por  lo  bajo  de  la  colmena,  y  como  el  aventa¬ 
dor  empuja  siempre  para  introducirlo  por  el  em¬ 
budo,  se  eleva  poco  á  poco,  las  abejas  mas  obs- 
*  tinadas  abandonan  sus  obras  y  van  d  establecer¬ 
se  á  la  parte  superior,  donde,  el  humo  no  ha  pe¬ 
netrado  todavía.  En  lugar  de  quemar  en  unbra- 
serillo  los  trapos,  puyo  humo  no  so  dirige  siem¬ 
pre  como  se  quiere,  so  podría  poner  una  rejilla 
en  la  embocadura  del  embudo,  á  una  pulgada  de 
distancia  dol  principio  del  cañón,  y  poner  en  ella 
uu  trapo  viejo  con  un  carbón  encendido,  y  exci¬ 
tando  el  fuego,  el  humo  entrarla  todo  necesaria¬ 
mente  por  el  cañón  del  embudo,  impelido  siem¬ 
pre  por  el  viento  do  los  fuelles. 

Ventó  do  la  Ferté-Bernad,  poco  contento  con 
todas  estas  maneras  de  obligar  las  abejas  á  dejar 
su  alojamiento,  ha  imaginado  una  máquina  fumi¬ 
gatoria,  propia  pai-a  introducir  el  humo  en  el  in¬ 
terior  do'  las  colmenas:,  he  aquí  la  dcscripoion  tal 
como  la  ha  dado  él  mismo  y  se  encuentra  en  la 
Gaceta  de  agricultura  del  18  de  diciembre  de 
1779,  donde  la  hizo  insertar. 

Imagíllonae  dos  callones  cilindricos  de  una 
plancha  de  hierro  de  seis  pulgadas  do  largo:  el 
ano  do  dos  pulgadas  y  media  do  diámetro  inte¬ 
rior  V  d  segundo  que  se  introduzca  en  el  prime¬ 
ro  do  manera  que  lo  llene,  pero  que  pueda  mo¬ 
verse  libremente.  Para  formar  estos  cañones, 
so  ianta  por  su8  *a(^os  °Pue8tos  una  hoja  de  ocho 
pulgadas  y  ouatro  líneas  de  ancho  de  la  longitud 
arriba  dicha,  se  cubre  ó  se  cruza  uno  con  otro  y 
ae  sujetan  en  este  estado  ooa  tres  clavos  ye»e- 


chados  por  dentro  y  por  fuera.  A  uno  de  los  ex¬ 
tremos  de  cada  cañón  se  fija  un  cono  ó  embudo 
truncado,  de  manera  que  dejo  en  lo  alto  una 
abertura  circular  de  nueve  líneas  dp  diámetro  la 
t  altura:  cada  uuo  de  los  embudos  así  truncados, 
es  do  dos  pulgadas.  Para  fijarlos  y  mantenerlos 
j  con  solidez  unidos  al  cañón,  después  de  haber 
asegurado  la  hoja  cruzada  que  los  forma  con  un 
¡  elavo  remaehádo  como  los  de  los  tubos,  se  doblan 
hacia  fuera  los  bordes  del  orificio  de!  embudo  co¬ 
sa  de  dos  ¡íucas,  se  dobla  también,  pero  hacia 
;  dentro  y  por  encima  del  cañón,  el  bordo  que  ha¬ 
ce  la  baso  del  embudo,  de  manera  que  la  reu¬ 
nión  de  un  tubo  y  su  embudo  forme  un  cordon 
circular,  que  hace  la  uuion  de  uno  y  otro. 

A  la  extremidad  truncada  del  primero  y  mas 
grueso  cañón  se  pega  uu  segundo  cono  también 
do  plancha  ó  de  hoja  de  lata  truncado  como  ol 
primero,  aplastado  hacia  su  base  y  en  el  sentido 
de  su  diámetro,  de  manera  que  no  deje  mas  que 
dos  tercios  de  línea  de  hueco  sobre  un  ancho  dia¬ 
metral  de  veintidós  líneas.  Se  entiende  que  estos 
embudos  están  reunidos  por  sus  cimas  truncadas 
y  opuestas.  Se  pega  igualmente  al  cañón  del 
i  segundo  embudo  un  tubo  de  hoja  do  lata  de  for¬ 
ma  cónica,  de  cinco  pulgadas  de  largo,  do  una 
i  h  ¡se  igual  al  orificio  superior  de  aquel  a  que  está, 
i  adaptado,  y  truncado  eu  su  cima,  de  modo  que 
¡un.*  deje  mas  que  un  agujero  de  una  y  media 
•  o  dos  líneas  cuando  mas  de  diámetro.  Se 
coloca  en  lo  interior  de  cada  cañón,  en  la  ex¬ 
tremidad  en  que  está  el  embudo,  una  rejilla  re¬ 
donda  de  cinco  listas  de  plancha  de  hierro  como 
los  cañones  y  del  mismo  diámetro  que  su  inte- 
terior.  Construido  y  dispuesto  todo  así,  se  in¬ 
troducen  uno  en  otro  los  dos  tubos  grandes,  el 
mas  pequeño  en  el  mayor,  y  se  forma  entonces 
i  interiormente  entro  las  dos  rejillas  un  espacio 
I  cilindrico,  mas  ó  monos  grande,  según  se  ha  in¬ 
troducido  mas  ó  menos  uno  de  los  cañones.  So 
pono  en  él  un  pedazo  de  trapo  viejo,  y  encima  de 
este  un  oarbon  encendido,  que  se  aviva  hasta  in¬ 
flamarlo  bieD,  y  se  cierra  al  instante  la  máquina; 
se  coloca  en  seguida  el  pequeño  embudo  aplasta¬ 
do  á  la  entrada  de  la  Colmena  sin  moverla  de  su 
asiento,  se  aplica  la  boca  al  tubo  opuesto,  y  desde 
el  momento  que  se  principia  á  soplar  se  introdu¬ 
ce  y  se  extiende  por  la  colmena  una  nube  de- 
humo  que  incomoda  á  las  abejas  y  las  fuerza  á 
subir  á  ló  alto. 

Verité'asegura  que  se  puede  hacer  aso  cómo¬ 
damente  de  esta  máquina  siempre  que  es  nece¬ 
sario  ahumar  las  abejas,  sea  para  trasegarlas  ó 
castrarlas,  ó  para  la  formación  de  los  enjambres, 
según  los  métodos  nuevamente  descubiertos.  In¬ 
troduce  el  humo  donde  so  quiere  y  con  la  abun¬ 
dancia  que  se  desea,  cuidando  -do  soplar  mo¬ 
deradamente  y  avivar  el  fuego  de  cuando  en 
cuando. 
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Del  modo  de  castran  las  diferentes  especies  de 
colmenas  y  necesidad  de  kaccrlo. 

Castrar  ttua  colmena  es  quitarle  una  parte  de 
ja  cera  y  miel  de  que  las  abejas  la  han  provisto. 
4anqae  estos  insectos  estén  muy  adheridos  ó  sus 
provisiones  y  siempre  dispuestos  y  prontos  á  de¬ 
fenderlas  con  furor  contra  todos  los  que  03cn  acor-  I 
carse  á  ellas,  se  les  hace  un  gran  servicio  en  -I 
quitarles  un  superfluo  incómodo  que  daña  á  su  I 
habitación,  detiene  todos  los  progresos  de  su  acti¬ 
vidad  y  de  su  ardor  por  el  trabajo  y  se  opone  á  la 
multiplicación  de  su  especie.  Una  colmena  muy 
Pena  disgusta  á  las  abejas  de  su  domicilio  y  se  ¡ 
ven  forjadas  á  abandonarlo,  porque  no  es  bastan¬ 
te  espaciosa  para  alojarlos,  amortigua  su  ardor  j 
r  jas  obras  on  que  brillan'su  industria  y  sus  | 
talentos,  y  entregándose  á  la  holgazanería,  no  j 
t’énen  gusto  para  hacer  acopios  de  provisiones. 
•í)e  qué  les  sirve  en  efecto  recorrer  las  campiñas 
cara  juntar  riquezas  inútiles  supuesto  que  no  sa¬ 
ben  donde  colocarlas!  ¡para  qué  han  de  tomarse 
tantos  trabajos  y  cuidados  por  recoger  provisio-  . 
ne3,  cuando  no  esperan  sucesores  que  se  aprove¬ 
chen  de  ellas!. 

■por  fecunda  que  sea  i;»  rema,  no  tienen  esperan-  j 
«a  de  ver  nacer  entradlas  nuevas  ciudadana*; 
cómo  se  han  d-  alojar  cst's  no  vo?  súbditos 
L»  habitad  U  dundo  unas  Wwft  provísioi,  -* 

-una  celdilla  vacia  donde  poder  o- 
no  nejan  •  ‘ 

«odiarlos  de  uuu.  manera  uouvonicUuO  y  necesa- 
¿s  pucg  de  temer  que  las  abejas,  en  muebo 
rimero  para  una  habitación  donde  el  amor  al 
TabaYo  Y  la  esperanza  de  su  posteridad  no  las 
fí;an  se  disgusten  de  ella  y  la  abandonen.  Sus 
envidiosas  y  celosas  de  sus  riquezas,  les 
Sta  bien  pronto  la-guerra.  ;Y  cómo  non 
de  lisonjear  que  ..na  tropa  afeminada  por 
t  ociosidad  y  la  abundancia,  alcance  la,  victoria 
sobre  uu  pueblo  aguerrido  á  quien  acaso  la  ne¬ 
cesidad  es  quien  hace  valeroso  y  emprendedor,  y 
~L.  amcicion  y  avaricia  son  fomentadas  por  el 
atractivo  de  las  riquezas  que  la  victoria  le  haco 

esperar?  • 

m  la  moderación  con  que  st  deben  castrar  las 
añejas. 

Él  deseo  de  apoderarse  de  las  provisiones  de 
,  ®  dc  aprovecharse  de  los  frutos  de  sus 

las  aoej  -• .  ‘  necepario  contenerlo  muchas 

CSCWh*!-  do  „n«.i»»tr„dcr.ciom 

Castrar  una  colmena  no  es  despojarla,  ta  J. 
dudo  quitar  i  las  abejas  un  superfino  meomodo, 
pero  lo  curien»  empobrecerlas  para  ennqw 
cerso  ác  una  vez  con  sus  despojos.  Cuando  a 
eauidad.  y  la  moderación  regulan  la  división  qu- 
se'  hace  con  ollas,  se  mira  tanto  por  ios  intere¬ 
ses  propios  como  por  les  de  estas;  al  contrario  3» 
la  ambicien  salo  de  los  límites  que  la  justicia  y  la 
moderación  prescriban,  se  arruina  á  sí  mismo  ol 


propietario,  exponiendo  á  las  abejas  á  la  indi¬ 
gencia. 

Es  preciso  portarse  en  la  operación  de  castrar 
las  colmenas  según  las  circunstancias  y  necesi¬ 
dades  de  las  abejas;  en  otoño,  por  ejemplo,  se 
les  debe  tomar  menos  parte  de  ¡=';s  previsiones 
que  en  la  primavera,  porque  no  están  en  una  es¬ 
tación  favorable  para  reparar  sus  pérdidas,  y  por 
otra  parte,  se  las  expondría  á  sufrir  el  fiio  en¬ 
sanchando  su  domicilio  mas  de  lo  conveniente. 
Las  abejas  que  tienen  pocas  provisiones  en  cual¬ 
quier  tiempo  que  sea,  deben  ser  tratadas  con.maB 
prudencia  en  la  división  que  se  hace,  que  las  otras 
cuyos  almacenes  numerosos  están  bien  llenos. 
Esta  división  depende  pues  en  mucha  parto  del 
tiempo  en  que  se  ejecuta  y  de  la  calidad  do  las 
colmenas.  En  la  primavera  no  so  hace  ningún 
daño  á  una  buena  colmena  en  tomarla  exacta¬ 
mente  la  mitad  de  lo  que  posee:  si  la  estación  es 
favorable,  en  poco  tiempo  reparará  esta  pérdida  y 
se  podrá  quitarle  aun  en  el  otoño  una  parto  del 
fruto  do  sus  trabajos;  pero  si  es  débil,  es  mucho 
la  mitad,  sobre  todo  si  su  domicilio  C3  espacioso; 
mejor  es  dejarlo  todo  lo  que  posee  y  esperar  á 
ñnes  de  verano  ó  principios  de  otono  que  habrá 
¡  acopiado  bastantes  riquezas  fila  población  es  ae- 
1  tiva  y  laboriosaj  y  aprovecharse  entonces  de  uu 
cuarto  ó  de  un  tercio  cuando  mas  sin  causan, 
ningún  perjuicio.  Al  año  siguiente,  que  estar 
bien  fortificada,  se  podrá,  sin  temor  de  exponer, 
á  la  indigencia,  imponer  un  tributo  mas  consid 
rabie  sobro  sus  provisiones;  en  la  primavera  cuan¬ 
do  baya  hecho  algunos  repuestos  y  quizá  en  el 
otoño,  podría  también  tomarse  una  parte  de  lo  que 
ba  juntado  durante  la  primavera. 

En  el  otoño  es  preciso  mirar  por  las  abejas 
aunque  las  colmenas  estén  luertes  y  abundante¬ 
mente  provistas,  á  fin  de  no  exponerlas  al  frió, 
haciendo  su  domicilio  muy  vasto  con  la  diminu¬ 
ción  de  sus  provisiones,  m  á  La  indigencia,  por¬ 
que  el  invierno  puedo  ser  templado  y  entonces 
las  abejas  hacen  mayor  consumo.  Si  las  colme¬ 
nas  son  débiles  se,  les  debe  dejar  absolutamente 
todo  lo  que  poseen,  y  aun  quiza  babra  qoe  asis¬ 
tirlas  para  impedir  que  se  mueran  de  hambro. 

En  qué  estación  se  deben  castrar  las  abejas. 

¡  Palteau  aconseja  castrar  las  colmenas  en  el  mee 
!  de  junio,  porque  las  abejas  habrán  xepaxaáo  y» 

1  para  entonces  ius  pérdidas  del  invierno  y  habrán 
hecho  repuestos  considerables  que  llenan  la .  ooj- 
'nmn--  sobre  todo  si  la  estación  ba  sido  fa.crablt 
á  la  cosecha  de  miel  y  cera.  Solo  quiero  quo  se 
castren  en  el  mes  de  marzo  las  colmenas  quo  ten¬ 
gan  provisiones  sobrantes,  que  nnp  P  ^ 

las  nuevas  quo  la  campiña  ofrece 
El  mes  de  octubre  es  ei  tiempo  en  ^  de  dejarJa 
castrar  las  colmenas;  cuid  pasar  ei 

las  abejas  provmones  suficien  dJbilidJa  n& 

inuám».  atendida  su  luerza  o 
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reemplazando  el  alza  que  so  quita  de  arriba  con 
otra  por  abajo,  como  se  practica  en  el  mes  de 
junio.  Valúa  la  cantidad  de  miel  que  puede  ' 
consumir  la  colmena  mas  numerosa  en  abejas,  a 
libra  y  ouartoron.  Esta  cantidad,  aunque  muy 
moderada,  podría  bastar  si  el  frió  fuese  constante 
en  todo  el  invierno;  pero  si  el  aire  es  templado 
y  bay  muchos  dias  do  buen  tiempo,  las  abejas 
que  se  remueven  en  la  colmena  adquieren  apeti¬ 
to,  hacen  por  consiguiente  mayor  gasto  de  pro¬ 
visiones,  y  la  cantidad  de  miel  que  se  había  juz¬ 
gado  suficiente  quedará  consumida  muy  pronto: 
así  aconseja  prudentemente  dejarles  mayor  por¬ 
ción  á  fin  do  provenir  la  escasez  que  puede  oca¬ 
sionar  á  las  abejas  un  tiempo  muy  templado  que 
no  so  había  podido  prever. 

Los  motivos  en  quo  so  funda  Paltoau  para 
castrar  las  colmenas  en  el  mes  de  octubre,  son: 

que  se  mira  por  la  .conservación  de  las  abejas 
tornando  una  parte  do  sus  provisiones  antes  del 
invierno,  porque  quitando  una  alza  por  arriba  a 
su  coir»  *oa  sin  añadir  otras,  se  hace  su  habita¬ 
ción  menos  espaciosa  y  por  consiguiente  mas 
abrigada,  pues  estarán  mas  unidas  unas  a  otras. 

se  previene  el  enmohecimiento  de  la  cera  yla 
f  i  mi  ■litación  de  la  miel,  que  se  dañan  necesaria- 
monte  cuando  las  abejas  no  pueden  mantenerlas 
en  el  grado  de  calor  que  convendría  para  conser¬ 
varlas.  La  miel  pierde  pues  de  su  calidad  si 
pasa  el  invierno  en  la  colmena  y  la  cera  se  pono 
parda  y  por  consiguionto  mas  difícil  de  blanquear. 
Massac  y  Boisjugan,  los  mas  fieles  imitadores 
quo  ha  tenido  Palteau,  prescriben  exactamente 
el  mismo  método  y  por  las  mismas  razones. 

Duoarne  aconseja  castrar  las  colmenas  de  las 
dimensiones  quo  él  mismo  ha  adoptado:  1°  cuando 
están  compuestas  de  siete  alzas  exactamente  lle¬ 
nas  do  cera  y  miol  y  cuando  están  bien  provistas 
do  abejas  y  pesau  sesenta  y  cuatro  ó  sesenta  y 
cinco  libras.  Exige  también  que  las  colmenas 
tengan  siete  alzas  paia  sor  castradas,  porque 
ha  observado  que  las  abejas  trabajan  do  buena 
v  con  ardor  cuando  su  habitación  era  doble 
^^alta  que  ancha,  como  sucede  cuando  la  col- 
csta  compuesta  de  sieto  alzas,  y  entonces 
hTsuperior  no  contiene  mas  que  miel  y  cera  y 
ninguna  cria.  Si  las  alzas,' en  lugar  de  13  pulga- 
das°en  cuadro  que,  tienen  tuviesen  solo  12,  se  po¬ 
drían  castrar  las  colmenas  de  seis  alzas,  porque 
entonces  una  colmena,  compuesta  do  seis  alzas 
t  ndria  do  altura  el  doble  do  su  ancho. 
v  oc  Encarga  no  castrar  las  colmenas  ai 
1  n  ó  12  do  may°>  Por(lue  la  reina,  que 
1  f  rza  de  su  Postura>  podría  colocar  sus  huevos 
*a  ta<j'  a|za  superior  si  hubiese  algunas  celdillas 
en  6  1  gtoviesen  llenas  de  miel;  ni  después  del 

r^iulio,  porque  la  cosecha  de  las  abejas  está 
1°  de  ju  i  i  á  lo  menos  en  muchos  lugares 
casi  cono  uentran  ya  nada  ó  cosa  corta, 
donde  no  ■  imevos  dias  de  julio,  y  se  ven 
?:rfdafá  algunos  frutos  que  no  les  anud¬ 


antes  del 
está  en 


nistran  la  abundancia  que  desean  para  juntar 
provisiones. 

3“  No  castrar  las  oolmenas  hasta  que  haya 
comenzado  la  cosecha  de  miel;  de  lo  contrario 
las  abejas  se  digustarian  si  no  encontrasen  al 
instante  en  la  campiña  con  qué  reemplazar  lo 
quo  se  les  ha  quitado:  en  su  actividad  y  en  su 
ardor  por  el  trabajo  se  conoce  que  acarrean  miel, 
principalmente  cuando  sus  viajes  son  muy  fre¬ 
cuentes. 

No  podemos  dejar  de  convonir  en  que  la  oos- 
tumbre  de  no  castrar  las  colmenas  antes  del  10  ó 
12  de  mayo  es  muy  buena;  entonces  os  ouando 
comienza  él  tiempo  de  la  mayor  cosecha  para  las 
abejas;  no  so  teme  pues  empobrecerlas  supuesto 
que  en  poco  tiempo  repararán  sus  pérdidas  y 
juntarán  el  duplo  de  lo  que  se  les  ha  quitado. 
Castrando  las  colmenas  en  el  mes  de  marzo,  antes 
que  haya  comenzado  la  cosecha  de  miel,  quedan 
expuestas  las  abejas  á  morirse  de  hambre,  por¬ 
que  entonces  es  ouando  hacen  mayor  consumo 
de  provisiones,  sus  movimientos  en  la  colmena  y 
sus  frecuentes  salidas  excitan  considerablemente, 
su  apetito;  si  no  hallan  nada  en  la  campiña  y  sus 
almacenes  están  vacíos,  es  preciso  alimentarlas, 
lo  que  siempro  es  un  inconveniente  grande,  sea 
con  relación  al  gasto,  sea  también  á  oausa  del 
cuidado  que  es  preciso  tener  para  no  exponerlas 
á  la  escasez,  olvidándose  el  darlas  de  comer. 

Si  la  cosecha  do  miel  hubiese  comenzado  a 
fines  de  abril  y  las  colmenas  estuviesen  llenas,  e 
tal  modo  que  los  panales  bajasen  casi  hasta  el 
asiento  ó  á  la  altura  de  dos  pulgadas  a  corta  di- 
feroncia,  no  debo  esperarse  afines  de  mayo  para 
castrarlas,  porque  difiriéndolo  se  Lana  per  ei  a 
las  ábejas  un  tiempo  precioso  para  la  cosecha  do 
miel  y  cera,  y  acaso  se  disgustarían  y  abandona¬ 
rán  una  habitación  donde  no  pueden  ya  almace¬ 
nar  mas  provisiones.  Cuando  ha  llegado  ya  a 
estación  de  la  cosecha,  se  puede  castrar  las  col¬ 
menas  sin  ningún  inconveniente;  al  contrario, 
habria  uno  muy  grande  en  retardar  esta  opera¬ 
ción  si  alguna  se  hallase  tan  llena  que  los  panales 
bajasen  basta  el  asiento.  La  castración  de  las 
colmenas  dependo  pues  de  la  cosecha  de  miel,  y 
esta  no  comienza  en  todas  partes  al  mismo  tiem¬ 
po,  puesto  que  es  relativa  á  los  chinas,  y  vana 
como  en  ellos  seguu  los  diferentes  países.  , 

El  mes  de  octubre  es  también  el  tiempo  propio 
para  aprovecharse  de  una  parto  do  las  provisiones 
Le  las  abelas  han  juntado,  aunque  se  haya  antes 
partido  con  ellas  en  el  mes  de  mayo;  pero  es 
preciso  tener  presente  que  se  ha  acabado  ya  por 
todas  partes  la  cosecha  para  las  abejas,  y  que  es 
menester  en  la  división  que  so  hace  con  ellas  en 
este  tiempo,  tener  moderación  y  discernimiento. 
Aunque  una  colmena  esté  muy  llena  y  pese 
cincuenta  ó  sesenta  libras,  es  necesario  no  dejar¬ 
se  seducir  con  el  cebo  de  tantas  riquezas  y  no 
tener  una  ambición  desmesurada  que  apenas  se 
satisfaria  con  la  mitad;  couténtese  el  dueño  con 
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quitar  una  alza  solamente  sin  añadir  otra  por  aba¬ 
jo,  porque  ya  no  hay  cosecha  que  hacer;  vale  inas 
que  las  abejas  tengan  provisiones  de  sobra  que  el 
qu«  les  falten,  porque  no  puede  preverse  si  el 
invierno  será  templado  ó  rigoroso,  y  por  otra 
parte,  no  hay  ningún  motivo  de  inquietud  en 
cuanto  á  las  provisiones  que  se  les  dejan,  porque 
las  gastarán  con  economía  y  al  año  siguiente  se 
sacará  el  provecho. 

Castrando  las  colmenas  muy  llenas  en  el  mes 
de  ootubre  se  aprovecha  una  miel  excelente,  que 
perdería  una  parte  de  su  buena  calidad  pasando  el 
invierno  en  la  colmena.  La  cera  que  se  recoge 
entonces  es  hermosa,  y  mas  fácil  de  blanquear  que 
cuando  se  ha  puesto  parda  por  una  larga  mansión 
en  la  colmena,  donde  los  vapores  ocasionados  por 
las  abejas  le  hacen  contraer  una  humedad  que  la  j 
enmohece.  Las  abejas  ganan  también  en  que 
les  quiten  una  parte  de  sus  provisiones,  porque 
su  alojamiento,  que  tiene  una  alza  menos,  no  es 
tan  espacioso,  y  estarán  por  consiguiente  mas 
abrigadas. 

Dt  la  utilidad  di  castrar  las  colmenas  muchas 
veces  en  un  mismo  año. 


Cuando  las  abejas  están  en  posiciones  muy 
ventajosas  y  pueden  hacer  muchas  cosechas,  es 
cierto  que  se  puede  en  el  mismo  año  partir  mu¬ 
chas  veces  con  ellas  las  provisiones  que  han  jun¬ 
tado.  En  los  países  que  son  muy  fértiles  sucede 
frecuentemente  que  las  colmenas  castiadas  á 
principios  de  mayo  están  mas  llenas  tres  semanas 
después  que  lo  estaban  antes  do  esta  operación, 
y  como  no  se  ha  acabado  aun  la  cosecha,  desocu-. 
pando  una  parte  do  sus  almacenes  se  mantendrán 
en  su  mismo  ardor  por  el  trabajo  dándoles  obra 
que  hacer.  Es  verdad  que  en  muchos  lugares 
se  acaba  la  cosecha  de  miel  y  cera  á  principios 
de  julio;  pero  en  otros  al  contrario,  donde  se 
siembra  mucho  trigo  sarracénico  y  nabos,  donde 
so  siegan  las  praderas  dos  ó  tres  veces  era  los 
meses  de  agosto  y  setiembre,  tienen  las  abejas 
casi  una  nueva  primavera.  Cuando  están  en 
posiciones  tan  favorables  para  sus  cosechas,  se 
deben  castrar  las  colmenas  del  antiguo  sistema 
durante  el  mes  de  julio,  aunque  se  baya  hecho 
ya  o  principios  de  mayo,  á  fin  de  dar  á  las  abejas 
bastante  lugar  para  depositar  ias  provisiones  que 
la  campiña  va  a  ofrecerles;  de  otra  manera  se  las 
expondría  ó  perder  un  tiempo  precioso,  porque 
no  saben  dónde  colocar  las  nuevas  riquezas  que 
pueden  recoger  aun;  no  se  debe  pues  esperar  al 
raes  de  octubre,  porque  entonces  ya  no  hay  cose¬ 
cha.  que  hacer,  y  no  debe  dejarse  su  alojamiento 
demasiado  espacioso  á  causa  del  frió,  despoján- 
dolo  de  una  parte  de  las  provisiones  que  lo  llenan- 
En  cuanto  á  las  colmenas  que  están  compues¬ 
tas  de  muchas  alzas,  se  puede  omitir  el  castrarlas 
eguu  a  vez  en  «1  mes  de  julio,  aunque  se  espere 
segunda  cosecha  para  las  abejas,  contentán¬ 


dose  con  añadirles  una  alza  por  abajo,  á  fin  de 
que  las  abejas  no  estén  ociosas  y  puedan  aprove¬ 
charse  de  los  -nuevos  beneficios  que  la  campiña 
va  á  ofrecerles  incesantemente.  Si  fuesen  dili¬ 
gentes  y  laboriosas  y  hubiese  una  abundancia 
muy  considerable,  no  bastará  una  alza  sola,  la 
llenarán  muy  pronto  y  necesitarán  otra  poco 
tiempo  después.  A  mediados  de  octubre  se  di¬ 
vide  la  última  cosecha  do  las  abejas;  pero  siem¬ 
pre  con  miramiento,  porque  esta  estación  no  eB 
un  tiempo  de  trabajo  para  ellas;  así  se  les  tomará 
solamente  una  pequeña  parte  de'la  miel  y  cero 
que  han  juntado. 

De  los  conocimientos  necesarios  para  castrar  las 
colmenas. 

No  son  á  propósito  todas  las  personas  para 
castrar  las  colmenas,  sobre  todo  las  del  antiguo 
sistema;  es  necesario  saber  distinguir  los  panales 
que  contienen  miel  de  los  que  encierran  la  cria: 
este  conocimiento  es  muy  esencial,  porque  do  lo 
contrario  se  quitarían  los  panales  en  que  estaba 
la  cria  y  se  destruiría  de  este  modo  la  familia 
naciente,  que  es  el  objeto  mas  querido  de  las 
abejas.  La  cria  está  ordinariamente  colocada 
hacia  el  frente  de  la  colmena,  como  la  parte  mas 
propia  para  avivarla  y  mas  conveniente  también 
para  criarla  Se  conocen  en  Iob  panales  Jas  cel¬ 
dillas  que  contienen  cria,  es  decir,  ninfas  y  gu¬ 
sanos  prontos  á  tranformarse,  en  que  las  cubier¬ 
tas  con  que  están  cerradas  son  convexas  y  un 
poco  oscuras,  en  vez  do  que  las  que  cierran  las 
celdillas  donde  hay  solo  miel,  son  mas  llanas  y 
mas  blancas.  Debe  también  cuidarse  de  las  cel¬ 
dillas  que  parece  que  están  vacías,  en  las  cuales 
sin  embargo  puede  haber  huevos  ó  gusanos  nue¬ 
vamente  nacidos  á  fin  de  libertarlos,. y  cuando  no 
alcanza  la  vista  á  distinguir  en  la  colmena  si  hay 
huevos  ó  gusanos  en  las  celdillas  que  parecen 
vacías,  se  corta  un  pedazo  de  panal  y  se  examina 
mas  de  cerca,  para  saber  si  hay  huevos  ó  gusa¬ 
nos  en  las  celdillas  que  á  primera  vista  parecía 
que  no  los  contenían.  Sin  este  conocimiento  se 
cortarían  los  panales#  que  contienen  cria  entre  los 
que  tienen  solo  miel,  y  se  perdería  un  enjambre 
que  hubiera  salido  acaso  pocos  dias  después. 

En  las  colmenas  que  están  compuestas  de  al¬ 
zas  no  hay  miedo  de  quitar  la  cría  castrándolas, 
porque  está  en  medio  de  la  colmena,  de  la  cual 
solo  so  toma  la  parte  superior  en  que  muy  rara 
vez  se  encuentra,  á  menos  que  baya  poco  tiempo 
que  las  abejas  se  hayan  establecido  en  ella,  y  en¬ 
tonces  no  están  en  el  caso  do  partir  con  ellas  las 
provisiones  con  que  comienzan  ó  llenar  sus  al¬ 
macenes. 

Es  preciso  conocer  también  si  cJ  día  destinado 
á  castrar  las  colmenas  es  favorable  á  los  trabajos 
de  las  abejas;  si  no  lo  fuese,  convendría  dejar 
esta  operación  basta  la  mañana  siguiente,  para 
no  desanimarlas.  Se  conoce  que  el  día  es  favo- 
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rabie  para  su  cosecha,  en  la  prisa  que  tienen  de 
salir  de  la  colmena  desde  por  la  mañana,  en  su 
vivacidad,  en  los  movimientos  que  hacen  a  la 
salida  de  su  habitación  y  en  su  prisa  en  levan¬ 
tar  vuelo  para  ir  á  viajar  á  la  campiña  á  juntar 
provisiones.  Cuando  están,  al  contrario,  en  una 
ospecie  do  inacción  y  entorpecimiento,  perezosas 
para  partir  y  no  se  observa  en  sus  juegos  la,  viva¬ 
cidad  traviesa  que  les  es  tan  ordinaria,  es  una 
prueba  quo  esto  dia  no  es  propio  p  ira  sus  traba¬ 
jos  y  que  lo  pasarán  en  parte  en  la  ociosidad;  si 
se  tooase  ontouoes  a  sus  provisiones,  serian  capa¬ 
ces  de  disgustarse  del  trabajo  y  abandonarse  al 
pillaje.  Es  difícil  señalar  la  causa  de  esta  inac¬ 
ción,  quo  no  siempre  es  ocasionada  por  el  mal 
tiempo:  aunque  sea  bueno  y  haya  sol  y  el  viento 
venga  del  Mediodía,  sucedo  algunas  veces,  á 
pesar  de  esto,  que  las  abejas  descuidan  su  obra, 
no  tienen  aplicación  al  trabajo  y  se  entregan  á  la 
ociosidad:  para  que  no  sucedan  muchos  dias  igua¬ 
les,  se  les  pueden  dar  dos  ó  tres  cucharadas  de 
miel  desleídas  en  un  poco  de  aguardiente;  esta 
comida,  muy  apetitosa  para  ellas,  despertará  su 
ardor  y  vivacidad  y  expelerá  la  pereza. 

Del  modo  de  castrar  las  colmenas  antiguas. 

'  e 

Es  una  expedición  militar  emprender  castrar 
una  oolmonn  del  antiguo  sistema;  es  exactamente 
una  plaza  que  se  quiere  atacar,  estando  defendida 
rigorosamente  por  mas  de  treinta  mil  abejas,  to¬ 
das  bien  dispuestas  á  resistir  con  valor  al  enemi¬ 
go  y  á  conservar  á  riesgo  de  su  vida  las  riquezas 
quo  han  juntado  y  les'quieren  quitar.  _No  basta 
estar  armado  de  un  hierro  trinchante:  si  la  tropa 
que  se  ataca  cayese  do  golpe  sobre  el  enemigo, 
ol  hierro  en  sus  manos  seria  una  arma  inútil  con¬ 
tra  todos  los  dardos  que  so  amontonarían  sobre 
él  y  el  mejor  partido  que  podría  tomar  para  li- 
brarso  de  tantas  flechas  envenenadas,  seria  el  de 
1  fuca:  el  valor  mas  emprendedor  seria  en  iguales 
circunstancias  una  loca  temeridad  £[ue  quedaría 
castigada  al  instanto  con  las  penas  mas  severas  y 
‘  ¿olorosas.  Dig*]°  que  quiera  Simón  que  pre¬ 
tende  que  se  puede  insultar  el  furor  de  las  abejas 
^ponerse  á  cubierto  de  sus  aguijones  únicamente 
con  frotarse  las  manos  y  la  cara  con  los  orines 
propios,  creemos  que  el  partido  inap  prudente  es 
ponerse'  unos  guantes  y  cubrirse  la  cabeza  con  un 
casco  y  «na  coraza:  solo  con  una  armadura  se¬ 
mejante  se  puede  llegar  y  dar  el  asalto  á  la  plaza 
oue  auiere  saquear.  Las  gentes  del  campo,  menos 
A  -Ja8  y  poco  delicadas,  descuidan  comunmente 
,“l  pgnooie  de  precauciones,  que  miran  como 
°8ta  nnVharazosas.  Sin  embargo,  para  no  expo- 
muy  ,ag  picaduras  eB  útil  cubrirse  la  cabeza 
nerso  a  *  ,  a  _  ja  cara  c^n  una  „asa  un  poco 

con  una  P  rm¡ta  Yer  lo  quo  se  hace,  tener 
uerte,  q  jas  manos  y  arroparse  las  pier- 
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llegar  ñ  la  colmena  que  so  quiere  castrar,  sin 
miedo  de  ser  insultado  por  las  abejas. 

La  víspera  del  dia  que  se  ha  fijado  para  css-  § 
trar  las  colmenas,  es  necesario'  a  entrada  de  la 
noche  desprmderla  de  su  asiento,  quitando  con 
un  cuchillo  el  betún  quo  las  tenia  pegadas  a  él, 
y  si  no  hay  miedo  de  que  hiele  durante  la  noche, 
se  pueden  trastornar  de  lado.  Al  dia  siguiente, 
antes  de  salir  el  sol,  se  ahúma  la  oolmena  por  al¬ 
gunos  instantes,  y  cuando  las  abejas  estin  en  lo 
alto,  donde  el  humo  las  ha  obligado  á  retirarse, 
se  coge  la  colmena  y  se  trastorna  de  arriba  abajo 
sobre  una  silla  ó  sobre  cualquiera  otro  apoyo, 
que  la  sostenga  ñ  una  altura  cómoda  para  obrar 
con  mas  facilidad.  Para  oortar  los  panales  que 
se  han  de  quitar,  se  usa  de  un  ouchillo,  cuya  hoja 
larga  y  bien  afilada  está  encorvada  ñ  la  punta  en 
forma  de  podadera;  entonces,  conociendo  los  pa¬ 
nales  que  tienen  cria,  se  dgan  quietos,  y  se  cor¬ 
tan  indiferentemente  los  que  tienen  miel  en  cual¬ 
quier  lui»ar  do  la  colmena  que  estén  colocados. 

Para  que  las  abejfis  no  se  expongan  al  filo  del 
cuchillo,  se  las  obliga  á  retirar.-e  de  los  panales 
que  se  quiere  cortar,  con  el  humo  de  un  trapo 
encendido  puesto  en  la  punta  de  un  palo  quo  se 
dirige  hacia  ellas.  La  difioultad  principal  con¬ 
siste  en  quitar  el  primer  panal,  porque  si  la  ool¬ 
mena  está  muy  llena,  tiene  poco  espacio  la  mano 
para  poder  entrar  á  obrar  libremente  y  sacar  lo 
que  se  corta.  Se  desprendo  con  el  cuchillo  el 
panal  do  las  paredes  de  la  colmena  y  se  corta 
por  el  foudo  para  cogerlo  con  la  mano  y  sacarlo, 
y  se  coloca  después  on  un  barreño  que  se  tendrá 
al  lado,  ó  en  alguna  otra  vasija  preparada  para 
este  efecto.  Después  do  haber  cortado  todo  lo 
que  se  quiere  tomar,  se  recogen  todos  los  pedsxos 
de  los  panales  que  se  han  roto,  so  corta  la  extre¬ 
midad  de  los  que  quedan  en  la  colmena  para  qui¬ 
tar  toda  la  cera  vieja  y  la  que  se  ha  enmohecido, 
y  se  vuelve  á  poijcr  la  colmena  en  su  lugar,  ob¬ 
servando  que  el  sitio  de  donde  se  ha  cortadoras 
debe  ponerse  hacia  adelante,  porque  estando  ex¬ 
puesto  al  sol,  las  abejas  trabajarán  de  mejor  gana 
para  reparar  sus  pérdidas,  y  cortando  la  primor 
vez  que  vuelva  á  castrarse  lo  que  en  esta  se  ha 
ha  dejado,  se  renovarán  los  panales  en  la  col¬ 
mena. 

Es  preciso  ocultar  al  instante  el  robo  que  se 
ha  hecho  á  las  abejas,  porque  de  lo  contrario 
saldrán  para  apoderarse  de  él:  antes  de  llevarlo 
se  espantan  con  una  pluma  las  que  han  quedado 
sobre  los  panales  que  se  sacaron,  y  se  les  pono 
una  tabla  pequeña  con  un  extremo  en  tierra  y  el 
otro  sobre  el  asiento  de  la  colmena,  á  fin  de  que 
suban  por  ella  para  ir  á  encontrar  á  sus  compa¬ 
ñeras  y  consolarse  mutuamente  de  sus  pérdida». 

Si  se  vuelve  la  colmena  de  modo  que  la  trasera 
caiga  adelante,  es  necesario  hacer  una  abertura 
que  sirva  de  puerta  á  las  abejas  y  se  cierra  la  an¬ 
tigua.  Dos  dias  después  de  esta  operación  es 
preciso  visitar  las  abejas  por  la  mañana  ó  después 
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de  puesto  el  sol,  á  fin  de  no  alborotarlas  ni  ex¬ 
ponerse  á  su  cólera;  se  eleva  'ligeramente  la  col 
.  mena  para  barrer  el  asiento  y  quitar  las  abejas 
muertas  y  los  pedazos  de  panal  que  se  han  que-  i 
brado  ó  cortado  involuntariamente  y  se  habían  j 
quedado  en  la  colmena,  se  pega  esta  después  al 
asiento  con  el  betún  y  no  se  deja  otra  abertura 
que  la  que  debe  servir  de  puerta  á  las  abejas  para 
entrar  en  su  domicilio. 

El  abato  de  la  Perriere  ySimoD  encargan  que 
se  corten  y  quiten  todas  las  celdas  reales  que  ellos 
llaman  silbatos,  y  son  muy  fáciles  de  distinguir  de 
las  otras  por  su  forma  extraordinariay  su  tama¬ 
ño,  á  fin  de  prevenir  los  desórdenes  que  podrían 
ocasionar  muchos  jefes  en  la  república;  quieren 
sin  embargo  que  se  perdone  y  no  se  toque  á  la 
cria;  pero  ;de  qué  sirve  conservarla  si  se  matan 
los  jefes  que  deben  ponerse  á  su  frente  cuando 
esté  en  estado  do  ir  á  formar  un  establecimiento 
fuera  de  su  patria?  Hubiera  debido  conservar 
dos  ó  tres  por  lo  menos,  á  fin  de  dejar  á  las  abe¬ 
jas  la  libertad  dp  elegir  su  jefe  y  no  exponerlas  á 
quedarse  con  uno  solo,  acaso  poco  propio  para 
gobernarlas.  Este  -consejo  destructor  es  muy 
malo;  las  abejas  sabrán  muy  bien,  después  de 
haber  hecho  la  elección  que  les  convieno,  desha¬ 
cerse  por  sí  mismas  de  los  jefes  inútiles,  cuya 
existencia,  siempre  onerosa  al  estado  que  la  sufre, 
peria  un  motivo  continuo  de  divisiones  y  desór¬ 
denes. 

« 

Del  modo  de  castrar  las  colmenas  compuestas  de 
alzas. 

Puede  tomarse  por  un  juguete  el  quitar  una 
parte  de  las  provisiones  á  las  abejas  que  habitan 
en  colmenas  compuestas  de  muchas  alzas:  en  toda 
estación  y  á  cualquiera  hora  puede  hacerse,  sin 
exponer  las  abejas  á  morir  á  filo  del  cuchillo,  que 
la  mano  no  puede  conducir  siempre  como  se  quie¬ 
re  en  una  colmena  dondo  se  cortan  los  panales 
con  una  precipitación  extremada,  sin  que  la  cria 
que  está  fuera  de  peligro  se  lastime  nunca  y  sin 
correr  uno  mismo  el  menor  peligro  de  verse  asal¬ 
tado  y  picado  por  un  monton  de  abejas,  que  á 
pesar  de  cuantas  precauciones  se  tomen,  se  arro¬ 
jan  siempre  con  furor  sobre  el  que  quiere  turbar¬ 
las  en  su  domicilio  para  hacerles  un  robo  que 
jam.ás  es  de  su  gusto,  por  abundantes  que  sean 
sus  riquezas. 

Eijado  el  dia  para  castrar  las  colmenas,  se  les 
pono  por  la  mañana  una  alza  vacía  por  abajo  y 
después  de  comer  se  castran.  Cuando  se  hace 
esta  operación  en  el  mes  de  octubre  no  se  añade 
alza  vacía;  esta  se  pone  solo  en  los  meses  de  mayo 
y  junio:  se  puede  poner  el  alza  vacfa  el  dia  antes 
si  se  hubiese  de  castrar  la  colmena  por  la  maña¬ 
na  temprano.  Para  hacer  esta  operación:  l9  se 
ovanta  ligeramente  con  un  escoplo  la  cubierta 

e  alza  superior  que  se  quiere  quitar.  2°  Se  se- 
pwa  esta  misma  alza  de  la  siguiente,  levantándola 


con  el  escoplo,  y  se  meten  entrólas  dos  unas  cu- 
ñitas  pequeñas,  á  fin  de  mantenerlas  separadas  y 
de  que  el  alambre  que  debo  dividirlas  pase  mas 
fácilmente.  3o  So  ahúma  el  alza  que  se  quiero 
quitar,  después  de  haber  desprendido  su  oubierta, 
para  obligar  las  abejas  a  bajar  al  asiento  de  la 
colmena.  4-  Es  necesario  ponerse  detrás  de  la 
colmena  para  no  ser  visto  de  las  abejas  y  á  fin  de 
que  puedan  entrar  y  salir  libremente;  se  pasa 
después,  poco  á  poco  y  aserrando,  el  alambro 
por  entre  las  dos  alzas,  y  al  instante  quedan  se¬ 
paradas.  Después  de  haber  quitado  el  alza.se 
coloca  sobre  la  siguiente,  que  queda  entonces  de 
primera,  la  cubierta  y  la  tapa,  y  se  sujeta  todo 
como  estaba  antes. 

El  alambre  do  que  se  usa  para  separar  las  alzas 
debe  ser  muy  delgado,  y  para  hacerlo  mas  flexi¬ 
ble  se  pasa  por  el  fuego.  Se  le  ata  á  cada  lado 
un  mango  de  madera  do  tres  ó  cuatro  pulgadas 
de  largo,  á  fin  de  sujetarlo  mejor  cuando  se  usa  do 
él  para  separar  las  alzas.  Con  esto  método  do 
castrar  las  colmenas  apenas  perciben  las  abejas 
el  robo  que  les  han  hecho,  porque  ni  la  colmena 
está  dislocada  ni  descompuesta,  ni  so  toca  al  lugar 
que  habitan,  ni  se  cortan,  ni  se  destripan  por  la 
caida  de  los  panales,  la  cria  queda  segura  porque 
no  está  nunca  en  lo  alto  de  la  colmena,  sino  siem¬ 
pre  en  medio  y  abajo,  y  solo  se  quita  exactamente 
la  miel  y  la  cera  sin  dañar  á  las  abejas  ni  ator¬ 
mentarlas. 

Una  do  las  grandes  ventajas  de  este  método 
de  castrar  las  colmenas  y  que  no  proporcionan 
las  del  antiguo  sistema,  es  la  do  mantener  la  ac¬ 
tividad  laboriosa  de  las  abejas  sin  disgustarlas  do 
su  domicilio:  cuando  so  quita  una  parte  do  sus 
provisiones  en  la  estación  propia  á  reparar  sus 
pérdidas,  no  se  espantan  de  una  alza  vacía  que 
se  añade  por  debajo  para  reemplazarla  de  arriba; 
su  ardor  por  el  trabajo  se  reanima  a  la  vista  del 
vacío  que  tienen  que  llenar,  y  que  no  siendo  ex¬ 
cesivo  no  es  capaz  de  desanimarlas  aun  ouando 
fuesen  en  pequeño  número.  Si  sehaco  esta  ope¬ 
ración  en  el  otoño,  no  hay  el  miedo  do  exponerlas 
á  los  rigores  del  invierno,  puesto  que  se  dismi¬ 
nuye  la  capacidad  de  su  habitación,  que  podría 
ser  muy  vasta,  y  se  aprovecha  una  parto  de  sus 
provisiones,  que  les  seria  inútil  y  perdería  su 
buena  calidad  permaneciendo  muchos  meses  en 
la  colmena. 


En  qué  circunstancias  és  útil  castrar  los 
enjambres. 

Los  enjambres  exigen  otros,  cuidados  y  otras 
precauciones  en  la  manera  de  dividir  con  ellos  la 
cosechaque  hau  hecho,  que  loe r! 
las  colmenas  viejas.  Es  necesario  ^//^ks 
que  están  compuestos  en  gran  P"  t  Jno 

jóvenes  cuya  actividad  es .Pre°1S°  “¡ado  su  ardor 
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se  les  debe  privar  jamás  de  la  parto  mas  mínima 
do  sus  provisiones,  porque  no  han  tenido  tiempo 
para  hacerlas  muy  considerables;  al  contrario,  es 
preciso  examinar  si  serán  suficientes  para  pasar 
la  mala  estación. 

Para  sacar  utilidad  y  poder  tomar  una  parte 
de  la  cosecha  que  ha  hecho  un  enjambre  sin  ex¬ 
ponerlo  á  ningún  peligro,  es  preciso  quo  siendo 
de  los  da  principios  de  mayo,  sea  al  mismo  tiem¬ 
po  muy  numeroso  y  aplicado  al  trabajo  y  quo  la  [ 
colmena  en  que  está  alojado  esté  llena  de  cera  y 
de  miel:  entonces  se  le  puede  quitar  una  parte  de 
sus  provisiones  si  la  estación  es  aun  favorable 
para  quo  puedan  reparar  sus  pérdidas  reempla¬ 
zando  lo  quo  se  le  ha  quitado.  Sin  todas  estas 
condiciones  conviene  dejarlo  apaciblemente  en 
medio  de  sus  riquezas  y  no  meter  una  mano  am¬ 
biciosa  que  arruinaría  esta  colonia  naciente,  por¬ 
que  seria  exponerla  á  una  escasez  espantosa  ó  á 
que  so  disgustase  do  su  habitación,  y  acaso  irri¬ 
tada  con  el  robo  que  so  lo  habia  hecho,  seria  ca¬ 
paz  de  llevar  la  destrucción  á  las  colmenas  veci¬ 
nas  y  causar  en  ellas  el  mayor  desorden. 

Cuando  los  enjambres  tienen  exactamente  to¬ 
das  las  condiciones  indispensables  para  ser  cas¬ 
trados,  se  hace  esta  operación  á  principios  de 
julio,  es  decir,  el  dia  2  ó  3,  porque  si  se  hiciese 
mas  tarde  so  habría  ya  acabado  acaso  la  cosecha 
de  la  miel  y  cora  y  no  podrían  ocuparse  las  abe¬ 
jas  en  nuevas  obras,  y  haciéndola  antes  se  arries¬ 
gaba  el  lastimar  la  cria,  que  no  habia  tenido  bas¬ 
tante  tiempo  para  naoer  y  criarse.  Esta  es  tam¬ 
bién  una  razón  que  debe  impedir  que  se  toque  á 
las  provisiones  de  los  enjambres  quo  hau  salido 
ya  en  el  mes  de  junio.  Sin  embargo,  si  un  en¬ 
jambro  muy  numeroso  hubiese  llenado  entera¬ 
mente  su  colmena  en  el  mes  de  octubre  y  estu¬ 
viese  tan  adelantado  como  las  colmenas  viejas, 
seria  necesario  entonces  tratarlo  como  á  ellas,  es 
decir,  quitarle  una  alza  por  arriba  y  no  añadirle 
ninguna  por  abajo:  esta  operación  serviría  no  solo 
nara  aprovecharse  de  sus  provisiones,  sino  tam¬ 
bién  para  preservarlas  del  frió  del  invierno,  ha¬ 
ciendo  su  habitación  mas  reducida. 

Manera  de  castrar  los  enjambres. 


El  método  de  castrar  los  enjambres  es  en  ge¬ 
neral  el  mismo  que  se  usa  para  castrar  las  cólme¬ 
nos  viejas,  sobre  todo  ouando  no  están  compues¬ 
tas  de  alzas.  Du  Carne  do  Blangy  propone  dos 
modos  de  castrar  los  enjambres  del  mismo  año, 
particulares  á  ellos, _  y  muy  propios,  según  ha 
bservado,  para  excitar  en  las  abejas  jóvenes  el 
amor  al  trabajo. 

El  primero  consiste  en  elevar  solo  algunas  lí- 
la  cubierta  del  alza  superior  con  un  escoplo 
neaS  „„nrla  después  con  violencia  y  con  la  mayor 
v  aiia  v  destreza  posible.  Si  la  estación  está 
muy  adelantada,  es  decir,  si  se  hace  esta  opera¬ 
ción  á  principios  de  julio,  se  vuelve  a  poner  la 


cubierta,  después  de  haber  desprendido  los  pana¬ 
les,  sobre  el  alza  que  no  se  ha  movido  de  su  sitio: 
mientras  se  desprendo  el  panal  de,  la  cubierta,  se 
pone  otra  para  impedir  que  salgan  las  abejas. 
Cuando  la  estación  es  favorable  aun  para  la  co¬ 
secha  de  miel  y  cera,  se  añade  por  arriba,  antes 
de  poner  la  cubierta,  una  alza  vacía  de  dos  pul¬ 
gadas  y  media  de  alto  y  se  le  pone  la  cubierta 
encima  como  estaba  antes.  Arrancada  la  cu¬ 
bierta  sin  separarla  con  el  alambre,  so  sacan  úni¬ 
camente  los  panales  que  contienen  miel  y  están 
pegados  á  ella,  porque  sin  embargo  de  ser  muy 
frágiles,  están  agarrados  de  tal  manera  á  la  cu¬ 
bierta,  que  no  so  separan  de  ella  aunque  se  ar¬ 
ranque  con  fuerza,  y  los  otros  al  contrarío,  donde 
está  la  cria,  se  quiebran  por  donde  se  juntan  con 
los  que  contienen  miel  y  so  separan  de  ellos,  de 
este  modo  hay  seguridad  de  que  la  oria  quede  en 

la  colmena.  .  , 

La  segunda  manera  de  castrar  los  enjambres 
es  levantar  el  alza  superior  de  la  colmena,  des¬ 
pués  do  haberla  separado  de  la  que  esta  debajo 
con  el  alambre  y  reemplazado  con  otra  de  tres 
pulgadas  de  alto,  que  ac  pone  en  el  mismo  lugar 
en  que  estaba  la  que  se  ha'  quitado.  Cuando  se 
hace  esta  operación  después  del  26  de  junio,  e 
alza  que  so  añade  no  debe  tener  mas  que  dos 
pulgadas  de  alto,  porquo  estando  muy  adelantada 
la  estación,  es  prociso  dar  poca  obra  que  hacer 
d  las  abejab  para  no  desanimarlas. 

Du  Carne  ha  observado  que  añadiendo  una 
alza  por  arriba  á  los  enjambres  del  nnsmo  ai  , 

las  abejas  trabajaban  con  mas  ardor  y  a 

en  muy  poco  tiempo,  y  que  forzando  as  ^ 

suerte  al  trabajo,  se  les  impedía  <rDJailQ  in0 
mismo  año.  Este  método  no  conviene, 
á  los  nuevos  enjambres  cuya  cera  a  | 

y  „„  es  practicable  ¿r 

SírTiL  colmcpa»  antiguas  altas 
por  arriba,  pues  algunas  llenarían  quiza  dos  en 

diez  ó  doce  dias,  quo  únicamente  contendrían 

miel  y  cera  de  excelente  calidad.  De  esta  ven¬ 
taja  aparente  resultaría  un  mal  muy  grande,  que 
arruinaría  la  colmena  en  tres  ó  cuatro  años,  por 
que  no  innovándose  la  cera,  contraería  una  ma  a 
calidad  permaneciendo  mucho  tiempo  c 

mena,  y  su  olor  desagradable  incomodar^  a  las 

abeias  y  las  obligaría  a  abandonar  su  domioúio. 
No  debe  pues  usarse  jamás  con  las  colmenas  viejas 
de  esto  método, _  que  solamente  conviene  a  los 

eniambres  del  mismo  año. 

Es  preciso  observar  que  la  cera  de  un  enjam¬ 
bre  está  muy  fresca,  que  tiene  poca  consistencia 
y  quería  miel  se  corre  fácilmente  de  los  panales 
rotos  ó  separados;  se  debe  pues  cuidar  de  limpiar 
bien  los  panales  de  todos  los  fragmentos  que  pue¬ 
den  haber  quedado  después  de  su  separación,  y 
poner  debajo  de  la  colmena  una  vasija  para  reoi- 
bir  la  miel  que  gotee  de  ellos,  á  fin  de  que  las 
abejas  la  recojan  mas  fácilmente  para  llevarla 


666 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


á  los  almacenes  que  construyan,  porque  si  cayese 
sobre  el  asiento  no  porlrian  pasar  las  abejas  para 
recogerla  sin  untarse  las  patas,  penetraría  acaso 
basta  los  rebordes  exteriores  de!  asiento,  y  seria 
bastante  para  atraer  los  enemigos  y  causar  algún 
desorden  en  la  colmena. 

Dd  modo  de,  obligar  á  los  abejas  á  trabajar  en  lo 
interior  de  la  colmena. 

Las  abejas  no  llevan  otra  mira  en  la  construc¬ 
ción  de  sus  obras,  de  sus  trabajos  y  en  el  repues¬ 
to  de  provisiones  que  hacen,  que  d  sf  mismas  y 
á  la  conservación  y  propagación  de  su  especie. 
Por  aplicadas  que  sean  naturalmente,  no  trabajan 
sino  cuando  están  en  una  habitación  que  les  gusta 
y  donde  tienen  designio  d*  establecerse,  movidas 
de  las  ventajas  que  les  promete.  Desde  que  se 
han  disgustado  de  su  domicilio  permanecen  en 
inacei  m  y  se  las  ve  muy  pronto  desampararlo 
para  buscar  otro  que  les  guste  y  donde  puedan 
fijarse.  Para  obligarlas  d  permanecer  en  el  alo¬ 
jamiento  que  se  les  ha  dado  y  d  trabajar  en  él, 
es  preciso  hacérselo  cómodo  y  t=ner  cuidado  de 
mantenerlo  con  mucho  aseo,  limpiándolo  de  todos 
los  insectos  que  les  dañan  Conviene  además  pro¬ 
porcionar,  en  cuanto  sea  posible,  el  alojamiento 
al  número  de  abejas  que  compone  la  colonia;  en 
una  habitación  muy  vasta  se  desaniman  por  la 
mucha  obra  que  tienen  que  hacer  para  llenarla, 
y  al  contrario,  cuando  es  proporcionada  d  la  po¬ 
blación  que  la  habita,  se  apresuran  d  trabajar  y 
en  poco  tiempo  comienzan  muchos  edificios  que 
continúan  después  con  ardor. 

Cuando  se  recoge  un  enjambre  es  preciso  aten¬ 
der  siempre  d  alojarlo  en  una  colmena  cuyo  ta¬ 
maño  sea  proporcionado  al  número  de  abejas  que 
lo  compone:  un  enjambre  que  no  trabaja  nada  ó 
muy  poco  en  una  colmena  muy  grande,  hubiera 
hecho  maravillas  en  otra  mas  pequeña;  además 
que  en  las  colmenas  compuestas  de  muchas  alzas 
se  está  siempre  á  tiempo  de  ensanchar  la  habi¬ 
tación  á  medida  que  la  obra  se  adelanta.  Man¬ 
tener  las  abejas  con  aseo,  proporcionar  la  habita¬ 
ción  á  su  número  y  alejar  de  ellas  los  enemigos 
que  las  inquietan,  son  los  verdaderos  medios  de 
fijarlas  y  de  alentarlas  en  el  trabajo.  Cuando  so 
ve  que  la  población  de  una  colmena  se  ha  dismi¬ 
nuido,  no  debe  esperarse  á  que  los  habitantes  se 
disgusten  de  su  alojamiento  y  lo  abandonen;  réu- 
nase  esta  colmena  debilitada  por  la  pérdida  de 
sus  ciudadanos  con  otra  de  igual  fuerza;  de  este 
modo  se  formará  una  buena  de  dos  malas  de  que 
separadamente  no  se  hubiera  sacado  ningún  pro¬ 
vecho.  Estos  dos  pueblos  reunidos  y  fortificados 
uno  por  otro,  trabajarán  entonces  con  actividad. 

•De  las  circunstancias  en  que  es  preciso  alzar  las 

co  menas  para  obligar  las  alejaos  á  trabajar. 

Das  abejas  no  trabajan  en  cera,  es  decir,  no 


construyen  panales  sino  cuando' se  ven  forzadas 
d  ello,  ya  para  proveer  á  la  reina  de  celdillas  para 
su  nueva  familia,  ó  ya  para  tener  almacenes  en 
que  encerrar  sus  provisiones.  Luego  que  un  en¬ 
jambro  se  establece  en  una  colmena,  su  primera 
ocupación  es  construir  los  edificios  quo  necesitan 
para  comenzar,  y  cuando  están  acabados  trabaja 
en  llenarlos.  Aunque  la  cosecha  de  cera  sea 
ahundante,  no  por  eso  construirán  Ibb  abejas  mas 
obres  que  las  precisas,  d  no  ser  que  prevean  que 
las  obras  serán  útiles  para  la  postura  de  la  reina 
ó  para  encerrar  sus  provisiones;  juntarán  sola¬ 
mente  tarro,  ó  sin  disponerlo  para  emplearlo,  y 
lo  guardarán  en  sus  almacenes  para  que  les  sirva 
de  alimento.  Si  se  alzasen  las  colmenas  para  obli¬ 
gar  las  abejas  d  fabricar  cera,  sin  saber  si  están 
en  las  circuntancias  y  necesidad  de  hacerlo,  abur¬ 
rirían  sus  obras  en  vez  de  adelantar  sus  trabajos. 

Alzar  una  colmena  es  hacerla  mas  grande,  aña¬ 
diendo  un  a'za  por  abajo  sin  quitársela  por  arri¬ 
ba.  La  estación  de  la  gran  cosecha  de  las  abejas 
es  el  tiempo  en  que  las  colmenas  pueden  tener 
necesidad  de  ser  alzadas;  cuando  esta  ha  pasado 


no  hay  ninguna  circunstancia  que  lo  exija,  porquo 
su  trabajo  se  ha  acabado  ya,  y  solo  se  alzan  las 
colmenas  para  hacer  trabajar  las  abejas.  Cuando 
una  colmena  está  bien  poblada  y  cuando  los  pa¬ 
nales  estrechados  y  casi  unidos  unos  d  otros  bajan 
hasta  una  pulgada  del  asiento  y  la  colmena  tieno 
bastante  peso,  puede  alzarse  entonces,  á  fin  do 
dar  bastante  amplitud  á  las  trabajadoras  para  con¬ 
tinuar  sus  obras.  Se  necesitan  absolutamente  to¬ 
das  estas  condiciones  para  no  añadir  imprudente¬ 
mente  una  alza  á  las  abejas,  que  no  teniendo 
ninguna  nocesidad  de  ella,  se  disgustarían  acaso 
de  sus  obras  La  colmena  podria  estar  muy  pro¬ 
vista  de  panales  y  no  tener  con  todo  eso  necesi¬ 
dad  de  ser  alzada;  por  ejemplo,  si  no  pesase  mu¬ 
cho,  aunque  estuviese  muy  llena,  porque  entonces 
es  una  prueba  de  quo  los  almacenes  ne  están  en¬ 
teramente  ocupados,  y  que  las  abejas  tienen  aun 
bastante  sitio  para  depositar  las  provisiones  que 
pueden  hacer.  Si  se  añadiese  un  alza  a  la  col¬ 
mena  en  estas  circunstancias,  se  correría  nesgo 
de  enfadarlas  ofreciéndoles  un  espacio  que  llenar 
mientras  sus  almacenes  están  en  parte  vacíos. 

Se  preguntará:  ¿por  qué  no  se  pueden  castrar  . 
las  colmenas  muy  llenas  y  añadir  una  alza  vacia 
por  abajo  después  de  haber  quitado  la  superior? 

A  esto  se  responde  que  no  se  deben  castrar  las 
colmenas  en  el  tiempo  en  que  las  abejas  están  en 
la  mayor  fuerza  de  sus  obras  y  de  su  cosecha, 
porque  se  disgustarían  del  trabajo  y  de  su  habita¬ 
ción,  si  en  estas  circunstancias  se  les  quitase  al¬ 
guna  parte  de  sus  provisiones.  Es  preciso  ob¬ 
servar  aun,  que  el  tiempo  de  la  mayor  ocupaoion 
para  las  abejas  es  también  el  en  que  la  reina  ua 
mas  sdbdi¿  á  ™  estado  y  los  col Im*  •"*  ««»> 
indiferentemente  en  todas  partes  don¿- 
dinas  vacíos,  arriba,  «boj,  y  « ^ 
pues  quitarse  una  parte  de  la  cria,  y  j  v 
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quo  saliese  después  seria  demasiado  débil  para 
colocarlo  solo  en  una  colmuna. 

Los  primeros  enjambres,  es  decir,  los  do  prin¬ 
cipios  do  mayo,  están  mas  expuestos  á  tenor  ne¬ 
cesidad  do  una  alza  quo  las  eolmcnns  viejas,  por¬ 
que  su  mucho  ardor  les  hace  llenar  con  prontitud 
la  habitación  en  que  los  han  puesto;  es  pues  esen¬ 
cial  á  las  tres  semanas  de  haberlos  colocado,  vi¬ 
sitarlos  por  la  mañana  temprano  ó  al  anochecer; 
ladear  con  tiento  la  colmena  para  examinar  si 
sus  estás  obras  muy  adelantadas  y  alzarlas  después 
para  saber  si  tiene  un  peso  considerable,  á  fin  de 
juzgar  si  han  sido  tan  diligentes  en  llenar  sus  al- 
maoencs  como  en  construirlos,  y  cuando  so  conooo 
que  no  tienen  espacio  para  .colocar  las  nuevas 
provisiones,  se  les  añade  el  alza  por  abajo. 

Las  colmenas  del  antiguo  sistema  pueden  tam¬ 
bién  hallarse  en  la  necesidad  de  ser  alzadas  del 
mismo  modo  que  las  quo  están  compuestas  de 
muchas  alzas,  y  en  este  caso  se  deben  siempre 
observar  las  mismas  condiciones,  feoria  pues 
esencial  tener  alzas  de  un  diámetro  igual  al  de  la 
•  colmena  y  de  tres  pulgadas  de  alto  a  corta  dife¬ 
rencia,  p^pa  colooarlas  debajo  cuando  las  circuns¬ 
tancias  lo  exigiesen.  Como  no  hay  ordinaria¬ 
mente  provisión  de  estas  alzas,  se  puede  suplir  á 
ollas  levantando  las  colmenas  y  manteniéndolas 
así  una  pulgada  ó  dos  por  medio  de  pequeñas 
ouñas  do  madera  que  se  meten  por  debajo;  pero 
hay  riesgo  de  que  las  ratas  y  otros  muchos  inSec- 
'tos  hagan  destrucciones  por  la  noche.  Sin  em¬ 
bargo, ”el  partido  de  mantenerlas  levantadas  es  el 
ñnico  que  hay  quo  tomar,  porque  ni  estas  ni  las 
compuestas  de  muchas  alzns  están  ya  en  la  cir¬ 
cunstancia  y  necesidad  do  ser  castradas,  aunque 
estén  muy  llenas,  ó  so  expondrían  a  los  peligros 
é  inconvenientes  quo  hemos  dicho  atrás. 

De  los  enjambres  y  dt  las  causas  que  obligan  á  las 
abejas  á  enjambrar. 


Luego  que  la  estación  se  templa  un  poco  des¬ 
pués  del  invierno  y  se  va  acercando  la  primavera, 
el  dulce  calor  que  comienza  a  excitar  el  sol  des¬ 
pierta  las  abejas  de  su  letargo  y  todo  se  reanima 
en  su  domioilio.  Las  obreras  vuelven  con  acti¬ 
vidad  al  trabajo,  la  reina'comienza  su  postura, 
que  habia  6Ído  interrumpida  durante  la  mala  es¬ 
tación,  los  huevos  que  pone  están  muy  en  breve 
prontos  á  nacer,  las  ninfas  no  tardan  en  romper 
jas  cadenas  de  su  esclavitud  y  quebrantar  las 
puertas  de  su  prisión  para  gozar  de  la  libertad,  y 
la  reina  se  halla  al  frente  de  un  uuevo  pueblo.  La 
pública  repara  con  esta  primera  postura  las 
'  didas  que  ha  sufrido  durante  el  otoño  y  el  in- 
P.er  ¿e  una  parte  de  sus  ciudadanas,  y  estas 
Vlern  trabajadoras  reemplazan  en  sus  funciones 
nucv?  •  ‘  ¿  las  que  la  muerte  les  ha  arrebatado. 
L  Ca  beias  que  nacen  todos  los  dias  en  esta  época 
aumentan  tan  considerablemente  la  población, 
que  la  colmena  no  es  bastante  espaciosa  para  con¬ 


tenerlas  todas;  es  preciso  entonces  que  una  parte 
consienta,  en  expatriarse  y  vaya  a  otro  lugar  á 
fundar  un  establecimiento.  La  población  que 
sale  va  presidida  do  una  reina  joven  elegida  por 
ella,  y  á  esta  colonia  se  llama  un  enjambre. 

Por  considerable  quo  sea  la  población  de  una 
colmeua,  nunca  se  decide  una  parte  do  las 
abejas  d  salir  sin  tener  un  jefe  que  las  con¬ 
duzca.  Para  dar  un  enjambre  no  basta  que  una 
colmena  esté  muy  provista  de  abejas;  es  preciso 
también  quo  haya  reinas  jóvenes  en  estado  de 
ponerse  al  frente  de  él  para  empeñarlo  á  de¬ 
jar  su  patria.  Las  abejas  que  no  tienen  reina 
¡jon  incapaces  de  formar  ninguna  empresa,  ni 
tienen  apego  al  trabajo,  porque  no  esperan  pros¬ 
perar.  Keaumur  ha  tenido  colmenas  muy  pro¬ 
vistas  de  abejas,  cuyo  numero  era  tan  conside¬ 
rable  con  relación  a  la  capacidad  de  su  domicilio, 
que  una  gran  parte  se  veia  obligada  á  mantener¬ 
se  fuera  hecha  uu  pelotón,  y  sin  embargo,  no  daban 
enjambres.  Para  certificarse  de  ello  metió  en 
uu  baño  una  de  sus  colmenas,  la  mas  provista  de 
a'  .  jas,  que  no  habia  dado  el  enjambre  que  espe¬ 
raba,  y  habiendo  tenido  la  paciencia  de  examinar 
toilas  las  abejas  una  después  de  otra,  no  halló 
efectivamente  mas  reina  que  la  madre  de  la  col¬ 
mena  y  ninguna  otra  joven;  esto  le  persuadió  quo 
el  enjambre  no  habia  salido  aunque  la  colmena 
estuviese  en  estado  de  darlo,  por  falta  de  jete. 
Las  causas  que  hacen  enjambrar  Jas  colmenas  son 
pues  -á  un  mismo  tiempo  una  población  grande 
con  respeoto  al  domicilio  que  habita,  y  reinas  jo¬ 
venes,  de  las  cuales  escogen  una  las  abejas  para 
gobernar  el  nuevo  inmperio  que  están  en  el  caso 
do  fundar. 

En  qué  estación  y  á  qué  horas  del  dia  salen  los 
enjambres  de  la  colmena  madre. 

El  clima  y  la  exposición  de  las  colmenas  con¬ 
tribuyen  mucho  á  hacer  salir  los  enjambres  mas 
temprano  ó  mas  tarde,  porque  el  calor  grande 
que  ocasiona  una  numerosa  población  en  una  col¬ 
mena  bien  expuesta  para  aprovecharse  del  sol, 
obliga  á  nna  parte  de  las  abejas  á  abandonarla 
luego  que  tienen  un  jefe  que  las  conduzca.  El 
tiempo  de  la  salida  de  los  enjambres  es  pues  re¬ 
lativo  al  grado  de  calor  que  las  abejas  experi¬ 
mentan:  una  colmena,  por  consiguiente,  que  tenga 
muchas  abejas,  dará  mas  pronto  un  enjambre  que 
otra  que  esté  meuos  poblada,  aunque  esten  am¬ 
bas  en  la  misma  exposición.  ín  los  climas  tem¬ 
plados  los  primeros  enjambres  salen  ordinaria¬ 
mente  hacia  el  10  ó  12  de  mayo,  y  algunas  veces 
antes  si  la  estación  está  mas  adelantada  para  que 
las  abejas  vivan  con  poco  gusto  en  una  colmena 
donde  son  muchas.  En  íos  países  donde  hace 
mucho  calor  principian  á  salir  los  enjambres  á 
fines  de  abril,  y  algunas  veces  d  mediados;  en 
otros  al  contrario,  donde  el  frió  dura  mas  tiempo 
no  salen  los  primeros  hasta  fines  de  mayo  ó  prin- 
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cipios  de  junio;  en  general  en  todos  los  países 
salen  los  enjambres  mas  temprano  ó  mas  tarde, 
según  que  la  estaeion  es  mas  ó  menos  favorable. 
El  tiempo  de  ¡a  salida  de  los  enjambres  es  comun¬ 
mente  de  un  mes,  es  decir,  desde  10  á  12  de 
mayo  basta  mediados  de  junio:  sucede  algunas 
veces  que  las  colmenas  los  dan  todayía  á  fines  de 
junio,  y  por  consiguiente  en  el  curso  de  estos  dos 
meses  es  cuando  deben  esperarse. 

Como  el  calor  contribuyo  á  la  salida  de  los 
enjambres,  no  se  deciden  estos  á  dejar  su  madre 
á  cualquier  hora  del  dia  indiferentemente,  sino 
'que  ttfinansu  determinación  báeia  las  nueve  de  la 
mañana,  porque  el  sol  que  da  entonces  en  la  coj- 
mena,  excita  en  ellas  un  calor  que  las  abejas  no  pue¬ 
den  soportar;  como  es  menos  considerable  á  las 
cuatro  ó  á  las  cinco  de  la  tarde,  no  salen  jamás  á 
estas  horas.  Se  puede  pues  cuidar  de  la  salida  de 
los  enjambres  desde  las  nueve  de  la  mañana  hasta 
las  cinco  de  la  tarde,  tiempo  en  que  comunmente 
vuelan.  Esta  regla,  aunque  bastante  constante, 
tiene  sus  excepciones,  principalmente  cuando  i 
hace  mucho  calor:  'b  npertadas  uih  abejas  con  fre¬ 
cuencia  desde  las  seis  de  la  mañana  por  un  so’ 
hermoso,  cuyo  calor  ya  sousilfo  excita  su  activi¬ 
dad,  tomau  Mi  p  :rúd  ,(  y  huy-n  d-  una  habit.. 
cion  donde  este  calor  les  incomoda;  aqnque  el 
sol  no  salga,  si  el  aire  es  cálido  y  bochornoso,  el 
enjambre  se  determinará  á  dejar  el  domicilio  en 
que  ha  nacido. 

Señales  que  denotan  que  una  colmena  dará  pronto 
un  enjambre. 

Cuando  una  repúblioa  de  abejas  se  dispone  á 
enviar  una  colonia  para  fundar  un  nuevo  esta¬ 
blecimiento,  todo  pareco  que  está  en  ella  en  una 
viva  agitación;  por  la  tarde  y  aun  por  la  noche 
se  oye  un  susurro  continuo,  y  casi  incitan  á  creer 
que  tantos  movimientos  y  ruido  anuncia  la  in¬ 
quietud  de  los  candidatos  que  aspiran  á  la  coro¬ 
na  el  trabajo  que  les  cuesta  ganar  votos  y  las 
disputas  de  los  electores,  poco  acordes  acaso  so¬ 
bre  la  elección  del  súbdito  que  quieren  elevar  á 
la  soberanía.  , 

Si  la  ambición  ba  sido  permitida  alguna  vez,  si 
hay  circunstancias  en  que  no  es  culpable  el  que 
se  ocupa  en  estos  proyectos  do  elevación,  que  no 
se  puede  conducir  á  un  fia  feliz  sino  en  perjuicio 
de  uu  concurrente  igualmente  ambicioso,  es  sin 
duda  en  una  ocAion  como  esta,,  en  que  la  elec¬ 
ción  da  la  vida  con  la  corona  y  la  exclusión  la 
muerte.  Seria  mas  laudable  y  una  prueba  de  la 
virtud  mas  heroica,  preferir  la  muerte  á  una  dig¬ 
nidad  para  que  no  hay  los  talentos  necesarios, 
posponer  su  interés  particular  al  de  la  patria  y 
sacrificarse  enteramente  á  la  salud  y  al  bien  de 
la  repriblica,  renunciando  voluntariamente  una 
dignidad  que  no  se  puede  poseer  sin  causar  tur¬ 
baciones;  pero  las  abejas,  que  nos  enseñan  tantas 


cosas,  no  nos  han  dado  todavía  el  ejemplo  de 
una  virtud  tan  rara. 

Este  zumbido  extraordinario,  que  según  toda 
apariencia  es  una  señal  de  inquietud  é  impacien¬ 
cia,  quo  anuncia  el  malestar  de  las  abejas,  ba 
sido  interpretado  de  una  manera  muy  singular  por 
los  que  se  complacen  en  hallar  maravillas  donde 
no  hay'  nada  quo  no  sea  muy  natural.  Cárlos 
Butler,  que  ba  determinado  las  diferentos  modu¬ 
laciones  del  canto  de  las  abejas,  ha  tenido  los 
zumbidos  agudos  que  se  oyen  en  una  colmena, 
por  los  gemidos  y  las  quejas  do  la  joven  reina, 
que  suplica  á  su  madre  lo  permita  conducir  una 
colonia  fuera  de  sus  estados.  Asegura  con  mucha 
seriedad  que  la  reina  madre  está  algunas  voces 
dos  dias  sin  condescender  á  sus  ruegos,  y  quo 
cuando  otorga  su  súplica  es  con  un  tono  de  voz, 
sonoro  y  lleno:  desde  entonces,  dice,  hay  seguri¬ 
dad  do  que  partirá  el  enjambre,  porque  la  joven 
reina  ha  obtenido  el  permiso,de  conducirlo.  El 
autor  del  tratado  de  las  moscas  de  miel  no  tenia 
el  oido  tan  musical  como  Butler,  pues  ba  confun¬ 
dido  los  sonidos  graves  con  los  agudos:  es  de  ad¬ 
mirar  no  haya  imaginado  que  un  tono  .mas  fuerte 
y  mas  sonoro  anunciaría  mejor  la  gravedad  del 
’•  ^e,  que  una  pequeña  voz  aguda,  con  la  que  pre¬ 
tende  que  una  abeja  reina  areDga  á  sus  súbditos. 
Asegura  que  antes  de  la  partida  del  enjambre,  la 
reina  madre  “hace  un  ruido  pequeño  ó  un  canto 
“  agradable  á  las  cuatro  6  á  las  cinco  de  la  ma¬ 
te  ñaña  y  á  las  ocho  ó  á  las  nueve  de  la  noche: 
£í  durante  el  canto  todas  las  moscas  de  la  cólme¬ 
te  na  permanecen  en  silencio,  y  cuando  se  ba 
et  acabado  hacen  todas  juntas  un  ruido  grande 
“  sobre  el  asiento,  corriendo  bácia  él,  lo  cual  es 
“  Una  señal  de  que  dentro  de  poco  enjam- 
11  brarán.” 

El  abate  de  la  Ferrierc  da  también  por  señal 
muy  cierta  de  que  una  colmena  enjambrará  pron¬ 
to  cuando  se  oye  al  anochecer  un  susurro  grande 
en  la  colmena  y  se  distingue  entre  este  zumbido 
una  que  suena,  por  decirlo  así,  como  un  clarín. 
Simón  dice  que  tres  ó  cuatro  dias  antes  de  la  sa¬ 
lida  de  un  enjambre,  la  joven  reina  advierte  a 
su  colonia  que  se  prepare  á  la  partida,  y  que  a 
anochecer,  cuando  todas  las  abejas  han  entrado  y 
están  tranquilas,  da  la  señal  con  un  sonido  pe¬ 
queño,  claro  y  redoblado  como,  el  de  una  peque¬ 
ña  trompeta.  La  razón  que  da  de  esta  separa¬ 
ción,  es  que  la  joven  no  quiere  hacerso  dueña 
del  domicilio  en  que  ha  nacido,  por  deferencia  y 
consideración  á  la  que  le  ha  dado  la  vida. 

Aunque  toda  esta  supuesta  música  no  sea  un 

cántico  de  alegría,  sino  mas  bien  una  prueba  del 
humor  impaciente  de  las  abejas,  hay  signos  menos 
equívocos  que  estos  para  conocci  4Up  U  .  0 
mena  está  para  dar  un  enjambre, 
ven  aparecer  los  zánganos,  Pasea*V?.a  como 
lantera  de  la  colmena  y  cantar  su  > 

dice  Cárlos  Butler,  es  una  prueba  .de  que  la .  coi- 
mena  está  en  estado  de  enviar  una  colonia  a 
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fundar  un  nuevo  imperio  fuera  del  seno  de  su 
patria.  La  razón  de  esto  es  ovidente;  desde  fines 
de  verano  todos  los  zánganos  son  arrojados  y 
degollados  si  se  obstinan  en  no  querer  ir  al  des¬ 
tierro  á  que  los  condena  la  autoridad  suprema 
de  la  república,  do  modo  que  durante  el  otoño  y 
el  invierno  no  existe  ninguno  en  la  colmena:  los 
que  aparecen  en  la  primavera  anuncian  por  con¬ 
siguiente  que  la  reina  ha  dado  el  ser  á  una  nueva 
familia  y  que  la  colmena  madre  está  en  estado  de 
enviar  una  parte  do  sus  hijos  á  establecerse  á 
otro  lugar.  Cuando  las  abojas  son  en  tanto  núme¬ 
ro  que  están  arracimadas  unas  sobro  otras,  cuando 
el  asiento  de  la  colmena  está  casi  cubierto  de 
ellas  ó  apiñadas  contra  las  paredes  exteriores  de 
su  alojamiento,  cuando  durante  la  noche  hacen 
un  ruido  considerable,  son  pruebas  de  que  la  col¬ 
mena  está  en  estado  do  dar  un  enjambre.  ^No 
siempre  que  una  colmena  puede  por  su  mucha 
población  dar  un  enjambro,  lo  da:  si  las  abejas 
jóvenes  que  tienen  un  deseo  ardiente  de  hacer 
conquistas  no  tienen  jefequo  marcho  á  su  frente, 
no  partirán,  por  incómodo  que  sea  su  domicilio. 
Así  los  zánganos  que  aparecen  en  la  primavera 
anuncian  una  nueva  postura,  un  gran  número  de 
abejas  y  una  población  considerable,  pero  no 
siempre  un  enjambre  pronto  ú  partii. 

La  prueba  monos  equívoca  de  que  una  colme¬ 
na  está  próxima  á  enjambrar  y  quo  anuncia  su 
partida  el  dia  mismo,  os  cuando  se  ve  que  las 
abejas  desouidan  el  salir  de  la  colmena  para  ir  al 
trabajo  aunque  el  tiempo  sea  muy  favorable  pa¬ 
ra  su  cosecha:  entonces  si  salen  es  en  pequeño  nú¬ 
mero,  y  las  que  vuelven  de  los  campos  se  detienen 
en  el  Asiento  de  la  colmena,  sin  apresurarse  á  en¬ 
trar  para  descargarse  del  peso  quo  traen.  Preven 
sin  duda  que  estas  provisiones,  que  serian  super¬ 
finas  en  una  habitación  quo  está  abastecida  abun¬ 
dantemente,  van  a  serles  muy  útiles  en  la  nueva 
mansión,  donde  tienen  designio  de  ir  n  estable¬ 
arse  V  donde  no  encontrarán  ninguna  de  las  co¬ 
sas  quo  necesitan  para  comenzar  su  obra.  Cuales- 
miiera  que  sean  los  motivos,  quo  solo  podemos 
sosDoehar,  lo  cierto  es  que  anuncian  su  previsión 
F  sto  quo  enjambre  comienza  a  trabajar 
T^de  el  momento  que  se  ha  fijado,  sin  salir  á 
b^car  los  materiales  de  que  tienen  necesidad 

para  construir  su  edificio.  ‘ 

*  El  momento  que  precede  a  la  partida  de  un 
iambre  es  anunciado  siempre  por  un  susurro 
0  nsiderable  nías  fuerte  que  el  ordinario.  Se  ven 
C°lir  entonoes  las  abejas  con  prontitud  y  precipi- 
t 1  'on  V  tomar  vuelo.  Sea  que  la  joven  reina  so 
taC1  a  al  frente  de  las  primeras  que  salen,  ó  que 
Pon£‘  dpstiués  con  la  tropa  mas  numerosa,  se  ve 

te  una  multitxid  de  abejas  seguir  á  las 

a  .in8  a  ó  ir  ú  posarse  en  el  lugar  que  han  ele- 
primera,  que  las  primeras  que  lian  salido 

8ldo-  limeña  han  dado  la  señal  de  partida,  se 
de  la  co  ^  un  minut0  todo  el  enjambre 
Ve  en  me  pr6oiso  entonces  estar  prontos 

G  ü  aiiG.  * 


á  seguirlo  para  reconocer  el  lugar  en  que  va 
á  fijarse. 

De  qué  número  y  qué  especie  de  abejas  se  compone 
un  enjambre. 

Swammcrdam  creía  que  un  enjambre  era  siem¬ 
pre  conducido  por  la  antigua  reina  de  la  colme¬ 
na,  que  cedía  su  imperio  a  las  jóvenes  para  cor¬ 
rer  los  riesgos  de  un  nuevo  establecimiento,  y  quo 
los  zánganos  se  quedaban  ordinariamente  en  la 
colmena  en  quo  habían  nacido,  tomando  sin  duda 
la  reina  sus  precauciones  con  ellos  antes  de  su 
partida,  para  provenir  la  esterilidad  con  que  no 
se  acomodarían  las  abejas  y  que  á  ella  misma 
seria  funesta,  porque  las  trabajadoras  saben  des¬ 
hacerse  de  una  reina  que  no  les  da  compañeros, 
y  no  temen  haoerla  morir  para  castigarla  de  una 
esterilidad  que  no  dependo  de  ella. 

Un  enjambre  está  compuesto  siempre  de  una 
reina,  y  algunas  veces  de  dos  ó  tres:  esta  reina  no 
es  la  madre  de  la  colmena  de  donne  ha  salido  el 
enjambre,  sino  una  hembra  joven  de  cinco  ó  seis 
dias.  Sus  alas  muy  enteras,  trasparentes  y 
frecuentemente  muy  írescas,  son  los  signos  do  su 
juventud:  la  antigua  reina,  al  contrario,  tiene  las 
alas  listadas  por  las  extremidades  ó  piqueteadas, 
lo  que  es  una  señal  de  vejez  entre  las  abejas, 
como  las  arrugas  de  la  cara  entre  nosotros.  I  res- 
cientos  ó  cuatrocientos  zangaños  siguen  la  colo¬ 
nia  y  van  á  formar  el  serrallo  en  que  la  joven 
reina  irá  á  entregarse  al  placer  yá  descansar  e 
las  penalidades  del  gobierno.  Quince  o  \em  c 
mil  trabajadoras,  y  algunas  veces  mas,  forman  el 
cuorpo  de  la  emigración  y  van  á  hacer  prueba  de 
los  talentos  de  quo  la  naturaleza  las  ha  dotado. 
Las  abejas  quo  han  seguido  a  la  joven  reina ^s 
de  tod.s  edades:  d¡,.»Suea  I»  ™ 

vieias  en  el  color  y  en  las  alas;  las  jovenes  son 

maf negras?  tienen  polos  blancos  y  sus  alas  bien 
enteras? las’  viejas  tienen  los  anillos  menos  oscu¬ 
ros,  los  pelos  rojos  y  las  alas  un  poco  manchadas 
y  piqueteadas  por  las  extremidades.  En  un  en¬ 
jambre  se  distinguen  abejas  do  estos  dos  colores  y 
otras  que  los  tienen  á  medias.  Si  se  observa  Ja 
colmena  de  donde  ha  salido  el  enjambre,  se  verán  ^ 
abejas  jóvenes  y  viejas,  porque  como  las  que  es¬ 
taban  á  la  boca  de  la  colmena  o  en  la  llantera 
son  las  que  partieron  con  la  joven  rema  cuando 
salió  á  volar,  y  las  que  andaban  en  lo  interior 
ocupadas  en  sí  trabajo  no  fueron  arrastradas  por 
al  tumulto  ocasionado  on  la  parte  baja  de  la  col 
mena  en  el  momento  de  la  partida,  de . aquí  pro¬ 
viene  la  mezcla  de  abejas  jovenes  y  viejas  en  el 
enjambre  y  en  la  colmena  do  donde  ba  sane  o. 

jSTo  todos  los  enjambres  están  compuestos  ue 
quince  ó  veinte  mil  abejas;  los  hay  menos  consi¬ 
derables  y  algunoB  que  tienen  solamente  tres  ó 
cuatro  mil:  estos  son  ordinariamente  los  últimos, 
y  por  esta  razón  no  son  los  mejores;  además  que 
salen  muy  tarde  para  tener  el  tiempo  necesario 

p.  85. 
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do  trabajar  y  precaverse  contra  la  mala  estación, 
y  de  que  la  reina  pueda  hacer  también  una  pos¬ 
tura  bastante  considerable  para  aumentar  el  nú¬ 
mero  de  sus  súbditos.  Los  primeros  son  siempre 
mejores,  porque  están  compuestos  ordinariamen¬ 
te  do  muchas  abejas,  y  aun  cuando  fuesen  poco 
numerosos,  puede  esperarse  que  la  postura  de  la 
joven  reina  les  dará  bastantes  ciudadanas  para 
aumentar  la  población  de  su  Estado  naciente. 

Se  juzga  de  la  bondad  de  un  enjambre  por  el 
número  de  abejas  de  que  está  compuesto,  y  como 
seria  difícil  contarlas,  se  pueden  pesar  con  la  col¬ 
mena,  deducir  el  peso  de  esta,  que  deberá  saberse 
antes,  y  el  resto  será  el  peso  del  enjambre.  Los 
mejores  son  los  de  cinco  á  seis  libras;  los  de  ocho 
son  fenómenos  muy  raros,  y  no  debe  desearse 
que  sean  frecuentes,  porque  un  peso  tan  conside¬ 
rable  es  siempre  perjudicial  á  la  colmena  madre, 
que  conservando  poca  gente  queda  en  peligro  de 
perecer  en  el  invierno. 


Del  modo  de  detener  un  enjambre  que  va  volando , 
y  de  hallar  los  extraviados. 

No  basta  seguir  un  enjambro  que  va  por  el  aire, 
es  necesario  pensar  en  impedir  su  fuga  y  obligar¬ 
lo  á  fijarse.  Si  las  abejas  saliendo  de  las  colme¬ 
nas  se  ban  elevado  mucho  al  principio,  es  de 
temer  que  dirijan  su  vuelo  mas  lejos  de  lo  que 
se  querria,  á  menos  que  se  lo  impidan  muy  pron¬ 
to;  muchas  veces  se  alejan,  tanto  que  es  imposible 
seguirlas,  y  entonces  se  pierde  el  enjambre.  Para 
detener  su  huida  recurrían  en  otro  tiempo  á  un 
expediente  muy  singular:  golpeaban  en  un  caldero 
imitando  el  ruido  del  trueno,  que  temen  sin  duda, 
puesto  que  entran  en  su  domicilio  cuando  hay 
tormenta;  pero  las  abejas,  B¡n  dejarse  engañar 
con  este  trueno  figurado,  seguian  su  determina¬ 
ción  si  hablan  dirigido  su  vuelo  muy  alto  y  no 
venían  á  sentarse  como  se  esperaba.  En  las 
campiñas  la  gento  poco  instruida  hace  uso  aun 
de  este  medio  ridículo  é  inútil,  mas  propio  para 
alejarlas  abejas  que  para  moverlas  á  fijarse  donde 
se  desea. 

El  medio  que  puede  emplearse  para  detener 
un  enjambre  que  se  levanta  muy  alto  y  obligarlo 
á  pararse  mas  pronto  de  lo  que  se  podia  esperar- 
de  su  vuelo,  es  echarle  á  dos  manos  arena  ó  tier¬ 
ra  en  polvo;  se  bajan,  y  creyendo  acaso  que  son 
batidas  por  la  lluvia,  el  árbol  mas  inmediato  les 
parece  en  esta  circunstancia  un  abrigo  que  deben 
preferir  á  cualquiera  otro.  Si  se  pudiese  al  ins¬ 
tante  que  salen  echarles  agua  con  una  escoba 
hasta  la  altura  de  su  vuelo,  tendrian  mas  motivo 
para  creer  que  realmente  caia  la  lluvia  sobre 
®  as.  Dos  ó  tres  tiros  de  escopeta  ó  de  pistola 
eargac  as  solamente  con  pólvora,  las  detienen  con 
v 'I!11/  Prontitud  y  las  obligan  á  bajar  el  vuelo 

‘S?e  r  un  8iti°  bastante  bajo. 
batloB  pr,SL9t  dóndo  están  los  enjambres  y  ha- 
08  en  los  dice  Herrera,  vaya  el  col¬ 


menero  y  lleve  en  una  escudilla  un  poco  de  al¬ 
magre  deshecho  en  agua,  y  al  tiempo  que  lleguen 
á  beber  á  la  fuente  ó  arroyuelo  las  abejas,  únte¬ 
les  un  poquito  las  alas,  y  si  tornaron  presto  es 
señal  de  que  están  cerca,  y  si  tardaren  están  lejos. 
Para  averiguarlo  lleven  un  cañuto  de  oaña  gorda, 
abierto  por  un  cabo,  y  échenle  dentro  un  poco 
de  miel,  y  desque  entren  muchas  atapen  el  ca¬ 
ñuto  con  el  dedo  y  suelten  una  y  miren  bácia 
dónde  va,  y  guien  tras  ella,  y  desque  la  hayan 
perdido  de  vista  suelten  otra,  y  hacia  donde  van 
las  mas  guie,  que  ellas  lo  llevarán  donde  está  el 
jambre.” 

Manera  de  posarse  los  enjambres  y  modo  de 
cogerlos. 


Cuando  un  enjambre  se  pone  en  alguna  parte, . 
sobre  una  rama  de  un  árbol  por  ejemplo,  la  reina 
no  se  asienta  jamás  al  instante  oon  las  primeras 
abejas;  espera  sobre  otra  rama  inmediata  á  que 
hayan  formado  un  pelotón,  y  entonces  deja  su  ra¬ 
ma  para  unirse  con  la  tropa,  que  so  engrosará  á 
cada  instante  con  las  abejas  que  llegando  todaB 
partes;  se  apiñan  en  la  rama  á  quo  están  pegadas 
y  se  mantienen  enlazadas  por  las  patas,  permane¬ 
ciendo  tranquilas  en  esta  posición,  de  manera  que 
apenas  se  vo  revolar  alguna  otra.  Sin  embargo, 
á  pesar  de  esta  especie  de  tranquilidad,  es  nece¬ 
sario  no  dejarlas  así  mucho  tiempo,  sobre  todo  si 
el  sol  calienta  mucho,  porque  desalojarían  muy 
pronto  para  irso  mas  lejos,  esperando  encontrar 
un  sitio  mas  ventajoso  y  menos  incómodo.  Cuan¬ 
do  no  hay  á  mano  una  colmena  para  recibir  el 
enjambre,  es  preciso  cubrirlo  con  un  lienzo  un 
poco  mojado,  que  se  dispone  por  encima  en  for¬ 
ma  do  tienda  y  la  frescura  lo  retendrá  algunas 
horas  en  esta  disposición,  hasta  que  puoda  me- 
terse  en  el  domicilio  que  le  conviene. 

En  la  estación  de  los  enjambres  es  preciso  tener 
provisión  do  un  cierto  número  de  colmenas  pron¬ 
tas  para  alojarlas,  las  cuales  deben  estar  muy 
aseadas  interiormente,  cuidando  para  este  efecto 
do  limpiarlas  bien,  y  quitarles  los  gusanos  de  ma¬ 
riposas  y  polillas,  y  las  telarañas  que  tengan  Si 
han  servido  ya  para  alojar  abejas  y  tienen  algu¬ 
nos  framnentos  do  cera  pegados  a  las  paredes 
interiores,  se  les  deben  dejar,  porque  acomodarán 
mucho  á  las  que  entran  á  habitarla.  Se  pueden 
frotar  estas  colmenas  interiormente  con  hojas  de 
habas  toronjil  y  cualquiera  otra  planta  de  buen 
olor  Muchos  acostumbran  untar  ligeramente  una 
parte  con  miel  ó  natas  de  leche  inmediatamete 
antes  de  recibir  en  ellas  el  enjambre:  todas  estas 
precauciones  pueden  hacer  agradable  á  las  abejas 
la  habitación  en  que  son  recibidas 

Es  muy  fácil  recoger  un  enjambre  cuando  se 
ha  posado  á*una  altura  muy  considerable,  de  ma¬ 
nera  que  una  persona  pueda  tener  la  colmena 
encima  del  enjambre  sin  mover  la  rama  en  quo 
se  ha  fijado:  las  abejas  entran  por  si  mismas  luego 
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que  advierten  el  alojamionto  que  so"  les  otrece  y 
que  un  poco  do  humo  las  obliga  á  dejar  el  sitio 
quo  habían  olegido.  Si  está  muy  alto,  so  lo  pre¬ 
senta  la  colmena  debajo,  poniendo  la  abertura 
hacia  ollas,  y  las  abejas  caen  dentro  á  pelotones 
sacudiendo  uu  poco  las  ramas;  pero  cuando  no 
quieren  desprenderse,  se  coge  una  escobilla  y  se 
empujau  con  blandura  hacia  la  colmena.  Aun¬ 
que  muchas  caigan  en  el  suelo  ó  vuelon,  no  im¬ 
porta  nada  con  tal  que  el  centro  de  la  colonia  . 
tome  posesión  de  su  domicilio  y  la  reina  quedo  , 
en  él,  quo  es  lo  esencial,  que  entonces  las  otras 
vendrán  poco  á  poco  á  juntarse  con  ollas. 

Rara  voz  se  asienta  un  enjambre  en  tierra  so- 
bre  la  yorba^  pero  cuando  sucede  es  muy  fácil 
cogerlo:  basta  para  ello  cubrirlo  con  la  colmena,  | 
que  se  coloca  sobre  dos  palos  tendidos  en  ol  suelo 
para  no  destripar  las  abejas.  Si  se  hubiese  retu-  j 
giado  á  algún  seto  muy  espeso,  seria  menester 
poner  la  colmena  encima  y  obligar  las  abejas  a 
entrar,  empujándolas  con  una  escobilla,  y  recur-  j 
rir  al  humo  si  so  obstinasen  en  no  moverse.  _  L  n 
enjambra  so  coloca  sieiupro  según  su  capnc  o, 
sin  examinar  si  la  posición  que  toma  sera  °  ^ 

ventajosa  para  el  qu  e  quiera  oogerlo.  a  gu  j 

veoes  va  á  posarse  en  la  copa  de  un  árbol  muy 

alto  ó  sobre  ramas  delgadas,  contra  las  que  no 

se  puede  apoyar  una  escalera  para  subir  a  coger¬ 
lo,  y  otras  se  meto  en  el  tronco  de  un  árbol  muy 
hueco  ó  en  el  agujero  de  una  pared  muy  alta. 
Guando  está  colocado  sobre  la  rama  do  un  arooi 
contra  la  que  no  so  puede  apoyar  una  escalera, 
os  prooiso  cortarla  y  bajarla  muy  despacio;  poro 
si  no  so  quiero  desluoir  un  árbol  que  se  desea 
conservar,  es  menester  recurrir  á  las  cogederas, 
quo  todo  el  mundo  oonooe:  son  ordinariamente 
de  hierro,  y  la  colmena  entra  y  se  fija  on  ollas 
do  una  manera  muy  sólida;  so  levanta  por  medio 
do  un  palo  que  se  le  adapta  en  un  mango,  y 
mientras  una  persona  sujeta  la  colmena  que  se 
colocado  en  la  cogedera,  otra  subida  cu  una 
escalera  barre  suavemente  con  una  escoba  puesta 
en  la  punta  de  una  vara  las  abejas  para  hacerlas 

°a  Guando  ^'enjambre  se  estableoe  en  el  hueco 
un  árbol  ó  en  el  agujero  de  una  pared,  es 
cosario  cuidar  de  él  hasta  puesto  el  sol,  para 
“‘Lirio  si  llega  á  volar,  y  no  acercarse  á  su  re- 
t-  o  hasta  la  entrada  de  la  noche;  entonces,  que 
*rrán  mas  tratables  las  abejas,  se  podrá  por  con- 
■  ;entc  atacarlas  en  su  asilo  sin  peligro  y  reco- 
B1°  ,  s  gjQ  experimentar  de  su  parte  mucha  resis- 
8°r  •  Mientras  una  persona  sube  por  una  es- 
tc“  'pasta  llegar  al  sitio  en  que  se  ha  estable- 
°?j  j  nueva  colonia,  otra  tiene  abajo  la  colmena 
C1“°  do  aue  pueda  usar  de  ella  el  que  está  ar- 
de  rao  coger  el  enjambro,  y  como  las  abejas 
riba  P*  ontonadas  unas  sobre  otras,  se  pueden 
están  ,  s  manos  defendidas  por  buenos  guan- 
ooger  con  cuoharones  de  los  que  se  usan  en 

las’oocinas.  Entorpecidas  con  la  frescura  de  la 


noche,  es  fácil  juntarlas  casi  todas  en  masas  ó 
pelotones  que  se  meten  en  la  colmena,  y  las  po¬ 
cas  quo  quedan  en  el  agujero  van  por  sí  mismas 
al  dia  siguiente  á  juntarse  con  las  otras:  cuando 
se  quedan  muchas  en  el  agujero  á  causa  de  la  di¬ 
ficultad  de  cogerlas,  se  deja  la  colmena  toda  la 
nuche  y  el  dia  siguiente  debajo  del  árbol  ó  del 
agujoro  de  la  pared,  á  fin  do  que  puedan  mas 
fácilmente  salir  á  encontrar  sus  compañeras.  ?i 
la  colmena  no  estuviese  á  la  sombra,  es  menes¬ 
ter  cubrirla  durante  el  dia  con  ramas  verdes  6 
con  un  lienzo  mojado  para  que  el  calor  no  obli¬ 
gue  á  las  abejas  á  salirse,  y  después  de  puesto  el 
sol  se  lleva  la  nueva  república  al  lugar  que  le 
está  destinado.  Si  la  entrada  del  agujero  en  quo 
el  enjambre  se  ha  establecido  fuese  tan  estrecha 
que  no  se  pudiese  meter  la  mano  ó  una  cuchara 
grande,  se  tendrá  cuidado  al  tiempo  de  ensan¬ 
charlo  de  no  destripar  las  abejas.  _ 

Después  de  haber  recibido  un  enjambre  en  la 
|  colmena  quo  le  está  preparada,  se  tapa  al  instante 
con  un  lienzo  grueso  ó  un  tuso,  que  no  es  nece¬ 
sario  atar,  y  so  pono  con  cuidado  en  el  suelo  en 
la  posición  que  debe  tener,  dejando  caer  el  lienzo 
j  que  se  extiende  al  rededor.  A  fin  de  dar  respi- 
,  ración  á  las  abejas  y  que  lasque  están  separada^ 

'  del  cuerpo  de  la  tropa  puedan  fácilmente  n 
juntarse  con  sus  compañeras,  se  ponen  en  el  sue  o 
I  dos  palos  tendidos,  se  coloca  sobre  ellos  la  col¬ 
mena  y  se  deja  en  esta  situación  tasto  entradas 
¡  de  la  nocho,  que  se  recoge  después  de  lu  - 
¡  envuelto  con  el  lienzo  que  estaba  deb  J  P 
cerrar  la  abertura,  y  se  lleva  al  logai “V' 

destinado.  Si  el  sol,  como  acabamos  de  decir, 

fuese  muy  vivo  el  dia  que  la  c0^na  c. 
tierra,  se  cubrirá  de  la  manera  que  á 

cado/para  que  el  calor  no  as  abe^  ^ 

dejar  su  habitación.  *-  0>,stinau  en  volver 

¡«i 

m  “o  en  lugar  de  ir  á  juntarse  con  sus  compa¬ 
ñeras’,  se  frota  el  sitio  adonde  vuelven  con  hojas 
do  zabuco  ó  de  ruda,  y  cuando  esto  no .basto  pai  a 
alejarlas,  os  menester  ahumar  las  mas  tercas ^ 
un  trapo  encendido  y  puesto  en  la  punta  ^  un 
palo  para  obligarlas  á  volverse  al  domicilio  en 
que  sus  compañeras  están  ya  establecidas. 


j)e  lo  que  debe  hacerse  para  reunir  los  enjambres 
y  jabardillos. 

Cuando  un  enjambre  parte,  tiene  frecuente¬ 
mente  mas  de  un  jefe  &  su .frente,  aunque  uno 
So  debe  gobernar  la  repiiblica:  algunas  veces 
ambicionan  este  honor  dos  o  tres,  y  parten  con 
la  colonia,  esperando  cada  cual  llegar  a  ser  el  so¬ 
berano  de  ella.  Esta  multiplicidad  do  remas 
ocasiona  divisiones  y  son  la  causa  de  que  la  tropa 
Be  separe  en  muchos  pelotones  que  tienen  un  jefe 
cada  uno;  pero  las  abejas,  que  no  quieren  que  su 
república  se  debilito  eon  estas  divisiones,  aban- 
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donan  poco  á  poco  las  reinas  supernumerarias 
que  Jas  han  arrastrado  en  su  fuga,  para  juntarse 
con  la  tropa  que  tiene  mas  gente.  Cuando  están 
divididas  en  pelotones  se  juntan  todos  en  la  mis¬ 
ma  colmena  y  se  les  deja  el  cuidado  do  elegirse 
la  reina  que  quieren  poner  á  la  cabeza  de  su  re¬ 
pública  y  de  deshacerse  de  las  otras,  que  serian 
onerosas  al  Estado  y  lo  turbarían  con  sus  divisio¬ 
nes  continuas.  Las  reinas  jóvenes  que  ban  que¬ 
dado  en  la-colmena  madre  sufren  la  misma  suerte 
que  las  que  ban  tenido  la  ambición  de  pretender 
el  mando  de  la  colonia  que  ha  partido;  las  traba- 
.  jadoras  las  matan,  cemo  sucede  á  las  que  ban 
salido  con  el  enjambre.  Es  muy  fácil  conven¬ 
cerse  por  sí  mismo  de  este  hecho.  Visítese  una 
colmena  dos  ó  tres  dias  después  do  haber  despa¬ 
chado  una  colonia  y  se  hallará  por  lo  común  en 
el  asiento  ó  á  poca  distancia  algunas  reinas  que 
habrán  sido  degolladas  por  las  que  han  seguido 
el  enjambre.  Si  se  distinguen  muchas  reinas  en 
los  diferentes  pelotones  que  forma  un  enjambre 
dividido,  se  cogerán  y  se  desembarazará  de  ellas 
á  las  abejas,  que  se  reunirán  así  mas  pronto; 
pero  es  necesario  cuidar  do  dejarles  una  á  lo 
menos. 

Se  han  encontrado  enjambres  con  dos  reinas 
que  vivían  en  paz  y  buena  inteligencia  en  la  mis¬ 
ma  colmena;  pero  entonces  son  dos  repúblicas, 
muy  distintas,  cuyos  individuos  trabajan  cada  uno 
por  su  lado  por  el  bien  del  cuerpo  de  que  son 
miembros.  Las  obras  de  estas  dos  repúblicas 
divididas  por  una  pared  de  separación,  no  están 
tampoco  mezcladas  ni  confundidas  unas  con  otras. 
Estos  hechos  son  muy  raros,  y  cuando  suceden, 
estas  colmenas  solo  prosperan  aquel  año,  porque 
á  medida  que  se  aumenta  la  población  de  las  dos 
familias,  so  va  estrechando  la  habitación  y  co¬ 
mienza  la  división  entre  ellas.  Si  una  familia 
cede  á  otra  el  puesto,  nó.es  hasta  después  do  una 
guerra  sangrienta,  en  que  ha  habido  muchos 
muertos  de  una  y  otra  parte,  y  sucedo  frecuente¬ 
mente  que  ambas  salen  huyendo. 

Cuando  hay  muchas  colmenas  hay  peligro  de 
ver  partir  muchos  enjambres  en  un  mismo  dia,  y 
algunas  veces  á  una  misma  hora:  si  son  de  los  pri¬ 
meros,  siendo  ordinariamente  los  mejores  que  pue¬ 
den  esperarse  en  el  año,  se  debe  hacer  lo  posible 
para  separarlos  cuando  se  reúnen  en  su  vuelo, 
tirándoles  tierra  á  dos  mano3  ó  agua,  sin  esperar 
á  que  se  pongan  muchas  en  el  mismo  sitio,  para 
no  formar  mas  que  un  mismo  cuerpo,  y  aun  con 
*odas  estas  precauciones  no  siempre  se  consigue 
dividirlos.  Se  podría,  es  verdad,  dividir  la  masa 
que  forman  dos  enjambres  reunidos  en  dos  por- 
iguales,  y  poner  cada  una  en  su  colmena. 
tJTC0  cs  es*a  operación  muy  difícil  de  ejecu- 
esencial  saber  si  todas  las  reinas  están 
sion  .opmTR  i’  eV?y°  cas°  seria  inútil  la  divi- 
sietnpte  juntarse  fiua  no  la  tuviesen  irían 
podría  fijarlas  en  la  colíf8  comPañeras  y  jamás  se 
mena,  que  abandonarían  no 


I  teniendo  reina.  Si  hay  proporoion  de  ello  se  meterá 
una  en  la  colmena,  que  so  reconoce  que  no  la  tie¬ 
ne;  pero  esto  es  también  difícil  de  conocer,  por¬ 
que  solo  so  sabe  cuando  se  marchan,  y  entonces 
puede  ya  ser  inútil  el  remodio.  El  mejor  expe¬ 
diente  cs  pues  colocar  dos  enjambres  que  no  so 
han  podido  dividir  en  una  misma  colmena:  tar¬ 
darán  poco  en  vivir  bien  unidos,  y  aunque  haya 
algún  tumulto  al  principio  á  causa  de  las  reinns, 
la  guerra  que  se  encenderá  con  relación  á  ellas, 
se  terminará  bien  pronto  con  la  muerte  do  la  que 
será  excluida  del  gobierno  de  la  república  para 
volver  la  paz  al  Estado.  Si  se  estuviese  pronto 
para  seguir  dos  enjambres  que  no  ha  sido  posi¬ 
ble  separar  cuando  estaban  en  el  aire,  y  se  lle¬ 
gase  casi  al  momento  que  se  fijan  en  el  lugar  quo 
han  elegido,  se  verán  revolar  á  los  lados  y  sobre 
la  piña  quo  forman  las  abejas  enlazadas  unas  con 
otras,  muchas  reinas  que  seria  fácil  coger  con  los 
dedos  teniendo  guantes,  ó  con  una  varilla  larga  y 
delgada  enligada  ligeramente,  con  que  so  tocará 
la  extremidad  del  cuerpo  do  la  reina,  sin  llegar 
á  las  alas,  que  son  muy  cortas,  y  so  guardará  pa¬ 
ra  meterla  al  instante  en  un  vaso:  se  cogerán  des¬ 
pués  los  dos  enjambres  en  dos  colmenas  y  se 
pondrá  en  cada  una  una  reina. 

De  la  aplicación  de  los  enjambres  al  trabajo  y  del 
modo  de  cuidarlos. 

Luego  quo  un  enjambre  está  alojado  en  una 
colmena  de  su  gusto,  no  está  mucho  tiempo  sin 
comenzar  sus  obras  y  echar  los  fundamentos  do 
los  edificios  que  debe  construir.  Aunque  se  vean 
salir  abejas  el  primer  dia  que  se  ban  establecido 
se  tendrían  ideas  poco  ventajosas  de  su  amor  aí 
trabajo  si  se  pensase  que  no  están  ocupadas  y 
que  permanecían  en  la  inacción  y  ociosidad. 
Desde  los  primeros  momentos  do  su  llegada  em¬ 
plean  la  cera  que  ban  tenido  la  precaución  de 
traer  preparada  del  todo  antes  de  salir  á  buscar 
otra  nueva:  algunas  veces  no  saldrán  basta  dos 
dias  después  de  su  llegada;  pero  bí  entonces  se 
tiono  la  curiosidad  de  examinar  el  interior  de  su 
habitación,  se  hallará  seguramente  un  panal  co¬ 
menzado  ya,  y  acaso  los  primeros  rasgos  de  otro 
ú  otros  dos.  Reaumur  tuvo  un  enjambre  que 
no  salió  hasta  dos  dias  después  de  su  estableci¬ 
miento  á  causa  de  la  lluvia,  y  al  fin  de  este  tiem¬ 
po  halló  en  la  oolmena  un  panal  quo  tenia  quince 
o  diez  y  seis  pulgadas  do  largo  y  sobre  cuatro  ó 
cineo  de  ancho.  Vo  aquí  sin  duda  la  mejor  prue¬ 
ba  y  la  mas  convincente  quo  se  puedo  dar  en  fa¬ 
vor  de  las  abejas  y  de  su  amor  al  trabajo:  es  ver¬ 
dad  que  en  los  primeros  dias  son  en  los  qúe  hacen 
mas  obras:  en  quince  dias  un  enjambre  trabaja 
frecuentemente  en  cera  mas  que  en  ol  resto  del 
año  porque  entonces  le  corre  prisa  á  la  reina 
hacer  su  postura,  y  es  preciso  por  consiguiente 
hacerle  celdillas  para  alojar  su  familia  y  edificar 
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al  mismo  tiempo  los  almacenes  para  guardar  la 
cosecha  quo  se  disponen  á  hacer. 

Por  gránelo  quo  sea  uu  enjambro,  no  excúsalos 
cuidados  y  las  atenciones  quo  pueden  serle  nece¬ 
sarios  y  útiles  después  do  su  establecimiento  en 
una  colmena.  Si  el  tiempo  es  frió  ó  lluvioso,  en 
ol  primer  dia  consumirá  las  provisiones  quo  habia 
taaido,  y  como  no  puedo  salir  á  la  campiña  á 
buscar  las  quo  lo  son  necesarias  en  su  nueva  ha¬ 
bitación,  porque  el  mal  tiempo  no  se  lo  permite, 
no  solo  quedará  imposibilitado  do  continuar  sus 
obras,  sino  también  expuesto  á  morirse  de  ham¬ 
bre.  Cuando  ol  tiempo  no  es  favorable  para  que 
pueda  viajar  y  acarrear  lo  que  necesita,  es  pre¬ 
ciso  alimentarlo  dándole  miel  hasta  que  pueda 
salir  á  buscarla  á  la  campiña. 

Cuando  el  tiempo  es  bueno  y  favorable  ú  la 
cosecha,  se  excusa  absolutamente  dar  miel  á  los 
enjambres,  porque  encuentran  suficientemente 
ou  el  oampo  las  provisiones  necesarias,  tanto  para 
vivir,  como  para  las  obras  quo  hacen  en  su  domi¬ 
cilio,  y  si  se  les  diese  de  comer  en  la  colmena  sin 
necesidad,  seria  mantenerlas  en  la  ociosidad  y 
pereza.  La  principal  atenoion  que  debe  tenerse 
es  impedirles  quo  den  un  enjambre,  que  seria 
débil  y  no  podría  subsistir  porque  no  tendria  bas¬ 
tante  tiempo  para  hacer  sus  provisiones  estando 
muy  adelantada  la  cosecha  ó  á  punto  de  acabar- 
.se,  y  quo  por  otra  parte,  disminuiria  muy  consi¬ 
derablemente  la  población  de  la  colonia  que  co¬ 
mienza  a  establecerse.  Para  este  efecto  no  se 
pega  al  instante  á  su  asiento  la  colmena  en  que 
se  ha  alojado  un  enjambre,  á  menos  que  haga  frió 
algunos  días  después  de  su  llegada;  al  contrario, 
se  matiene  elevada  dos  ó  tres  líneas,  metiéndole 
cuñas  pequeñas  por  debajo  para  sostenerla  si  ha¬ 
ce  demasiado  calor.  Acomodará  mucho  á  las 
abejas  el  airo  quo  so  les  procura,  y  esta  precau¬ 
ción  les  impedirá  dar  un  enjambre  que  las  per¬ 
judicaría  debilitándolas  demasiado.  No  debo  ol¬ 
vidarse  esta  atención  con  las  colmenas  del  anti¬ 
cuo  sistema  á  que  no  so  puodon  añadir  alzas. 

&  Tres  semanas  después  do  haber  recibido  un 
enjambre,  ó  un  mes  á  mas  tardar,  so  haoe  una 
visita  á  la  colonia  nuevamente  establecida,  se 
examina  si  es  activa  y  laboriosa  y  si  la  colmena 
en  que  ha  sido  alojada  está  llena  de  panales: 
cuando  estos  bajan  hasta  oerca  del  asiento  do  la 
colmena,  se  levantan  las  quo  son  del  antiguo  sis¬ 
tema  una  pulgada  á  lo  menos,  manteniéndolas 
levantadas  con  cuñas  de  madera,  y  si  están 
compuestas  do  alzas  y  hay  aun  cosecha  que  ha- 
cor  go  añade  una  por  abajo  sin  quitar  nada  de 
las  provisiones  de  estas,  jóvenes  obreras,  que  ven 
con1  gusto  que  ^8  dejan  gozar  del  fruto  de  sus 
trabaros  y  de  laS  °^r.as  su  industria  y  activi¬ 
dad.1  Cuando  un  enjambro  comienza  á  estable¬ 
cerse  el  mas  pequeño  robo  es  capaz  do  disgus¬ 
tarlo  y  hacerle  abandonar  su  habitación;  por  otra 
parte,  se  quitaría  ciertamente  una  poreion  de  la 
cria  que  está  entonces  derramada  por  todo  el  do¬ 


micilio  y  es  la  esperanza  mas  amable  de  esta  repú¬ 
blica  naciente.  Después  que  ha  pasado  el  tiempo 
de  la  ooseoha,  es  decir,  á  mediados  de  julio  poco 
mas  ó  menos,  se  bajan  absolutamente  las  colmenas 
y  so  pegan  á  su  asiento  con  betún;  pero  si  ios  pa¬ 
nales,  lo  que  rara  vez  sucedo,  excediesen  de  los 
bordes  de  la  colmena,  se  cortarán  á  lo  menos 
hasta  una  pulgada  de  la  altura  del  asiento.  Esto 
caso  no  sucede  jamás  en  las  colmenas  de  la  nue¬ 
va  construcción. 

Del  modo  de  obligar  á  una  colmena  á  dar  sil 
enjambre. 


Aunque  baya  diferentes  medios  do  obligar  una 
colmena  á  enjambrar,  lo  cierto  es  que  mientras 
no  da  por  sí  misma  el  enjambre,  es  una  prueba 
ó  de  quo  no  está  bastante  poblada  para  enviar 
una  colonia  fuera  do  sus  Estado  sin  debilitarse,  ó 
no  tiene  reina  para  conducirla  y  gobernarla,  ó 
se  halla  bien  en  el  domicilio  que  habita.  La  pos¬ 
tura  do  abejas  trabajadoras  hecha  por  la  reina 
puede  haber  sido  feliz  y  haber  tenido  mal  éxito 
la  de  hembras:  en  esta  circunstancia  no  hay  que 
esperar  el  enjambre,  porque  no  tiene  jefe  que  lo 
conduzca.  La  debilidad  de  la  población  de  una 
colmena  ó  la  falta  do  reina  serán  siempre  dos 
obstáculos  á  la  salida  de  los  enjambres,  cuyo  re¬ 
medio  no  depende  de  nosotros. 

Du  Carao,  para  obligar  una  colmena  a  enjam¬ 
brar,  le  añade  doS  ó  tres  alzas  por  abajo,  y  dis¬ 
gustada  entonces  una  parte  de  las  abejas  de.  que 
so  les  da  mucho  trabajo  que  hacer  á  un  mismo 
tiempo,  so  marcha  si  tiene  una  reina  para  con¬ 
ducirla:  otras  veces,  al  contrario,  las  trabajadoras 
se  aplican  á  la  obra  con  ardor  y  no  piensan  en 
expatriarse,  lo  cual  asegura  sin  embargo  que  raía 
vez  sucedo.  El  mismo  Du  Carne  obliga  también 

una  colmena  á  dar  su  enjambre  elevándola  dos 

ó  ttes  pulgadas  del  asiento  y  dejándote  tres  días 
on  esta  situación  para  bajarte  después  súbita¬ 
mente  en  un  tiempo  de  mucha  calma,  dando  de 
esa  manera  á  las  abejas  un  calor  repentino  y 
excesivo  para  que  su  domicilio  les  parezca  inco¬ 
modo  y  una  parto  se  decida  á  abandonarlo. 

No  negamos  que  estos  medios  serán  capaces 
de  obligar  algunas  veces  á  una  colmena  bien  pro¬ 
vista  de  abejas  á  dar  un  enjambre;  sin.  embargo, 
será  siempre  generalmente  cierto  que  si  se  hallan 
bien  en  su  habitación,  no  la  dejarán,  y  aun  cuan¬ 
do  fuese  incómoda,  no  so  deoidirá  una  parte  á 
expatriarse  si  no  hay  reina  para  conducir  la  co¬ 
lonia.  El  mejor  medio  de  todos  es  esperar  con 
paciencia  á  que  los  enjambres  quieran  salir  y  re¬ 
cogerlos  después.  Verdades  que  es  mucha  mo¬ 
lestia  velar  tes  colmenas  por  cinco  ó  seis  semanas 
y  que  un  método  que  dispensase  de  este  cuidado 
seria  muy  cómodo  para  todos  los  que  tienen  abe- 
jas;  pero  supuesto  que  no  lo  hay,  es  preciso  suieI 
tarso  á  tener  el  cuidado  necesario  para  espiar  i" 
salida  de  los  enjambres.  Cuando  son  buenas  1 
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colmenas  no  se  carece  de  ellos,  y  frecuentemente 
dan  mas  de  los  necesarios;  debo  pues  cuidarse  do 
reunir  ó  doblar  por  el  otoño  las  colmenas. flacas 
para  hacerlas  buenas,  y  se  puede  asegurar  que 
que  las  que  acaso  no  hubieran  podido  sufrir  el 
invierno,  formarán,  doblándolas,  una  colmena 
excelente,  capaz  de  resistir  la  mala  estación  y 
en  estado  de  dar  un  enjambre  al  mayo  si¬ 
guiente. 

.  Medios  de  impedir  que  una  colmena  Jlaca 
enjambre. 

Aunque  sea  muy  útil  tener  enjambres,  puesto 
que  solo  por  ellos  se  aumenta  el  número  de  col¬ 
menas,  es  preciso  sin  embargo  advertir  que  si 
una  misma  da  muchos  en  una  estación,  puede 
aniquilarse  á  fuerza  de  perder  súbditos,  y  que 
los  últimos  que  salen  no  son  buenos,  porque 
ordinariamente  so  componen  de  pocas  abejas.  No 
debemos  exigir  mas  de  una  colmena  que  ha  dado 
dos  enjambres,  porque  si  diera  otro,  seria  muy 
débil,  y  es  preciso  por  consiguiente  impedirle 
que  se  separe  de  su  madre.  Desde  el  25  de  junio 
es  preciso  no  enjambrar,  porque  la  estación  de 
la  cosecha  de  miel  y  cera  está  ya  muy  adelanta¬ 
da  para  que  pueda  hacer  sus  provisiones  indis¬ 
pensables,  y  así,  aunque  ol  enjambre  que  salió 
entonces  sea  el  segundo,  se  perdería;  es  por  lo 
tanto  mucho  mejor  obligarlo  á*permanecer  en  la 
misma  colmena.  Cuando  se  presume  que  una 
buena  colmena  se  debilitará  dando  el  tercer  en¬ 
jambre  y  una  débil  dando  uno  solo,  es  preciso  en 
esta  circunstancia  tener  la  precaución  de  ponerlo 
una  alza  por  abajo  y  á  los  doce  ó  quince  dias 
añadirle  otra  si  está  casi  llena  la  primera.  Se 
puede  también  levantar  la  colmena  una  pulgada 
ó  mas  de  su  asiento  para  que  le  entre  el  aire. 

Las  causas  que  hacen  enjambrar  las  abejas  Son: 
una  población  numerosa  á  quien  un  calor  fuerte 
incomoda  en  su  alojamiento,  que  ha  llegado  a. 
ser  muy  estrecho  para  ellas;  por  consiguiente, 
ensanchándolo  y  dándole  aire  por  abajo  se  hace 
menos  ineómoda  la  habitación,  y  las  abejas  se 
quedarán  de  tanta  mejor  gana,  cuanto  encuentran 
en  ella  con  abundancia  las  provisiones  que  no 
tendrían  si  la  abandonasen,  principalmente  cuan¬ 
do  la  estación  está  ya  adelantada.  Este  aire  que 
se  procura  á  las  abejas  levantando  la  colmena, 
mantiene  en  lo  interior  una  benéfica  frescura, 
que  sin  causar  daño  retarda  la  cria,  á  quien  un 
calor  considerable  apresuraría  demasiado,  y 
mentándose  esto  á  medida  que  se  adelantase  la 
estación,  obligaría  á  las  abejas  á  dejar  su  madre 
para  ir  á  establecerse  á  otra  parte.  Se  impide 


mayor  el  alojamiento  de  las  abejas  sin  quitar  uua 
parte  de  las  provisiones  que  contiene. 

Del  modo  de  volver  á  la  colmena  madre  el  enjambre 
que  ha  dado  y  de  reunir  muchos  en  uno. 

A  pesar  de  cuantas  precauciones  se  tomen,  no 
se  consigue  siempre  impedir  que  una  colmena 
expida  su  enjambre;  en  este  caso  os  necesario 
procurar  volverlo  á  la  madre  que  lo  ha  dejado 
partir.  Para  este  efecto,  al  dia  siguiente  do  su 
salida  después  do  puesto  el  sol,  so  levanta  con 
tiento  la  colmena  madre  de  su  asiento  y  se  colo¬ 
ca  allí  al  instante  la  otra  en  que  so  ha  recogido 
el  enjambre;  se  dan  tres  ó  cuatro  golpes  fuertes 
con  un  palo  sobre  la  colmena  y  el  enjambre  cae 
sobre  el  asiento;  so  pone  al  instanto  encima  la 
colmena  antigua  y  el  enjambro  sube  en  él  do 
tanta  mejor  gana,  cuanto  sale  do  una  habitación 
desprovista  de  todo  para  entrar  en  otra  donde  reina 
la  abundancia.  El  tumulto  será  poco  considerable 
durante  la  noche,  porque  no  se  conocerán  unas 
á  otras;  pero  cuando  venga  el  dia  y  el  sol  caliento 
la  colmena,  las  dueñas  de  la  casa  verán  con  pcua 
que  las  forasteras  se  han  introducido  en  ella,  se 
encenderá  la  guerra,  que  se  terminará  por  la 
muerte  do  una  de  las  reinas  y  algunas  abojas; 
sucederá  después  la  paz  á  la  discordia  y  todo  el 
Estado  quedará  tranquilo. 

Si  la  colmena  madre  fuese  bastante  fuerte  y 
se  quisiesen  aprovechar  los  enjambres  no  volvién¬ 
dolos  á  su  madre,  es  indispensable  reunir  dos  y 
aun  tres  en  uno,  según  que  sean  mas  ó  menos 
erandes:  esta  reunión  es  absolutamente  precisa 
paTa  conservar  los  enjambres  que  han  Salido  muy 
tarde  y  no  se  quisieren  volver  a  la  colmeua  que 
los  ha  dado,  porque  .estando,  muy  adelantada  la 
la  cosecha,  la  habitación  seria  siempre  muy  es¬ 
paciosa  para  que  pudiesen  llenarla  suficiente¬ 
mente  de  provisiones,  y  el  frió  que  resentirían 
durante  el  invierno  sería  capaz  de  hacerlas  morir. 
Se  recoge  el  enjambre  que  se  ha  de  reunir  d 
otro  en  una  colmena  que  no  tenga  traviesas  por 
dentro  á  que  puedan  agarrarse  las  abejas,  y  par¬ 
que  no  tengan  tiempo  de  establecerse  en  ella  s 
reúne  al  otro  la  tarde  misma  del  día  que  so  ha 
recogido.  Se  lleva  para  esto  efecto  la  colmena 
en  que  está  él  enjambre  que  se  quiero  reunir 
iunto  á  la  otra  en  que  está  yo  el  otro  establecido 
-  pa  de  reunirse;  se  quita  de  encima  del 

colocar  al  instante  en  él  la  otra  en 


ra 

Be 


enjambrar  á  las  colmenas  que  no  están  compiles-  han  dad?  ‘V?  •  e  so  fea  echa  con  unos  fue 
tas  d°  alzas,  manteniéndolas  elevadas  á  una  pul-  por  medio  desaire  <|ue^ 
wl  a  fu  aBÍei»to,  después  de  haber  colocado 
si  eBtLtRte  )ado  que  caía  bácia  atrás;  pero 
“  tan  llenas  de  panales  es  imposible  hacer 


a  que 

asiento  para  -  -  .  ,  ,  . 

aue  está  el  enjambre  que  se  quiere  desalojar;  se 

Golpea  con  fuerza  encima  con  un  palo  y  las  abe- 
?asPcme  están  en  lo  alto  caen  sobre  el  asiento; 

entonces  se  quita  esta  colmena  para  poner  k  an- 

4.-  limar  suyo,  se  hacen  caer  con  una  eseo 

S7,«  abeS  que  í  posar  do  loe  golpe,  que  se 
.'■j’  S  colmena  han  quedado  en  ella,  y 
io  del  aire  que  so  les  ocla  con  unos  fue¬ 
lles,  se  las  obligad  marchar  d  encontiai  asna 

“°SSo  esta  oper.oien  de  noche  m  hay  ríes- 
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ero  do  exponerse  á  las  picaduras  de  las  abejas,  y 
hay  casi  seguridad  que  al  dia  siguiente  todo  es¬ 
tará  tranquilo  en  la  colmena  y  que  todas  las  obre¬ 
ras  trabarán  juntas  con  una  perfecta  unión,  como 
si  no  hubieran  compuesto  nunca  mas  que  una 
sola  familia:  todo  el  mal  que  resultará  de  ello 
será  la  muerte  de  una  do  las  dos  reinas;  pero 
como  esto  sacrificio  es  necesario  al  bien  del  Esta¬ 
do,  debemos  aplaudírselo.  Se  puede  hacer  tam¬ 
bién  esta  reunión  trasegando  las  colmenas.  Para 
prevenir  toda  especie  de  tumulto,  ocasionado 
siempre  por  la  concurrencia  de  las  dos  reinas  que 
se  disputau  la  soberanía  y  arrastran  en  sus  divi¬ 
siones  á  los  súbditos  que  gobernaban  antes  de  la 
reunión  do  los  dos  Estados,  se  puedo  recurrir  á  un 
medio  muy  sencillo,  que  provendrá  la  división  y 
la  guerra,  y  es  ahumar  el  enjambre  que  se  quiere 
reunir  con  begin ,  que  es  una  especie  de  hongo 
que  entorpece  y  aturdo  las  abejas  por  media  hora 
sin  causarles  el  menor  mal,  de  manera  que  se 
pueden  coger  con  las  manos  sin  riesgo;  se  buscan 
las  reinas  para  cogerlas  y  so  cohan  después  las 
abejas  á  puñados  en  la  colmena  á  que  se  quieren 
reunir:  todas  so  creen  entonces  de  la  misma  fa¬ 
milia,  porque  no  tienen  mas  que  un  jefe,  y  de  este 
modo  no  hay  disputa.  So  podria  también  hacer 
uso  del  baño. 


Necesidad  de  reunir  los  enjambres  tardíos  y  las 
colmenas  endebles. 

Para  dispensarse  de  reunir  las  colmenas  débiles, 
seria  necesario  poder  alojarlas  en  colmenas  pro¬ 
porcionadas  al  número  de  abejas  de  que  están 
compuestos  los  enjambres:  en  este  caso  habría 
aun  otro  inconveniente,  porque  podria  suceder 
quo  la  cosecha  fuese  mas  favorable  do  lo  que  se 
presumía,  y  entonces  su  alojamiento  no  seria 
bastanto  para  recibir  y  contener  las  provisiones 
míe  podrían  hacer.  El  verdadero  medio  de  apro¬ 
vechar  los  enjambres  tardíos  y  los  jabardillos,  es 
■unirlos  y  es  absolutamente  necesario  hacerlo 
así  en  la  proximidad  del  invierno,  porque  el  frió, 
míe  puede  ser  muy  rigoroso,  los  baria  morir  irre¬ 
misiblemente  si  se  dejasen  en  una  habitación 
espaciosa  donde  las  abejas  no  estuviesen 
Aneadas.  Aun  cuando  pasasen  el  invierno  en 
^sta  morada  fría,  despi  ovista  en  parto  de  las  cosas 
csi cosarias,  seria  de  temer  que  por  la  primavera 
1  disgustasen  do  su  domicilio,  porque  les  es  bas¬ 
tante  ordinario  el  espantarse  viendo  que  tienen 
nuchas  obras  que  hacer  y  pocas  obreras  para 
trabajar  en  ellas.  En  segundo  lugar,  la  reina, 
eS  jéven,  puede  ser  muy  fecunda  y  entonces 
fjUrá  muchas  ocupaciones  al  pequeño  número  de 
t  a  bajadora8  que  estarán  con  ella,  que  la  aban- 
1  a  <  i-án  Para  n0  llue(^ar  agobiadas  bajo  el  peso 
dentantes  trabajos,  y  la  colonia  se  verá  perdida. 
t  ‘  razoneS  quo  tay  Pa™  juntar  los  enjambres 
tardíos  V  pequeños,  son  las  mismas  que  deben  de¬ 
terminamos  á  reunir  las  colmenas  débiles. 


Del  modo  de  formar  enjambres  artificiales  por  el 
método  de  ScMrach. 

Sohirach,  cura  de  Klein-13autzen  y  secretario 
do  la  Sociedad  eoonómioa  para  el  cultivo  de  los 
abejas  en  la  alta  Lusacia,  ha  imaginado  antici¬ 
parse  á  la  naturaleza  hallando  el  arte  de  formar 
enjambres.  Para  comprender  bien  su  procedi¬ 
miento  en  la  manera  de  procurarse  enjambres,  es 
preciso  conocer  la  especie  de  colmenas  ó  caja 
quo  emploa  para  este  efecto,  cuya  descripción 
hemos  dado  ya. 

Cuando  el  sol  á  fines  de  febrero  y  principios 
de  marzo  comienza  á  excitar  un  calor  dulce  y 
benéfico,  las  abejas  salen  do  su  entorpecimiento 
y  vuelven  á  la  vida  de  que  el  frió  las  había  pri¬ 
vado,  todo  se  reanima  entonces  en  la  colmena, 
los  habitantes  vuelven  á  tomar  sus  ocupaciones, 
y  mientras  las  trabajadoras  ejercen  sus  talentos 
en  las  obras  admirables  de  su  industria,  la  reina 
vuelvo  á  comenzar  su  postura,  que  había  sido  in¬ 
terrumpida  por  el  rigor  de  la  estación.  A  prin¬ 
cipios  do  mayo  so  puede  pues  trabajar  en  formar 
enjambres,  porque  so  encuentran  ya  en  la  colme¬ 
na  las  diferentes  suertes  de  cria  que  son  necesa¬ 
rias  en  esta  operación.  Para  este  efecto  es  pre¬ 
ciso  proparar  tantas  cajas  como  enjambres  pueda, 
habor;  cada  caja  debe  tener  su  rastrillo,  que  está 
hacho  de  ocho  ó  diez  clavijas  quo  so  pasan  por 
los  agujeros  que  so  han  hecho  en  un  palo  á  dis¬ 
tancias  iguales,  cuya  longitud  es  proporcionada 

al  ancho  de  la  caja.  ,  . 

So  escoge  un  dia  bueno  y  se  espera  a  que  el 
sol  haya  desaparecido  del  horizonte,  a  fin  de  que 
el  calor  no  tenga  bastante  fuerza  para  agitar  las 
abejas:  por  la  mañana  temprano  será  también  un 
momento  muy  favorable,  porque  están  todavía 
entorpecidas  por  el  fresco  do  la  noche.  Entonces 
se  cogen  de  diferentes  colmenas  á  proporción  de 
sus  fuerzas,  tres  pedazos  de  panal  del  tamaño  de 
la  palma  do  la  mano  que  contengan  cna;  se  colo¬ 
can  estos  tres  pedazos  entre  los  dientes  o  clavijas 
del  rastrillo,  observando  que  no  se  toquen  y  que  su 
posición  sea  la  misma  que  tenian  en  la  colmena 
de  donde  se  han  tomado:  se  acaban  de  llenar  los 
otros  dientes  del  rastrillo  con  pedazos  de  panales 
que  contengan  miel  y  otros  que  solo  contengan 
cera,  se  cubre  el  rastrillo  con  un  pedazo  de  panal 
que  contenga  las  tres  suertes  de  cria,  es  decir, 
huevos  ó  gusanos  recien  nacidos,  otros  que  esten 
enteramente  formados  y  ninfas  (ordinariamente 
en  este  último  panal  es  donde  las  abejas  constru¬ 
yen  las  realeras);  se  construye  este  rastrillo  pro¬ 
visto  de  cria  sobre  el  puente  ó  galería  de  la  casa, 
y  se  tiene  cuidado  de  dejar  sobre  los  panales  las 
abejas  que  se  encuentran  en  ellos  al  tomarlos  en 
la  colmena  y  de  no  trasportar  pollo  huero.  Si 
uo  hubiese  bastantes  abejas  sobre  los  panales  que 
ge  han  cogido,  será  preoiso  añadirles  trescientas  ó 
cuatrocientas  y  encerrarlas  con  ellos  en  la  caja,  á 
fin  de  que  componga  entre  todas  á  poco  mas  ó 
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meaos  un  número  do  seiscientas  ú  ochocientas, 
que  basta  para  la  operación.  Estando  ya  las  abe¬ 
jas  en  su  nueva  habitación,  se  cierra  esta  exac¬ 
tamente  para  que  niuguna  pueda  salir,  se  traspor¬ 
ta  la  caja  á  un  paraje  donde  el  aire  sea  templado 
y  no  se  le  acerca  fuego.  Durante  los  quince  días 
que  las  abejas  emplean  en  construir  la  celda  real, 
es  preciso  proveer  á  su  alimento  poniéndoles  dos 
ó  tres  libras  de  miel  en  el  cajón  que  esta  debajo 
de  la  caja.  Podría  dársele  esta  miel  de  una  vez, 
pero  es  mejor  repartirla  y  dársela  de  dos  en  dos 

dl  Las  abejas  privadas  de  su  libertad  comienzan 
á  susurrar  con  furor  y  á  subir  y  bajar  en  la  caja 
d  fin  de  buscar  alguna  salida  para  escaparse:  el 
silencio  sucede  al  ruido  tumultuoso  de  su  zumbi¬ 
do  que  vuelve  á  comenzar  después  con  la  misma 
violencia,  hasta  que  poco  á  poco  se  apaciguan  y 
comienza  el  trabajo,  principiando  algunasvcces 
desde  el  segundo  dia  la  celda  real;  se  tionon  cn- 
cerradas  en  un  aposento  dos  ó  tres  días,  sacando 
por  la  mañana  las  cajas,  si  el  tiempo  os  bueno, 
para  colocarlas  en  el  jardín;  el  aire  ex  eriori 
frescará  de  este  modo  las  abejas  y  el  dé  la  caja  se 
renovará.  El  quinto  dia  de  su  cautiverio  so  tras¬ 
porta  la  caja  á  un  lugar  distante  de  las  otras  abe- 
fas  y  se  abre  la  puerta  pequeña  para  volverles  la 
libertad:  se  conoce  el  peligro  que  hay  de  hacerl 
morir  dejándolas  encerradas  por  mas  tiempo,  por¬ 
que  se  llenan  entonces  de  miel  con  exceso  y  no 
echan  ningunos  excrementos  en  la  colmena. 
Cuando  está  abierta  la  puerta  salen  todas  apre¬ 
suradamente  y  bien  pronto  la  habitación  queda 

del  todo  vacía:  vuelven  de  uno  y  otro.^°  V 
una  prontitud  y  una  precipitación  maravillosa,  de 
fuerte  que  parece  que  salen  para  no  volver,  de 

So  de  caer  otra  v'cz  en  la  ,«4^ 
¿  tres  horas  después  comienzan  a  ir  entrando  y 
á  tranquilizarnos  del  miedo  que  se  jodia  tener 
de  que  se  volviesen  e  la  colmena ,de  donde  J 
habían  sacado.  Cuando  han  vuelto  a  entrar  se 
cierra  de  noche  la  puerta  de  la  caja  y  so  mete 
dentro  de  casa,  á  menos  que  el  tiempo  sea  bas¬ 
tante  templado  para  poderlas  dejar  pasar  la  noc 

fU  Pasados  quince  dias  después  de  haber  encer¬ 
rado  las  abejas,  es  preciso  visitarlas  por  las  noches 
y  abrir  la  caja  para  examinar  si  la  celda  real  es 
abierta;  si  se  percibe  que  está  roída  por  m'a  . 
es  prueba  que  la  reina  ha  muerto  por  haber ;  sali¬ 
do  antes  de  tiempo;  pero  cuando  al  °ont™!,10’ 
celda  real  está  taladrada  por  ^  medio,  debemos 
aplaudirnos  de  que  la  operación  ha  tenido  u 
éxito  completamente  feliz,  supuesto  que  la  reina 
ha  salido  de  su  alvéolo  con  salud  para  ponerse  a 
frente  del  gobierno  de  su  república.  Es  preciso 
pensar  entonces  en  alojar  esta  nueva  familia  de 
una  manera  mas  cómoda  y  en  una  casa  mas  es¬ 
paciosa.  Antes  de  mudar  la  habitación  de  las 
uhejaa,  se  pegan  á  la  cima  de  la  colmena  a  que 
SQ  quieren  hacer  pasar,  tres  ó  cuatro  pedazos  de 


panales  do  cera  blanca,  y  cuando  se  ha  hecho  la 
mutación  de  domicilio  se  les  pono  el  rastrillo,  co¬ 
locándolo  debajo  do  la  colmena  con  todos  los 
panales  quo  se  habían  prendido  en  él.  En  esta 
nueva  morada  se  mantienen  encerradas  las  abejas 
dos  ó  tres  dias,  después  de  los  cuales  se  les  vuel¬ 
ve  su  libertad.  Si  la  campiña  no  otrcce  recolec¬ 
ción  quo  hacer  ó  es  muy  escasa,  es  preciso  ali¬ 
mentarlas  hasta  que  la  estación  mejore. 

Este  método  de  formar  enjambres  ba  tcuido 
muchos  partidarios  en  Alemania,  y  muchas  per¬ 
sonas  se  han  apresurado  á  repetir  las  experien¬ 
cias  que  Schiraoh  asegura  haber  siempre  hecho 
él  mismo  con  el  éxito  mas  constante.  Aun  cuan¬ 
do  no  se  puedan  sacar  «todas  las  ventajas  quo  el 
autor  anuncia,  siempre  será  este  uno  de  los  des¬ 
cubrimientos  mas  curiosos  é  interesantes  en  la 
historia  natural  do  las  abejas,  y  Soliirach,  que 
tendrá  el  mérito  do  haber  procurado  sor  útil, 
tendrá  por  consiguiente  derecho  á  nuestro  reco¬ 
nocimiento.  .  ■  i  i  .  - 

Hay  (los  objeciones  principales  sobre  este  mé¬ 
todo  de  formar  enjambres.  1*  Quo  quitando  una 
narte  de  la  cria  se  causa  un  perjuicio  grande  a 
Ks  colmenas.  Scbiracb  respondo  que  solo  deben 
«loarse  de  las  colmenas  fuertes  y  quo  tienen  mu¬ 
chos  años,  á  las  cuales  no  so  les  causa  ningún 
j  f-iri  Dorquo  su  pérdida  quedara  enteramente 
reparada  quince  días  después.  2'-  Quitando  la 
cria  se  impide  á  las  colmenas  enjambrar.  A  esto 
nnnne  Scbiracb  los  inconvenientes  que  hay  en  que 
lis  colmenas  enjambren  naturalmente,  porque  las 
Ibeias  están  muchos  días  ociosas  antes  y  después 
nw  partida  de  los  enjambres;  el  nesgo  quo  hay 
2°  perderlos,  á  menos  de  espiar  continuamente 
fu  salida,  la  pena  y  las  dificultades  de  cogerlos,  y 
S,  de  conservarlos  cuando  salen  muy  tarde. 

Schirach  tiene  otro  método  de  formar  enjam¬ 
bres  únicamente  con  mudar  do  sitio  las  colmenas; 

su  procedimiento  es  el  siguiente: 

4o  escogen  para  esta  operación  colmenas  bien 
pobladas,  que  estén  provistas  con  abundancia  de 

ü  t"  se  trasportan ^ fines  ™e 

febrerTá  quince  ó  veinte  pasos  de  distancia  del 
uiar  dondo  estaban,  á  un  jardín  si  puede  ser,  o 
Socan  cómodamente  bajo  de  algún  cobertizo 
1  principios  de  mayo  se  castran  estas  colmenas 
trasportadas;  si  pasados  quince  días  o  tveB  sema- 
?  a  ^Tipias  ban  reparado  suficientemente  sus 
“ -%lfdo  ® añera  que  su  habitación  esté  bien 

ílena  do  panoles,  a0  coge  una  colmena  en  que  so 
ilena  d  P  un  enjambre,  se  limpia  perfecta- 

minti  v  se  frota  por  dentro  con  hojas  verdes  do 

“ent..,y  qQ  procura  en  ouanto  sea  posible  que  esta 
toronjil.  Se  pro°u  ^  de  £nde  se 

oo’mena  separ  fiar  mejor  las  abejas, 

sacarla  cria,  »  6  .  pn  aue  ellas 

A  la  una  del  dia,  que  es  el  «omejtoen  q^^ 

están  en  sus  c°ire]ia.8’  se  auiere  mudar  de 
preparada  lad°  do  ó  dcqotra  cualquiera, 
sitio,  y  so  toman  de  eua,  o 
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dos  ó  tres  pedazos  do  panal  como  la  palma  do  la 
mano,  y  que  contengan  las  tres  suertes  de  cria: 
huevos,  gusanos  de  tres  dias  y  ninfas;  porque  si 
los  gusanos  están  mas  adelantados,  se  malogra¬ 
rá  la  experiencia.  Se  sujetan  los  panales  con  j 
algunas  trencas,  ó  de  cualquiera  otra  manera,  en  , 
la  parto  mas  elevada  do  la  colmena:  podría  tam-  ¡ 
bien  servir  para  esta  operación  el  rastrillo,  elo-  ¡ 
vándolo  de  manera  que  estuviese  a  lo  menos  á 
la  mitad  de  la  altura  do  la  colmena.  Se  dejan 
sobre  los  panales  las  abejas  que  haya  en  ellos, 
cuidando  de  quitar  la  reina  si  se  hallase  entro 
ellas,  para  volverla  á  su  domicilio,  y  será  mejor 
aun  añadir  á  esta  cria  dos  ó  tres  pedazos  de  pa¬ 
nales  do  cera,  y  otros  con  miel. 

Dispuesto  todo  así,  se  quita  de  su  lugar  la  an-  ; 
tigua  colmena,  que  se  trasporta  á  otra  parte,  y 
se  pone  en  él  la  nueva.  Las  abejas  que  vuel-  | 
ven  de  sus  viajes  entran  en  la  habitación  sin  co- 
nooer  el  cambio  que  se  ha  hecho,  engañadas  por  J 
la  semejanza  esterior  de  esta  colmena  con  la  quo 
so  ha  llevado  á  otro  puesto,  y  so  ponen  á  traba¬ 
jar,  oreyendo  quo  el  partido  quo  les  resta  es  re¬ 
parar  sus  pérdidas  reemplazando  las  provisiones 
que  les  han  quitado.  Al  dia  siguiente  principian 
una  celda  real,  y  á  veces  muchas,  que  acaban  en 
pocos  dias;  la  colmena  antigua  se  resiente  muy 
poco  do  la  pérdida  de  gento,  porque  el  mayor 
número  so  queda  siempro  en  I03  trabajos  interio¬ 
res:  si  se  percibo  quo  la  nueva  tiono  pocas  abe¬ 
jas,  póngase  cualquiera  al  lado  de  la  antigua,  pa¬ 
ra  impedir  con  una  pluma  que  las  abejas  entren: 
entonces  estas,  viéndose  inquietadas,  se  irán  al 
asiento  antiguo  donde  se  ha  puesto  la  colmena 
nueva;  pero  no  debe  ocasionarse  muoha  deser¬ 
ción,  á  fin  de  no  debilitar  demasiado  la  colmena 
madre.  Hay  algunas  veces  en  esta  nueva  repú¬ 
blica  muchas  reinas,  que  se  disputan  el  honor  do 
la  soberanía  y  siembran  la  discordia  entre  las 
abejas;  de  donde  resulta  quo  las  que  son  exclui¬ 
das  parten  con  un  cierto  número  do  abejas  que 
han  atraído  á  su  bando:  así  pues,  es  preciso  cui¬ 
dar  de  evitar  esta  separación,  principalmente  en 
los  quince  dias  después  de  su  establecimiento:  si 
algún  enjambre  llegase  á  salir  en  esto  tiempo,  es 
neoesario,  si  puede  ser,  volverlo  á  la  madre,  des¬ 
pués  do  matarlo  la  reina  que  se  lo  habia  llevado 

consigo.  .  .  . 

Schiracb,  cuya,  opinión  esta  confirmada  con 
muchas  experiencias,  asegura  que  los  enjambres 
formados  según  su  método,  son  infinitamente  me¬ 
jores  que  los  quo  salen  naturalmente,  y  que  las 
abejas  mas  laboriosas  son  las  que  tienen  menos 
deseo  de  formar  nuevas  colonias,  lo  que  es  un 
inconveniente  muy  grande  para  los  enjambres, 
que  quedan  así  considerablemente  debilitados. 
No  debe  temerse  quo  la  reina  de  la  antigua  col¬ 
mena  deje  su  domicilio  para  venir  á  encontrar  á 
rus  súbditas  que  la  han  abandonado;  y  aun  cuan¬ 
do  esto  sucediese,  las  abejas  que  se  dejan  se  ocu¬ 
parían  en  reemplazarla;  mientras  que  ella  ge  ve¬ 


ría  obligada  á  disputar  y  batirse  con  la  reina  de 
la  nueva  colmena,  que  de  ningún  modo  tendrá 
la  condescendencia  do  cederle  el  puesto.  Desde 
el  tercer  dia  estas  dos  colmenas  forman  exacta¬ 
mente  dos  pueblos,  que  no  tienen  ningún  interés 
común,  y  las  centinelas  están  á  las  puertas  de 
las  dos  habitaciones  para  impedir  que  las  abejas 
do  la  uua  se  introduzcan  en  la,  otra. 

Las  ventajas  que  halla  Sohirach  en  su  método 
de  formar  enjambres  artificiales,  son:  1"  quo  esta 
especie  do  enjambres  son  tan  buenos  y  muchas 
veces  mejores  que  las  colmenas  de  donde  los  han 
sacado:  2°  que  por  este  medio  no  so  nos  frustra 
la  esperanza  do  tener  enjambres,  que  se  esperan 
muchas  veces  en  vano  de  las  mejores  colmenas: 
3”  quo  la  multiplicación  de  los  enjambres  depen¬ 
derá  únicamente  del  dueño  délas  abejas, aumen¬ 
tándolos  cuanto  quiera  y  limitándose  cuando  se 
le  antoje  á  cierto  número  do  colmenas:  4o  no  se 
teme  que  una  colmena  fuerte  so  aniquile  dando 
mas  enjambres  do  lo  que  es  menester:  o  un  en¬ 
jambre  quo  so  logra  de  esto  modo  exige  pocos 
cuidados,  y  nunca  os  necesario  alimentarlo,  por¬ 
que  siendo  laboriosas  las  abejas,  tienen  bastante 
tiempo  para  hacer  su  cosecha.  La  experiencia 
es  la  mejor  prueba  de  la  bondad  del  método  de 
Schiracli:  hace  muchos  años  no  ha  tenido  otros 
enjambres  que  los  quo  formaba  él  mismo,  y  sus 
abejas  se  mantenían  mejor  de  lo  que  habría  po¬ 
dido  desear. 


Del  modo  de  formar  enjambres  por  el  método,  de 
IToux  y  Perillat. 

No  puede  hacerse  uso  de  esto  método  de  íor- 
mar  enjambres  hasta  después  que  una  co  mena 
ha  enjambrado  por  segunda  vez,  porque  se  noce 
sita  do  reina  para  este  efecto,  y  los  pnmeios  en- 
jlmbr»  »r.  L  ¡icen  doy  los  .«gundo»  «1  don- 
trono,  tienen  algunas  veces  cinco  o  seis,  i  ara 
apoderarse  de  estas  remas  supernumerarias,  que 
con  dificultad  se  pueden  coger,  aunque  son  muti¬ 
les,  es  menester  acercarse  de  pronto  á  una  col¬ 
mena  luego  que  el  enjambre  ha  partido,  y  es 
muy  ordinario  ver  salir  algunas  reinas  jóvenes, 
que  no  han  tenido  destreza  para  ponorse  al  tren¬ 
te  de  la  colonia  que  partía:  si  se  teme  cogerlas 
con  la  mano  cuando  aparecen  sobro  el  asiento,  se 
pueden  cubrir  con  un  vaso,  que  después  se  res¬ 
bala  sobro  la  mano,  cubierta  con  un  papel,  y  asi 
no  hay  miedo  de  que  piquen. 

Examinando  el  pelotón  que  forma  un  enjam¬ 
bre  en  el  lugar  en  que  se  ha  fijado  después  de 
su  salida,  se  pueden  descubrir  algunas  veces  mu¬ 
chas  reinas,  que  es  fácil  coger  con  los  dedos  po¬ 
niéndose  unos  guantes,  ó  con  una  varita  untada 
ligeramente  con  liga,  con  que  se  toca  la  estremi- 
dad  del  cuerpo  de  la  reina  para  agarrarla. 

El  medio  mas  seguro  de  procurarse  reinas  su¬ 
pernumerarias,  es  recoger  el  enjambre  que  ha 
partido  en  una  colmena  ordinaria,  sumergirla  des- 
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pue3  en  un  tonel  lleno  de  agua  y  sin  tapa  por  un 
lado,  y  después  de  haber  estado  doce  minutos  con 
corta  diferencia  en  el  agua,  de  que  debo  quedar 
cubierta,  sacarla  y  juntar  las  abejas  con  una  cu¬ 
chara  agujerada  para  repasarlas  una  á  una,  á  fin 
de  separar  las  reinas,  que  se  ponen  bajo  un  reci¬ 
piente  de  cristal,  despucs  de  haberlas  enjugado 
con  un  lienzo  blanco  muy  fino,  se  vuelven  á  me¬ 
ter  las  abejas  en  una  colmena,  cuya  abertura  se 
cierra  con  un  tuso  ó  un  lienzo  de  cáñamo  muy 
claro  y  bien  estirado,  que  se  ata  al  rededor  y  se 
pone  al  ardor  del  sol,  de  manera  que  dé  sobre  la 
tela  que  cierra  la  abertura,  y  á  la  noche  cuando 
ya  están  bien  secas  las  abejas,  so  coloca  la  col¬ 
mena  en  el  lugar  que  le  está  destinado,  dándole 
una  reina  si  no  la  había  entre  ellas. 

Cuando  hay  muchas  reinas  y  se  quieren  formar 
enjambres,  se  coge  una  colmena  vacía,  que  se 
tiene  cuidado  de  limpiar  bien  y  frotarla  interior¬ 
mente  con  toronjil  y  otras  yerbas  de  buen  olor: 
se  lleva  esta  colmena  preparada  así  cerca  de  otra 
muy  poblada  y  dispuesta  á  enjambrar  pronta¬ 
mente;  se  mete  una  do  las  reinas  que  bo  tienen 
preparadas  en  un  vaso  medio  lleno  de  agua  y 
miel  bien  mezcladas,  y  se  tiene  cuidado  de  quo 
se  empape  bien  en  ella;  so  quita  entonces  la  col¬ 
mena  de  su  lugar  y  se  pone  en  el  suelo  sobre  dos 
palos,  para  no  destripar  las  abejas;  se  pone  al 
instante  la  reina  quo  está  en  el  vaso  sobre  el 
asiento  de  la  colmena  que  se  ba  trasegado,  y  don¬ 
de  hay  aun  muchas  abejas,  y  so  cubre  al  instan¬ 
te  con  la  que  está  vacía  y  preparada.  Apenas 
la  reina  untada  con  miel  está  en  medio  do  todas 
estas  abejas,  se  acercan  á  ella  para  lamerla  y  se 
apresuran  á  enjugarla.  Las  trabajadoras  que 
vuelven  de  los  campos  se  espantan  un  poco  al 
principio  de  tanta  mutación,  y  vuelan  por  todos 
lados  susurrando  con  furor;  pero  poco  á  poco  se 
apaciguan,  á  la  noche  está  ya  todo  tranquilo  en 
la  habitación,  y  al  dia  siguiente  se  ocupan  en  los 
cuidados  de  la  casa  y  vuelan  al  trabajo  como  an¬ 
tes.  Mientras  se  hace  esta  operación  salen  las 
abejas  de  la  colmena  que  se  ha  mudado  de  sitio 
y  van  á  juntarse  con  las  primeras;  pero  si  con 
todo  esto*  se  temiese  que  no  hubiese  bastantes  en 
la  colmena  nueva,  se  darán  algunos  golpes  sobre 
la  antigua  que  está  en  el  suelo,  y  saldrán  las  abe¬ 
jas  para  ir  á  engrosar  el  número  de  la  nueva  re¬ 
pública.  El  momento  mas  favorable  para  esta 
eperacion  es  el  en  que  las  abejas  están  ocupabas 
fuera  en  su  cosecha,  es  decir,  á  mediodía  o  á  la 
una,  que  es  el  tiempo  del  mayor  trabajo.  Aca¬ 
bado  todo,  se  lleva  la  antigua  colmena  á  alguna 
distancia  del  lugar  en  que  estaba,  las  abejas  per¬ 
manecerán  acaso  tres  ó  cuatro  dias  sin  salir  sino 
en  pequeño  número,  y  después  trabajarán  como 
si  no  hubiesen  mudado  de  lugar.  Se  puede  ha¬ 
cer  uso  de  este  método  en  toda  especie  de  col¬ 
menas. 


ve 

que 


Modo  de  formar  enjambres  por  el  método  de 
Da  Carne  de  Blangy. 

Du  Carne  de  Blangy  ha  hecho  el  ensayo  do 
I03  diferentes  procedimientos  de  Schirach;  pero 
no  lia  sido  tan  feliz  en  las  experiencias  que  lia 
hecho  como  so  prometia  y  el  observador  de  Lu- 
sacia  lo  hacia  esperar.  Ha  encontrado  otros 
medios  mas  propios,  según  asegura,  para  formar 
enjambres,  quo  los  que  aquel  habia  empleado,  y 
que  solo  le  hablan  servido  á  él  do  acarrearle 
gastos  sin  ninguna  utilidad  real.  Su  método  con¬ 
sisto  únicamente  en  el  trasiego  de  las  colmenas. 
Se  coge  una  colmena  vacía,  bien  limpia  y  frotada 
interiormente  con  yerbas  de  buen  olor,  se  tras¬ 
torna  de  arriba  abajo  la  colmena  llena  como  si  se 
quisiese  trasegar,  se  cubre  al  puuto  con  la  vacía, 
y  se  dan  algunos  golpes  contra  las  paredes  de  la 
trastornada  para  obligar  las  abejas  á  subir  á  la 
vacía.  Quinco  ó  diez  y  ocho  minutos  bastan  para 
esta  operación,  porque  no  es  necesnrio  quo  las 
abejas  dejen  su  primer  domicilio,  antes  al  contra¬ 
rio,'  es  útil  que  quede  en  él  un  cierto  número. 
Cuando  la  reina  y  una  parte  de  sus  súbditos  han 
pasado  á  la  colmena  vacía,  lo  cual  so  conoce  en 
el  zumbido  fuerte  y  continuo  que  lacen,  so  vuel- 
la  colmena  á  su  lugar  y  se  cubro  la  otra  á 
,  se  lia  hecho  pasar  una  parte  de  las  abejas 
con  un  lienzo  que  se  ata  al  rededor.  La  hora  en 
que  las  abejas  están  mas  ocupadas  en  su  cosecha 
es  la  que  debe  escogerse  para  esta  operación,  es 
decir  á  mediodía  ó  á  la  una.  Las  que  vuelven 
de  la’campiña  entran  en  su  domicilio  como  antes 
v  continúan  sus  obras  como  sino  se  hubiese  cau¬ 
sado  ningún  desorden  entro  ellas.  La  falta  de 
reina  no  suspenderá  las  ocupaciones  de  la  casa, 
porque  habrá  entre  la  cria  celdas  reales  que  sos¬ 
tendrán  la  esperanza  que  tiene  la  repúblioa  de 
ver  muy  pronto  un  jefe  á  su  frente  para  gober¬ 
narla®  Se  coloca  la  otra  colmena  á  la  que  se 
ha  hecho  pasar  la  mayor  parte  do  las  abejas  con 
sai  reina,  á  la  sombra  hasta  ponerse  el  sol,  que 
lo  trasporta  media  legua  del  lugar  en  que  estaba 
antes  Las  abejas,  después  de  haber  vuelto  de 
su  sorpresa,  vuelven  al  trabajo  y  procuran  pro¬ 
veer  su  nueva  habitación  de  las  cosas  necesarias. 
Se  puedo  hacer  uso  de  este  procedimiento  con 
toda  especie  de  colmenas.  La  actividad  do  las 
abejas  debe  ser  grande,  porque  entonces  esta  la 
reina  en  la  fuerza  de  su  postura  y  debe  dejarse 
arrebatar  á  movimientos  violentos  de  impaciencia 
cuando  no  halla  las  celdillas  preparadas  para  re¬ 
cibir  los  huevos,  que  le  corro  priesa  poner;  sin 
duda  se  presta  á  las  circunstancias  y  a  la  nece¬ 
sidad  y  espera  que  los  alojamientos  estén  prontos 
para  recibir  los  súbditos  que  quiere  colocar  en 

CllOtro  medio  que  Du  Carne  ha  hallado  también 
para  formar  enjambres  y  que  solo  eonvioneo.  ^s 


colmenas  que  están  compuestas  de  alzas,  consisto 
en  dividirlas  para  hace/dos  de  una  sola.  S,  las 
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alzas  quo  componen  la  colmena  son  en  número 
par,  se  dividen  en  partes  iguales,  y  si  es  impar, 
so  deja  una  mis  á  la  parte  que  queda  sobre  el 
asiento.  Dividiendo  de  esta  suerte  una  colmena 
en  dos  poroiones,  se  hacen  de  ella  dos  pequeñas, 
una  con  reina  y  otra  sin  olla.  La  que  no  la  tenga 
tendrá  cuidado  de  proveerso  de  ella  y  lo  hará  sin 
que  tengamos  que  mezclarnos  en  ello. 

Cuando  se  separa  con  el  alambre  la  parte  su¬ 
perior  do  la  colmena  do  la  inferior,  se  quita  aque¬ 
lla  do  enoima  para  colocarla  al  instante  sobre  una 
alza  vacía,  que  est  á  asentada  en  una  tabla  quo 
tiene  en  el  medio  un  agujero  do  tres  á  cuatro 
pulgadas  do  diámetro,  guarnecida  con  una  reja 
do  alambro  ó  una  plancha  de  hoja  de  lata  lloua 
de  agujeritos,  quo  dando  ventilación  á  las  abejas, 
debe  impedirles  la  salida.  Se  pone  una  cubierta 
sobro  la  parto  de  la  colmena  que  ha  quedado  en 
su  sitio  colocada  como  debe  quedar,  y  se  trasporta 
la  parto  superior  á  un  lugar  un  poco  oscuro,  á 
fin  do  quo  las  abejas  que  están  encerradas  hagan 
menos  alboroto  y  no  so  agiten  para  salir. 

Al  dia  signiento  ó  á  los  dos  ó  tres  dias  si  el 
tiempo  no  fuese  favorable,  so  lleva  la  parte  su¬ 
perior  do  la  colmena,  en  el  momento  de  su  mayor 
ooupacion,  cerca  de  la  otra  que  ha  quedado  en 
su  antiguo  puesto;  se  levanta  esta  para  poner 
sobro  su  asiento  la  que  sé  ha  traído,  después  de 
haberlo  quitado  la  plancha  agujereada  y  so  pone 
la  otra  como  la  primera  sobre  una  alza  vacía,  pue 
tiene  por  debajo  una  plancha  agujereada  como 
dijimos  en  la  antorior.  Se  abren  las  puertas  y 
las  abejas  quo  vuelven  do  los  campos  entran  en 
ella  para  trabajar  allí  como  si  no  hubiesen  mu¬ 
dado  do  lugar.  Se  trasporta  la  parte  inferior 
que  se  acaba  de  mudar  á  un  lugar  oscuro  y  des¬ 
pués  do  puesto  el  sol  so  traslada  á  media  legua 
do  allí.  Cuando  se  percibe  que  la  colmena  que 
so  ha  puesto  en  su  lugar  está  poco  provista  de 
beias  se  levanta  un  poco  la  quo  está  al  Indn  v 
salen  bastantes  para  engrosar  el  número  do  las 
otras  El  motivo  do  este  viajo  es  impedir  quo 
,  ‘  abeias  so  vuelvan  al  lugar  en  quo  estaban, 

como  sucedería  si  se  dejasen  muy  cerca,  de  las 

otras. 

Modo  de  formar  enjambres  por  el  método  de 
Gelicu. 


para  formar  enjambres  artificiales  según  el 
método  de  G-elieu,  es  menester  que  las  abejas 
estén  alojadas  en  colmenas  de  su  invención. 

-q0  debe  pensarse  en  hacer  enjambres  artifi- 
/ales  á  menos  que  la  colmena  esté  bien  poblada 
c,'  abejasy  llena  de  provisiones;  do  otra  suerte 
d°  odria  perder  la  colonia  debilitándola  con  la 
?  •  vn  de  su  gente  y  de  los  acopios  destinados  a 
dlV  nntenimiento.  Una  colmena  débil  en  su 
8U,  m  daria  dos  enjambres  que  con  dificultad 
ongen  •  £or^{jcarsei  á  juntar  las  provisiones 

necesarias  para  los  tiempos  de  escasez  y  á  cons¬ 


truir  los  alojamientos  en  que  la  reina  habría  de 
colocar  los  súbditos  de  su  imperio  naciento. 

Gclieu  aconseja  formar  los  enjambres  artificia¬ 
les  después  do  Ir  postura  grande  do  los  meses 
de  abril  y  mayo.  Para  saber  cuándo  se  podrá 
comenzar  esta  operación,  es  preciso  asegurarse  si 
la  colmena  está  bien  provista  de  abejas:  para  esto 
se  levanta  un  poco  por  detras  durante  la  frescu¬ 
ra  de  la  mañana;  si  se  nota  el  asiento  bien  cu¬ 
bierto  de  abejas,  si  están  en  gran  número  sobre 
I09  panales  y  contra  las  paredes  interiores  de  la 
colmena,  os  una  prueba  cierta  de  que  la  pobla¬ 
ción  de  este  Estado  es  muy  considerable  y  quo  se 
puedo  por  consiguiente  dividir  la  colmena  para 
formar  dos  enjambres.  Aun  cuando  no  se  vean 
zánganos,  no  debe  por  esto  retardarse  la  opera¬ 
ción,  porque  estarán  aun  on  las  celdillas,  prontos 
á  romper  las  puertas  do  su  prisión  para  salir  al 
primer  instante. 

Cuando  se  ha  determinado  dividir  una  colme¬ 
na  para  formar  do  ella  dos  enjambres,  so  trac, 
después  de  puesto  el  sol  otra  vacía  que  no  esté 
atada;  se  poue  al  lado  de  sí  y  cerca  de  la  quo  se 
quiere  dividir,  se  quita  suavemente  con  la  punta 
de  un  cuchillo  el  betún  aplicado  á  la  juntura  do 
las  dos  medias  colmenas  y  el  que  mantiene  pe¬ 
gada  al  asiento  la  media  colmena  que  se  quiere 
quitar,  se  cortan  las  cuerdas  que  ligan  las  dos 
medias,  y  entonces  un  operario  quita  la  media 
colmena  denprendida  para  ponerla  al  instante  al 
lado  sobre  una  mesa  preparada  para  este  efecto, 
mientras  otro  junta  otra  media  colmena  a  a  qu>. 
ha  quedado  y'haco  después  la  misma  operación 
con  la  que  se  trasportó.  Luego  que  se  han  jun¬ 
tado  á  estas  dos  medias  colmenas  llenas  otras  dos 
medias  vacías,  se  atan  fuertemente  con  un  cor  c 
ó  mimbre,  y  se  cierran  las  aberturas  de  su  unu  - 

untándolas  con  betún.  dividido  eon  la 

Aunque  la  colmena  se  baya  dividido  con 

igualdad  posible,  habrá  siempre  una  mitad  que 
será  donde  esté  la  reina,  que  tendrá  mas  abejas 
quo  la  otra;  para  igualarlas  es  preciso  asegurarse 
en  qué  mitad  da  la  colmena  se  ha  quedado  la 
reina,  porque  en  aquella  es  donde  las  abejas  esf.n 
on  mayor  número,  y  trasportarla  á  quince  ó  vein¬ 
te  pasos  de  su  primer  sitio,  poniendo  en  este  y 
sobre  el  antiguo  asiento  la  que  está  desprovista, 
dejando  las  dos  colmenas  una  al  lado  de  otra  solo 
una  hora:  no  se  tardará  en  conocer  en  cual,  do 
ellas  se  ha  quedado  la  reina.  La  turbación  ó  la 
tranquilidad  de  las  abejas  nos  manifestarán  en 
muy  poco  tiempo  en  que  lado  está  esta  madre 
querida,  que  no  pueden  resolverse  á  abandonar: 
la  colmena  que  tiene  la  reina  tardará  poco  en 
tranquilizarse,  y  un  zumbido  de  alas  unifor¬ 
me  y  apacible  y  un  dulce  susurro  anunciarán 
la  serenidad  quo  sigue  inmediatamente  al  tu¬ 
multo  que  ha  excitado  la  división  de  la  colonia; 
pero  las  abejas  de  la  otra  colmena  parecerán  al 
contrario  muy  agitadas;  se  verán  correr  con  in¬ 
quietud,  salir,  entrar  y  buscar  la  reina,  que  no 
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dejarán  de  ir  á  encontrar  si  las  dos  colmenas 
están  una  al  lado  do  otra,  abandonando  todas  las 
provisiones  que  les  han  tocado  en  la  partición,  y 
Ja  cria,  por  mucho  amor  que  la  tengan. 

Cuando  se  ha  descubierto  la  colmena  quo  poseo 
la  reina,  se  trasporta  á  una  veintena  de  pasos 
sobre  otro  asiento  y  se  pono  sobre  el  suyo  la  que 
no  la  tiene:  esta  colmena  huérfana  adquiere  va¬ 
lor,  se  aplica  al  trabajo  y  forma  una  reina  joven, 
que  estará  pronta  á  hacer  su  postura  á  las  tres 
semanas:  muchas  veces  nace  antes  si  entre  la 
cria  que  tienen  hay  celdillas  reales.  De  esto 
modo  el  número  de  las  abejas  se  aumenta  consi¬ 
derablemente  con  las  muebas  que  de  la  colmena 
trasportada  so  vuelven  á  su  antiguo  lugar,  guia¬ 
das  por  el  hábito  y  atraídas  por  la  cria  que  nace 
todos  los  dias. 

Se  pueden  formar  enjambres  todos  los  anos, 
separando  do  la  manera  que  so  ha  dicho  las  col¬ 
menas  que  sean  bastante  fuertes  para  no  sentir 
ningún  daño  do  esta  operación,  que  se  hace  mas 
temprano  ó  mas  tarde,  según  el  estado  particular 
de  cada  colmena  y  según  quo  el  tiempo  ha  sido 
mas  ó  menos  favorable  á  la  multiplicación  en  la 


primera  postura. 

No  se  debo  trasportar  la  colmena  en  que  so 
aa  descubierto  que  habitaba  la  reina  á  una  legua 
ai  dos,  como  lo  aconsejan  algunos  autores  en  el 
método  que  dan  para  formar  enjambres  artificia¬ 
les  por  la  división  de  las  colmenas;  esta  distancia 
jeria  demasiado  grande,  porque  las  abejas  no  vol¬ 
verían  á  su  primer  sitio  para  aumentar  el  nume¬ 
ro  do  las  que  ban  quedado  privadas  de  su  jeto. 

El  método  de  Gelieu,  confirmado  por  la  expe¬ 
riencia,  está  fundado  sobre  dos  principios  evi¬ 
dentes,  de  que  es  fácil  á  cualquiera  asegurarse 
por  sí  mismo:  1°  Las  abejas  que  no  tienen  reina, 

moque  no  sean  mas  que  en  ?dmer0  ^ 

;as  ú  ochocientas,  pueden  siempre  formarse  una 
mando  tienen  miel,  provisión  de  tarro  y  tres  e 
oecies  de  cria,  á  saber,  huevos,  gusanos  y  nmtas. 
Este  principio  es  tan  cierto,  que  siguiéndolo  se 
forman  millones  de  enjambres  artificiales  todos 
los  años  en  los  círculos  de  la  alta  y  baja  Sajorna, 
v  °obre  todo  en  Lusacia.  Schirach  es  el  primero 
uo  ha  hecho  uso  de  él,  y  con  un  éxito  tan  gran¬ 
de,  que  todo  el  mundo  se  ha  apresurado  a  íepe- 
tirb  Gelieu  tiene  el  mérito  de  haberlo  acomo¬ 
dado  á  la  inteligencia  de  todo  el  mundo,  simpli¬ 
ficándolo  de  tal  manera,  que  no  hay  rustico  tan 
torpe  que  no  pueda  ponerlo  fácilmente  en  pra 
tica,  siguiendo  I03  procedimientos  que  indica  para 


este  efecto.  .  , 

25  Las  abejas  colocan  siempre  la  miel  en  o 
alto  de  la  colmena,-  la  cria  en  el  medio  y  los  pa" 
nales  de  cera  abajo.  Esta  regla,  que  siguen  cons¬ 
tantemente,  no  admito  exenciones  sino  en  dos 
circunstancias:  l<v  en  el  tiempo  de  la  mayor  co- 
-j-cha;  entonces  colocan  sus  provisiones  en  todas 
■  is celdillas  vaciasen  cualquiera  parte  que  esten; 
~  cuando  la  reina  está  en  la  fuerza  de  su  postu¬ 


ra;  sus  huevos  se  encuentran  entonces  casi  en 
todas  partes.  Por  consiguiente,  formando  en¬ 
jambres  por  la  división  do  las  colmenas  según  los 
procedimientos  do  Gelieu,  hay  seguridad  de  quo 
habrá  cria  en  las  dos  medias  colmenas,  y  sepa¬ 
rando  la  parto  suporior  de  la  inferior,  es  muy  in¬ 
cierto  quo  la  primera  contenga  cria,  y  la  operación 
es  por  esto  muy  dudosa. 

Los  enjambres  quo  se  consiguen  por  esto  mé¬ 
todo  tienen  ventajas  muy  grandes  sobro  los  que 
salen  naturalmente,  por  fuertes  que  sean.  En¬ 
cuentran  la  casa  puesta,  los  edificios  construidos, 
las  provisiones  almacenadas  y  una  familia  á  pun¬ 
to  de  nacer,  que  se  dedicará  bien  prouto  á  las 
ocupaciones  de  la  sociedad.  Esta  nueva  colonia 
que  ha  formado  uno  mismo,  oxige  pocos  cuida¬ 
dos,  porque  tiene  provisiones  con  abundancia  y 
no  se  teme  que  se  disguste  de  su  domicilio  por¬ 
que  es  el  mismo  que  habitaba.  Por  esto  medio 
se  excusa  cuidar  do  la  salida  de  los  enjambres, 
que  salen  muebas  veces  sin  ser  vistos,  por  grande 
que  sea  la  atención  con  quo  se  observan,  ni  hay 
el  trabajo  de  pesseguirlos  en  su  huida  y  de  reco¬ 
gerlos,  y  se  eludo  además  de  esto  la  obstinación 
de  las’  mejores  colmenas,  quo  rehúsan  muchas 
veces  dar  el  enjambre  aunque  su  población  sea 
muy  numerosa. 

Ño  se  deben  formar  enjambres  hasta  que  llegue 
la  primavera,  á  fin  de  que  las  abejas  puedan  lia- 
llar  fácilmente  provisiones  en  la  colmena,  y  se 
debo  ce«ar  desde  el  15  ó  20  do  junio  en  adelante, 
porque  las  abejas  no  tendrían  ya  tiempo  de  ha¬ 
cer  su  cosecha. 


Método  abreviado  da  cuidar  las  abejas  durante 
todo  el  ario. 

Noviembre ,  diciembre ,  enero  y  febrero. 

Estos  cuatro  meses  son  comunmento  en  nues¬ 
tros  climas  un  tiempo  en  que  el  frió  es  mas  ó  me¬ 
nos  rigoroso:  mientras  dura  están  amortecidas  las 
abeias  Y  no  tienen  por  consiguiente  necesidad  de 
algún  alimento.  Cuando  hay  algunos  dias  bas¬ 
tante  buenos  en  que  el  sol  que  da  sobre  las  col¬ 
menas  las  reanima  un  poco,  recurren  a  sus  pro¬ 
visiones,  y  cuando  el  frió  vuelve  a  hacerse  sentir, 
se  apiñan  en  el  techo  de  la  colmena,  se  agarran 
nma  á  otras  v  permanecen  en  este  estado  hasta 
que  una  temperatura  mas  suave  vuelve  á  ani¬ 
marlas  Es  preciso  cuidar  do  quo  no  salgan  en 
todo  este  tiempo,  y  para  este  efecto  deben  per¬ 
manecer  constantemente  cerradas  las  rejillas  que 
so' ponen  en  las  aberturas  de  las  colmenas  y  dis¬ 
poner  las  abejas  para  pasar  el  invierno.  Si  se 
dejasen  salir  cuando  hace  un  dia  bueno,  en  esta 
estación,  habria  el  peligro  de  perderlas  y  dejarlas 
pereoer-  el  calor  que  experimentan  en  la  colmena 
las  engañarla,  y  se  verían  entorpecidas  por  una 
temperatura  muy  fria.  con  respecto  a  la  que  ex¬ 
perimentan  en  su  habitación:  por  otra  parte,  aun 
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cuando  el  momento  do  bu  salida  fuese  do  los  mas 
favorables,  el  tiempo,  que  en  esta  estación  es 
muy  vario,  puedo  mudarse  dentro  do  una  ó  dos 
horas,  y  las  abejas  á  quienes  esta  mutación  sor¬ 
prendiese  fuera,  no  podrian  jamás  volverse  á  sus 
colmenas  y  morirían  pasmadas  do  frió  en  los  lu¬ 
gares  en  que  las  cogiese. 

Aunque  sea  preciso  encerrar  bien  las  abejas  y  | 
tomar  las  precauciones  que  hemos  indicado  para 
preservarlas  de  un  frió  muy  rigoroso,  es  menes¬ 
ter  no  ahogarlas  por  quererlas  mantener  calien¬ 
tes.  El  aire  les  es  absolutamente  necesario  y 
debe  renovarse  en  la  colmena,  porque  de  otro 
modo,  no  teniendo  los  vapores  salida,  volverían 
á  caer  sobre  ellas  y  sobre  los  panales  y  les  da¬ 
ñarían  infinitamente.  Para  provenir  este  mal 
debo  siempre  babor  aberturas  en  el  asiento  do 
las  colmenas  por  donde  no  puedan  pasar  las  abe- 
^jas,  que  servirán  para  que  oircule  el  aire:  en  estos 
cuatro  meses  no  se  debo  tocar  absolutamente  ¡i 
las  colmenas;  basta  visitarlas  do  tiempo  en  tiem¬ 
po  para  provenir  los  desórdenes  que  puedan  cau¬ 
sarles  sus  enemigos,  y  reparar  los  destrozos  que 
hayan  hecho  si  ha  habido  negligencia  en  preser¬ 
varlas  de  ellos.  En  esta  estación  las  ratas,  los 
ratones  y  los  topinos  pueden  atacar  impunemente 
las  abejas,  porque  no  hay  á  las  puertas  centine¬ 
las  que  velen  por  la  seguridad  publica  y  advier¬ 
tan  do  los  peligros  que  amenazan  al  Estado. 
Estos  enemigos  crueles,  después  de  haber  des¬ 
truido  las  provisiones,  vuelven  sus  dientes  mor¬ 
tíferos  contra  las  abejas  mismas  para  devorarlas, 
y  destruyen  de  esta  manera  en  muy  pocos  días  la 
colmena  mas  poblada  y  musT-.  abundantemente 
provista,  estableciendo  su  domicilio  sobre  sus 
ruinas:  en  todo  este  tiempo  no  se  debo  cesar  de 
poner  lazos  á  estos  enemigos  destructores. 

Marzo. 


En  este  mes  exigen  las  abejas  mas  cuidado  que 
en  nineun  otro  tiempo  del  año,  y  es  también  el 
liemno  en  que  hacen  mayor  consumo  de  las  pro¬ 
visiones  que  han  almacenado,  porque  las  sa  ldas 
frecuentes  excitan  su  apetito,  que  están  obliga- 
1  '  satisfacer  recurriendo  á  sus  almacenes,  no 

Riéndoles  nada  la  campiña.  Entonces  seria 
°  Vvroso  robarles  parte  de  sus  provisiones,  por 
Pc  qUe  fuese  la  prudencia  con  que  se  hiciese 
Indivisión.  Es  verdad  que  muchos  aconsejan 
uistrar  en  esta  época  las  colmenas;  pero  al  mis- 
Cíl  tiempo  añaden  que  es  necesario  darles  de  co- 
J1”-  sisus  provisiones  no  son  suficientes.  ¿Por 
ine,  núes  nos  hemos  de  exponer  á  tener  que  ali- 
flue  P  jaS  cuando  podemos  dispensarnos  de  ello 
‘  j0l]eg  todo  lo  que  poseen,  hasta  el  momento 
dejam  canipiña  les  ofrezca  nuevas  provisiones 
™«qUhacer?  Esta ,  especie  do  cuidados,  indis- 
que  nú  cuando  las  abejas  no  tienen  de  qué 
,os  son  dañosos,  y  hay  además  el  peligro 
do  darles  ya  n™y  tarde  un  alimonto  flue  les  09 


necesario  y  de  que  acaso  no  tendrán  fuerza  para 
hacer  uso  si  están  muy  debilitadas  con  un  largo 
ayuno,  como  puede  suceder  descuidándolas.  Si 
estamos  seguros  de  que  su  economía,  que  las  ro- 
tiene  en  los  límites  de  la  mas  justa  moderación, 
sin  permitirles  la  disipación  mas  mínima  después 
que  toman  lo  que  les  es  absolutamente  necesario 
para  vivir,  debemos  contentarnos  por  consiguien¬ 
te  con  lo  restante,  y  si  estamos  seguros  de  ha¬ 
llarlo  otro  dia,  ¿por  qué  no  hemos  de  esperar  á 
que  no  lo  necesiten?  Las  autores  que  aconseja¬ 
ban  castrar  las  colmenas  en  marzo,  conocían  úni¬ 
camente  las  del  antiguo  sistema,  y  su  consejo  era 
relativo  á  la  dificultad  de  esta  operación,  que  es 
muy  grande  en  aquella  especie  de  colmenas  cuan¬ 
do  hace  mucho  calor,  porque  las  abejas  están  en¬ 
tonces  muy  vigorosas  y  muy  vivas  y  no  so  pueden 
manejar  sin  mover  su  cólera  y  excitarlas  a  hacer 
uso  do  su  aguijón,  y  eu  marzo,  al  contrario,  son 
mas  tratables  que  en  mayo.  _  Ya  hemos  dicho 
que  se  pueden  castrar  sin  peligro  las  colmenas 
compuestas  de  alzas  en  cualquiera  estación. 

Palteau  y  los  que  so  han  dispensado  de  re¬ 
flexionar  y  observar  porque  él  había  ya  hablado, 
como  Massac  y  Boisjugan  etc.,  aconsejan  cale"" 

!  tar  las  abejas  de  tiempo  en  tiempo  en  el  mes  e. 
marzo,  á  fin  de  sacarlas  del  estado  de  emorpe- 
cimiento,  cuya  duración  creen  que  puede  serles 
dañosa.  No  han  reparado  que  es  esactamente 
lo  mismo  que  quorer  por  razón  do  la  salu  e  - 
pertar  á  un  hombro  qoc  ^erme  Pr^brar  la 
para  hacerle  comer.  Ls  pieciso  j 
naturaleza,  esta  es  la  regla  mas  segura;  c por  que 
hemos  de  querer  á  fuerza  de  < 
hacer  delicadas  las  abi  jas?  En  loa i  m  _ 

peran  pacíficamente  á  que  el  sol  ea  i  1 

topar»  salir  de  .« 

JS'CS'lSSted'S  .lendo»»  V»  «- 

cusan  muy  bien  cuando  no  tienen  otro  alojamien¬ 
to  quo  el  tronco  de  un  árbol?  Verdad  es  que 
calentando  las  abejas  se  sacan  de  su  entorpeci¬ 
miento;  pero  entonces  se  ponen  en  movimien  o 
en  la  colmena,  y  el  apetito  que  adquieren  con  es 
te  ejercicio  forzado  disminuye  sus  Provlf°n®s’ ' 'e 
inquietan  y  agitan  violentamente  Par»  W  t’ 
y  si  salen  después  de  haberlas  calentado,  la  at 
mósfera  esterior,  menos  templada  que  Ia  e  la 
colmena,  las  sorpende,  se  apodera  de  ellas,  y  pri¬ 
mándolas  de  fuerza  para  volver  a  su  albergue, 
mueren  en  los  lugares  donde  las  acomete,  o  son 

la  presa  de  sus  enemigos. 

Si  el  ambiente  es  bastante  templado  en  los  pri¬ 
meros  dias  de  esto  mes,  se  hace  una  visita  a  las 
colmenas,  y  cuando  no  hay  temor  de  enínar  de¬ 
masiado  á  las  abejas,  se  sublevan  para  limpiar 
los  asientos  con  una  escobilla  de  plumas,  se  ras¬ 
pan  después  para  quitar  toda  la  porquería,  y  8e 
frotan  ó  enjugan  con  un  lienzo  ó  un  manojo  de 
paja.  Es  preciso  quitar  entonces  la  rejilla  que 
cerraba  la  piquera,  y  dejarles  una  abertura  pe- 
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queña,  para  que  Jas  abejas  no  salgan  todas  al  j 
mismo  tiempo;  con  que  tres  ó  cuatro  puedan  pa-  | 
sar  juntas  es  suficiente,  hasta  que  el  ambiento  es¬ 
té  bastante  templado  para  poderlas  dejar  salir  sin 
reparo,  abriéndoles  todas  las  puertas  como  lo  es-  | 
tán  en  la  primavera.  Al  visitar  las  colmenas  so 
examina  con  cuidado  su  interior,  se  cortan  los 
panales  enmohecidos,  las  mariposas  y  polillas  que 
se  hayan  establecido  en  ellos,  y  las  arañas  con 
las  rede3  quo  hayan  tejido,  y  se  observa  el  esta¬ 
do  de  las  provisiones  visitando  sus  almacenes,  á 
fin  de  dar  de  comer  á  las  que  tengan  indigencia, 
según  los  diferentes  procedimientos  que  liemos 
indicado.  Después  de  su  primera  salida  so  les 
da  arrope  para  prevenir  la  disenteria  ó  para  cu¬ 
rarla.  No  debemos  limitarnos  á  dos  ó  tres  visi¬ 
tas;  es  necesario  repetirlas  según  las  circunstan¬ 
cias,  para  prevenir  las  necesidades  de  las  abejas 
ó  para  proveer  á  ellas.  Es  necesario  al  tiempo 
de  dar  de  comer  á  las  colmenas  indigentes,  cui¬ 
dar  de  no  exponerlas  al  pillaje,  y  no  dejar  por 
esta  causa  sino  una  abertura  muy  pequeña,  por¬ 
que  mientras  menos  puertas  haya  que  defender, 
mas  seguras  estarán  las  abejas,  y  podria  suceder 
que  no3  viésemos  obligados  á  echar  ol  rallo  á  las 
aberturas  de  las  colmenas  débiles  y  desprovistas, 
después  de  haberlas  surtido  de  miel. 

Mril. 


mejore  y  principien  á  hacer  las  abejas  una  abun¬ 
dante  cosecha;  es  preciso  por  consiguiente  abrir 
todas  las  puertas  para  quo  puedan  salir  y  entrar 
libremente  al  volver  do  sus  viajes.  A  mediados 
de  este  mes  puedo  pensarse  en  castrar  las  colme¬ 
nas,  porque  ya  está  la  cosecha  bastante  adelan¬ 
tada  para  que  las  abejas  reparen  sus  pérdidas  en 
muy  poco  tiempo  ( véase  toda  lo  que  hemos  dicho 
tocante  á  la  castración  de  las  colmenas):  es  me¬ 
nester  renovar  las  muy  viejas  trasegándolas  se¬ 
gún  los  métodos  indicados,  como  también  las  que 
están  mu-;  infestadas  do  polilla.  Todo  este  mes 
es  el  tiempo  de  la  cosecha  mas  abundante  para 
las  abejas:  si  lo  emplean  con  provecho,  habrá  que 
alzar  les  colmenas  que  están  muy  llenas  de  pro¬ 
visiones,  pero  sin  tomarles  nada  de  las  riquezas 
que  han  ¡untado,  á  causa  de  la  cria  que  nace  to¬ 
dos  los  dias.  Esto  es  también  el  tiempo  de  for¬ 
mar  eniambres  artificiales;  pero  cuando  se  quie¬ 
ro  mas'  bien  esperarlos  que  tomarse  la  pena  do 
formarlos,  es  preciso  espiar  todos  los  dias  su  sa¬ 
lida  desdo  las  siete  ¿  ocho  do  la  mañana  has¬ 
ta  las  cuatro  ó  las  cinco  do  ln  tarde,  para  seguir¬ 
los  en  su  huida  y  poderlos  coger.  Es  necesario 
visitar  los  enjambres  nuevos  para  examinar  si  se 
dedican  al  trabajo,  si  son  laboriosos  y  si  están 
i  bien  provistos  de  comida. 

Junio. 


Las  abejas  necesitan  aun  de  un  cuidado  con¬ 
tinuo  durante  este  mes.  Es  preciso  dar  de  co¬ 
mer  á  las  colmenas  flacas,  visitarlas,  examinar 
en  qué  estado  se  hallan  sus  provisiones,  y  poner¬ 
les  comida  si  sus  almacenes  están  vacíos.  El 
pillaje  es  muy  temible  en  este  mes,  porque  las 
abejas  no  pueden  hacer  aun  ninguna  ó  muy  po¬ 
ca  recolección  en  Ja  campiña,  y  por  esto  no  de¬ 
be  darse  entera  libertad  á  las  que  nos  vemos  pre¬ 
cisados  á  alimentar;  con  que  cinco  ó  seis  puedan 
salir  juntas  por  la  piquera,  es  suficiente.  Ri  Ja 
estación  es  muy  precoz, -podrá  salir  algún  enjam¬ 
bre  al  fin  de  este  mes,  y  conviene  por  esto,  es¬ 
piarlos  y  tener  colmenas  preparadas  para  recibir¬ 
los.  Este  tiempo  puede  ser  también  propio  para 
castrar  las  colmenas,  sobre  todo  en  los  paises 
donde  la  abundancia  es  ya  grande  para  las  abe¬ 
jas;  pero  al  contrario,  en  aquellos  donde  no  pue¬ 
de  hacerse  aun  sino  una  recolección  muy  peque¬ 
ña,  se  debe  diferir  hasta  el  mes  siguiente,  en  que 
el  tiempo  será  mas  favorable. 

Mayo. 

Si  se  ha  retardado  la  estación  de  modo  que  las 
abejas  no  puedan  hacer  su  recolección  en  la  cam¬ 
piña  en  los  primeros  dias  de  este  mes,  puede  su¬ 
ceder  que  haya  aun  que  alimentar  las  colmenas 
mdigentes,  y  por  est0  eg  necesario  visitarlas,  pa¬ 
ra  conocer  bus  necesidades.  Desde  el  principio 

-  ch  e  mes  se  puede  esperar  que  la  estación  se 


Debemos  aun  estar  preparados  para  recoger 
eniambres  hasta  mediados  do  esto  mes,  y  al¬ 
nas  veces  basta  mas  tarde.  Los  que  han  sa- 
o  Va  y  están  alojados  convenientemente,  puc. 
n  necesitar  algunos  cuidados  si  son  débiles; 
ro  cuando  son  fuertes  y  laboriosos,  dobenios 
mtencrlos  en  estas  felices  disposiciones,  y  cc¡_ 
•  su  ardor  por  el  trabajo,  alzándoles  la  colme- 
si  la  han  llenado  del  todo.  Los  enjambres  que 
en  á  fin  de  este  mes,  son  ordinariamente  pe¬ 
rnios,  V  como  además  la  cosecha  está  muy  ade¬ 
dada,  es  necesario  volverlos  a  la  madre,  rcu- 

los  ó  doblarlos.  .  .  ,  ,  . 

En  esto  mes  es  cuando  principalmente  traba- 
L  las  abejas  con  valor  en  cera  nueva,  y  por 
debe,  examinar  su  habitación  a  hn  de  a 


es- 

aña- 


as  abejas  con  valor  en  emu  u uu,  y  p< 
debe  examinar  su  habitación  a  fin  de 
un  alza  por  abajo  si  está  muy  llena.  En 
iQ  £  ««írvienna  del  nn  firmo  sistema 

>icn 


un  alza  por  ahajo  si  osea  muy  ueuu. 
o  á  las  colmenas  del  antiguo  sistema,  si  es- 
ien  provistas  de  cera  y  no  se  piieden  alzar 
„a  manera  conveniente  á  las  abejas,  no  po¬ 
demos  absolutamente  dispensarnos  do  castrarlas, 
porque  "do  otra  manera  se  condenarla  á  la  ociosi- 
(Ld  á  unas  abejas  laboriosas,  quo  perdonan  su 
actividad  natural  y  su  afición  al  trabajo,  si  no  tu¬ 
viesen  bastante  espacio  para  colocar  las  provisio¬ 
nes  que  puede  ofrecerles  aun  la  campiña. 

Julio. 

El  nillajo  es  temible  después  de  los  primeros 
dias  de  este  mes,  porque  ya  casi  no  hay  flores  en 
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la  campiña,  y  las  abejas  no  tienen  por  consi¬ 
guiente  cosecha  que  hacer.  Las  abispas  y  abe¬ 
jones  que  viven  sin  inquietud  de  un  dia  para  otro 
y  que  no  tienen  la  previsión  de  guardar  qué  co¬ 
mer  para  los  tiempos  do  escasez,  hacen  frecuen¬ 
tes  vi-itas  á  las  colmenas  é  inquietan  á  las  abo 
jas  con  sus  piraterías:  sus  vecinas,  que  se  han 
descuidado  en  hacer  provisiones  ó  las  han  disi¬ 
pado,  se  abandonan  también  al  pillaje,  y  es  preci¬ 
so  por  esto  ocuparse  do  ponerlas  a  cubierto  de 
las  incursiones  de  todos  estos  enemigos.  El  calor 
exesivo  puede  hacer  su  habitación  muy  incómoda 
ó  insoportable,  derretir  la  cera  y  hacer  correr  la 
miel;  debe  por  consiguiente  hacerse  que  el  airo 
do  la  colmena  se  renueve  continuamente,  y  si 
están  muy  expuestas  al  ardor  del  sol,  se  cubrirán 
con  ramas  verdes  para  preservarlas  de  él  o  con 
lienzos  gruesos  mojados.  Durante  este  mes,  á 
mas  tardar,  deben  juntarse  los  últimos  enjam¬ 
bres  cuando  no  se  ha  podido  hacerlo  inmediata- 
mente  después  de  su  salida,  y  reunir  las  colme- 
ñas  muy  endebles. 

Agosto. 

En  muchos  países  pueden  las  abejas  hacer 
durante  este  mes  una  cosecha  abundante,  es  pre¬ 
ciso  en  ellos  sacar  partido  de  su  industria  y  obli¬ 
garlas  á  trabajar.  Para  este  ofecto  se  añado  á 
la  colmena  una  alza  por  abajo  si  está  llena  ó  a 
lo  menos  muy  ocupada,  y  su  afición  al  trabajo  se 
reanimará  á  vista  del  vacio  que  tienen  quo  llenar, 
y  trabajarán  aun  mas  de  lo  que  podria  esperarse 
de  su  actividad.  El  pillaje  es  sobre  todo  muy 
temible  cuando  no  tienen  cosecha  que  hacer,  y 
por  esto  es  necesario  recurrir  á  las  precauciones 
para  impedir  lo  quo  hemos  indicado. 

En  este  mes  declaran  las  abejas  la  guerra  á  los 
zánganos  y  los  arrojan  do  su  república;  se  ocu- 
”  mucho  en  deshacerse  de  ellos,  y  frecuente- 
l)aa  ,  „„  i0  consiguen  sino  después  do  muchas 

rfi  Itad  s  y  de  haberles  consumido  muchas 
orovEiones.  Todo  el  tiempo  que  dura  esta  guer- 
1 de  mello  es  perdido  para  la  recolección  si 
’  nn  pueden  hacerla;  pero  con  una  poca  de  pa- 
■  U  so  puede  ayudarlas  á  desembarazarse  de 
c'i^'bocas  inútiles,  poniéndose  á  las  puertas  de 
estas  y  cogiéndolos,  á  medida  que  salen, 

on°°una  pinzas  ó  con  una  varilla  untada  con 
liga. 

Setiembre. 


El  pillajc  cs 

1  esta  causa 


temible  auu  durante  este  mes,  y 


esta  causa  emplear  los  medios  indi- 
procis  P  ^  pregervar  de  él  las  abejas.  A  fin  de 
cados  p*  ‘  e  castran  las  colmenas  en  los  países 
(^to  m.e_  abejas  tienen  todavía  flores,  quitándo- 
donde  la  a  nte  cosecha  de  cera  y  do  miel  que 
les  una  a  en  pasar  el  invierno  en  la  col- 

m°ena.naNo  se  les  vuelve  á  poner  el  alza  después 


do  castradas,  para  quo  quedando  menos  espaciosa 
la  habitación,  esté  mas  caliente  en  el  invierno. 
Las  colmenas  del  antiguo  sistema  no  se  castran 
en  este  mes;  esta  operación  ha  debido  hacerse  en 
julio,  porque  mas  tarde  se  ensancharía  domasiado 
el  domicilio  de  las  abejas  y  se  les  haría  un  servi¬ 
cio  muy  malo  para  el  invierno. 


Octubre. 


Cuando  las  colmenas  no  han  sido  castradas  en 
todo  setiembre,  no  debe  diferirse  esta  operación 
en  los  primeros  dias  de  este  mes.  A  fines  de  él 
so  disponen  las  colmenas  á  pasar  el  invierno  si 
el  tiempo  está  frió,  y  si  es  bueno  puede  esperar- 
so  á  primeros  de  noviembre  y  ponerla  entonces 
en  estado  do  soportar  el  rigor  del  frío,  que  debe 
esperarse  en  esta  estación. 

COLOFONIA. 


Para  obtener  la  colofonia  bien  pura,  ha  pro¬ 
puesto  M.  Séguin  el  método  siguiente,  que  ha  si¬ 
do  adoptado  por  los  artistas,  quo  dan  mucho  va¬ 
lor  á  este  grado  de  pureza. 

Se  deja  durante  cuatro  ó  cinco  horas  en  agua 
hirviendo,  pez  blanca  ó  trementina  de  Durdeos, 
so  desprende  una  gran  parte  de  aceite,  se  hace 
disolver  en  seguida  la  materia  resinosa  de  alco¬ 
hol,  se  filtra  la  solución,  haciendo  pasar  una  cor¬ 
riente  de  cloro  quo  so  suspendo  luego  que  el  li¬ 
quido  toma  tinte  negruzco,  debido  al  carbón  que 
se  ha  desprendido.  Se  filtra  para  separar  el  car¬ 
bón,  después  se  precipita  la  colofonia  de  la  solu¬ 
ción  filtrada  añadiendo  agua,  so  recoge  esta  te¬ 
sina  purificada  sobre  un  filtro,  so  lava  para  qui¬ 
tarle  una  parto  do  ácido  muriático  que  re  ienc, 
se  disuelvo  con  potasa  cáustica,  esta  so  une  al 
ácido  quo  ha  quedado,  y  precipitada  una  corta 
cantidad  de  carbono,  se  filtra  la  solución  y  se  pi  c- 
eipita  la  resina  así  purificada,  se  vacia  en  moldes 
de  papel  y  so  obtiene  una  sustanoia  trasparente, 
ligeramente  desmenuzable  y  susceptible  de  des¬ 
hacerse  con  los  dedos,  en  polvo  fino  y  seco;  pre¬ 
senta,  en  fin,  todos  los  caracteres  de  la  buena  co¬ 
lofonia,  y  salo  mas  barata  que  la  colofonia  de  los 
guitarreros. 

COLORACION 

DE  LAS  MADERAS  INDÍGENAS. 


Muchos  son  los  medios  que  se  emplean  para 
colorar  las  maderas:  primero,  cubriéndolas  por 
medio  de  un  pincel  del  color  que  se  desea;  pero 
esto  no’ es  mas  que  una  pintura.  Lo  que  debe 
fijar  la  atención,  cs  el  arte  de  hacer  penetrar  en 
la  madera  un  color  lucedónico  que  no  impida  re¬ 
conocer  sus  venas  y  distinguir  su  esencia.  Tres 
modos  diferentes  de  operar  permiten  llegar  á  es¬ 
te  resultado:  1°  extendiendo  sobre  las  madpvas 
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una  materia  colorante  que  lo  sea  extraña,  ó  su¬ 
mergiéndolas  en  una  decocción  de  la  sustancia 
colorante;  este  es  el  modo  mas  conocido,  el  mas 
generalmente  adoptado;  2-  empleando  ácidos  que 
incoloros  por  sí  mismos,  desarrollan  un  color  en 
la  madera,  combinándose  con  los  principios  que 
contiene,  ó  bien  que  siendo  colorados  por  su  na¬ 
turaleza,  pierden  esto  color  cuando  se  extienden 
sobre  la  madera,  comunicándole  otro;  esto  méto¬ 
do  ha  sido  el  menos  estudiado,  por  consiguiente 
es  el  menos  conocido;  no  obstante,  es  el  mas  sus¬ 
ceptible  de  dar  los  mejores  resultados:  3°  dejan¬ 
do  á  la  madera  su  color  natural,  y  cubriéndola 
solamente  do  barnices  colorados  según  los  mati- 
ces  que  se  quieren  producir;  esto  tercer  método 
raras  veces  se  pone  en  práctica. 

Pasemos  desde  luego  á  examinar  el  primer 
método,  que  podemos  llamar,  propiamente  ha¬ 
blando,  tinte. 

El  rojo  es  el  mas  comunmente  puesto  en  uso, 
y  como  el  gusto  para  la  caoba  ha  dominado,  es 
natural  que  muy  á  menudo  se  haya  probado  imi¬ 
tarla.  Las  maderas  que  por  su  textura  y  por  su 
composición  química  se  prestan  mejor  á  recibir 
el  color  rojo  que  imita  la  caoba,  son  el  nogal  que 
tiene  el  grano  y  el  picado  del  mahogany;  conve¬ 
nientemente  tratado,  la  imitación  es  pertecta, 
haciendo  también  visos  muy  notables;  mas  no 
todas  las  caobas  gozan  de  esta  propiedad,  que 
depende  casi  siempre  del  sentido  en  el  cual  las 
billas  han  sido  aserradas.  El  arce,  el  haya,  el 
cerezo  de  Mahoma,  que  á  veces  hace  visos,  el  ce¬ 
rezo,  el  guindo,  igualmente  reciben  muy  bien  di- 

°  Para  la  mayor  parto  de  los  tintes  es  prudente, 
antes  de  extender  el  color  sobro  las  maderas  o 

rrfVho 

deras  v  se  cepillan  fuertemente.  Ciertas  made 

ras  por  esta  sola  operación,  reciben  ya  un  tinte 

S  oscuro;  pero  siempre  so  vuelve»  mes.  aptas 
nava  recibir  ulteriormente  el  color.  Esta  mmei- 
sion  preparatoria  de  las  maderas  puede  ser  reem- 
r, lazada,  y  necesariamente  debe  serlo  para  cíe  - 
tas  maderas,  sumergiéndolas  en  vinagre  o  en 
acma  alumbrada,  ó  en  ácido  sulfúrico  muy  dila¬ 
tado  en  agua,  ó  también  en  el  agua  segunda  dé¬ 
bil  El  gas  hidrógeno  sulfurado  (acido  hidio 
sulfúrico)  facilita  también  la  operación 
penetrar  mas  profundamente  el  color  en  las  ma 
deras  muy  compactas.  Esta  es  la  razón  p  1 
en  las  preparaciones  para  el  tinte^  negro  se  e 
plea  con  ventaja  el  sulfuro  de  arsénico  mezc 
con  dos  partes  de  cal  viva,  sobre  el  cual  se  echa 
cerca  ocho  partes  de  agua  hirviendo. 


Achiote. 

Do  todos  los  tintes  rojos,  el  uso  de  la  achiote 
es  el  mas  sencillo  y  el  mas  puesto  en  boga.  La 
achiote  se  halla  del  todo  preparada  en  el  comer¬ 
cio  en  pasta  consistente,  y  para  dividirla  se  trata 
con  agua  hirviendo.  Se  pone  en  el  baño  mas  ó 
menos  materia  colorante,  según  el  matiz  quo  so 
desea.  Este  color  bien  empleado  produce  en  la 
madera  un  tinto  rojo  amarillento  que  parece  muy 
natural. 


Rubia . 

Se  toma  en  polvo  y  se  hace  infundir  en  agua 
medianamente  caliente,  pero  no  hirviendo.  La 
madera,  antes  de  meterla  en  el  baño  de  rubia, 
debe  embeberse  do  una  disolución  de  alumbre. 

Ancusa. 


Se  hace  calentar  aceito  do  linaza  y  se  le  echan 
pizcas  de  ancusa,  mas  ó  menos,  según  el  matiz 
que  se  desea;  no  conviene  que  el  aceito  sea  muy 
caliente.  Este  color  so  extiende  por  medio  del 
pincel  y  la  madera  no  exige  ninguna  prepara¬ 
ción. 

Orchilla. 


Produco  un  rojo  violeta  ó  rojo  brillante  según 
las  preparaciones.  El  baño  de  tinte  se  hace  con 
arma  simplemente  tibia:  si  se  desea  un  color  vio¬ 
leta  ha  de  añadirse  al  baño  un  ácido;  para  el  ro- 
io  vivo,  ha  do  reemplazarse  el  acido  con  un  ál¬ 
cali.  En  ambos  casos  la  madera  dpbo  haber  si¬ 
do  previamente  alumbrada.  Si  quiero  obtener¬ 
se  un  rojo  brillante,  se  echa  en  el  baño  de  la  di¬ 
solución  una  corta  cantidad  de  sal  de  estaño. 

Palo  campeche. 


Tiñe  en  rojo  cuando  se  hacen  macerarlas  ma- 
I  jeras  en  agua  hirviendo,  en  la  cual  se  ha  puesto 
campeche  reducido  a  polvo,  ó  sencillamente  en 
virutas  pequeñas,  y  se  obtienen  matices  mas  o 
menos  oscuros  según  las  cantidades  de  campeche 
empleadas.  Los  colores  pueden  variar  añadien¬ 
do  al  baño  de  campeche  otras  materias  coloran¬ 
tes. 


Palo  brasil. 

pste  palo  da  un  hermosísimo  color  si  se  hace 
lervir  por  espacio  de  cerca  do  dos  horas  en  una 
antidad  de  agua  en  relación  con  el  matiz  que 
núpra  obtenerse:  la  preparación  común  es  en  pe- 
n  ravaduras  ó  virutas  de  palo  Brasil,  1;  agua, 
n  Yaríanse  los  matices,  á  saber:  en  purpura, 
ñadiéndole  el  palo  campeche  en  la  cantidad  de 
“  O.  v  cuando  la  madera  ha  sido  bien  seca- 
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da,  mojándola  ligeramente  con  agua  en  la  cual 
so  habrá  disuolto  un  poco  de  perlasa;  las  propor¬ 
ciones  de  esto  último  baño  son,  4  granos  de  per- 
lasa  para  un  litro  de  agua.  Después  de  haber 
aplicado  esta  disolución,  so  esperará  que  baya 
producido  su  efecto  antes  do  aplicar  una  segun¬ 
da,  porque  podría  osourocer  mucho  el  matiz  si 
la  aplicación  no  fuese  moderada,  y  el  color  de  púr¬ 
pura  habiendo  pasado  mas  allá  de  su  término  no 
podría  sor  restablecido.  Para  obtener  el  tinto 
rosa  con  el  palo  brasil,  se  hace  entrar  en  la  de¬ 
cocción,  amoníaco.  Se  deja  infundir  la  madera 
cu  este  baño  por  espacio  á  lo  menos  de  cuarenta 
y  ocho  horas;  se  decanta,  después  so  hace  calen¬ 
tar  el  líquido  hasta  la  ebullición;  se  extiende  so¬ 
bre  la  madera  quo  se  ha  do  toüir,  ó  mejor  so  in¬ 
merge  si  esto  es  practicable.  Cuando  el  leño  ha 
sido  teñido  de  esta  manera  y  antes  que  esté  se¬ 
co,  so  moja  con  agua  alumbrada.  Hecho  así,  el 
matiz  será  de  un  rosa— oscuro;  pero  puede  reba¬ 
jarse  y  hacorlo  un  poco  mas  claro  aumentando  los 
dosis  de  perlasa  y  do  alumbre. 

Recortaduras  de  lana  escarlata. 

Con  las  recortaduras  do  lana  teñida  en  escar¬ 
lata,  se  obtiono  un  tinte  que  los  franceses  llaman 
Débouilli  de  laine  é caríate .  Se  hace  hervir  un  ki¬ 
logramo  de  estas  recortaduras  en  ocho  litros  de 
agua-  el  tínico  cuidado  que  ha  do  tomarse  es  ob¬ 
servar  el  instante  en  que  la  lana  ha  dejado  su  co¬ 
lor,  y  cesar  la  ebullición  en  esta  época,  pasada 
la  cual  la  lana  volvería  á  tomar  esto  mismo  co¬ 
lor.  Esto  baño  colora  las  maderas  de  un  hermo¬ 
sísimo  rojo. 


Azul— tornasol. 

Para  haoer  este  baño,  so  tendrán  presentes, 
en  «rande  como  en  pequeño,  las  indicaciones  quo 
.  °  nna^ar  un  puñado  do  cal  en  un  litro  de 
í'nm  ;  añadir  dos  hectógramos  do  tornasol;  ha¬ 
cerlo’  hervir  por  espacio  de  cerca  do  una  hora. 
Extender  este  líquido  sobre  la  madera  en  mu¬ 
chas  capas  sucesivas  según  el  tinte  mas  o  menos 
osouro  que  so  desee. 

Azul  con  el  palo  de  campeche. 


's¡s:  250  granos  de  rayaduras  ó  virutas  de 
•un peche  por  litro  de  agua  empleada,  y  un  poco 
1  úxido  de  cobro;  se  hace  hervir  por  una  hora. 
1°  inmersiones  de  la  madera  en  este  baño  han 
1  ^repetirse.  Esta  tintura  azul  es  poco  estable; 
está  sujeta  á  la  larga  volver  á  tomar  el  color 

vordoso. 

Añil. 


ño  de  arena,  ácido  sulfúrico  concentrado;  en  es¬ 
te  ácido  se  echa  el  polvo  de  añil  hasta  consisten¬ 
cia  do  papilla;  se  revuelve  por  espacio  de  algún 
tiempo,  y  en  fin,  so  deja  el  vaso  expuesto  al  ca¬ 
lor  del  agua  hirviendo  por  espacio  de  muchas 
horas;  la  cantidad  quo  forma  la  mezcla  debo  es¬ 
tar  en  la  proporción  do  ácido  sulfúrico  S,  añil  1. 
Cuando  so  habrá  retirado  el  ácido  del  luego  y 
estará  bien  frió,  so  añadirá  tanta  potasa  en  polvo 
como  añil  se  habrá  empleado;  so  mezcla  todo 
bien  y  so  deja  posar  por  uno  o  dos  dias.  Para 
hacer  uso  do  esta  materia  se  deslíe  en  el  agua  pa¬ 
ra  obtener  el  matiz  que  se  desea;  empleada  sin 
agua  seria  demasiado  oscura,  y  por  otra  parte,  al¬ 
teraría  la  madera.  La  madera  se  infundirá  en  la 
disolución,  que  la  penetrará  muy  profundamen¬ 
te,  sobre  todo  si  el  tejido  de  la  madera  no  es 
muy  compacta;  pero  este  tinte  obra  con  mucha 
lentitud. 


Disolución  de  cobre. 

Extendiéndose  sobre  la  madera  una  disolución 
do  cobre  rojo  en  el  ácido  nítrico,  después  mója- 
so  en  seguida  muchas  veces  sucesivas  con  una  di¬ 
solución  de  álcali.  Este  color  es  poco  duradero. 

Del  tinte  de  las  maderas  en  amarillo. 

Muchas  son  las  sustancias  susceptibles  de  te¬ 
ñir  las  maderas  en  amarillo:  la  gualda,  la  gi ani¬ 
lla  do  Aviñon,  los  palos  amarillos,  el  quercilron, 
la  cúrcuma,  el  fustete,  la  goma-guta,  etc.  Xo 
que  acaba  de  decirse  para  los  demás  tintes  es 
aplicable  al  tinte  amarillo.  Obtiénense  los  ama¬ 
rillos  de  los  maticeB  deseados,  sea  mezclando  jun¬ 
tos  dos  ó  mayor  número  de  las  sustancias,  s^a 
haciendo  mas  ó  monos  cargadas  las  decocciones, 
sea  en  fia  multiplicando  masías  capas  con  el  pin¬ 
cel  ó  las  inmersiones.  La  goma-guta  no  se  ap  í- 
ca  con  agua;  ha  de  disolverse  en  esencia  de  tre¬ 
mentina:  la  orchilla,  para  dar  el  matiz  rojo-ama¬ 
rillo,  debe  ponerse  en  el  fuego  y  hacerla  hervir 
por  un  cuarto  do  hora  con  potasa,  en  peso  igual 
á  los  dos  ingredientes:  en  cuanto  á  la  tintura  do 
gualda,  será  mucho  mas  hermosa  si  se  añade  al 
baño  un  poco  de  óxido  de  cobre;  en  fin,  el  baño 
de  palo  amarillo  será  do  mejor  color  por  la  edie- 
cion  de  una  corta  cantidad  de  cola  de  guante,  o 
también  de  cola  fuerte  común.  Se  da  con  mucua 
prontitud  un  tinte  amarillo  á  las  maderas,  ba¬ 
ñándolas  con  ácido  nítrico  dilatado  en  mucha 
agua. 

Tinte  de  las  maderas  en  verde. 

El  mejor  modo  de  operar  consiste  en  añadir 
aoraoejo  á  la  disolución  de  pastel,  de  tornasol  6 


Se  muele  añil  lo  mas  finamente  posible,  des¬ 
pués  pe  expone  al  sol  ó  á  un  calor  suave  de  ba- 


1  Espeoie  de  roble  verde  de  la  América  setentrional , 
cuya  corteza  sirve  para  teñir  de  amarillo, 

r.  87. 
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de  añil.  Se  tendrá  también  un  hermoso  tinte 
verde  sobre  madera  haciendo  disolver  cardenillo 
finamente  pulverizado  en  vinagro  muy  fuerte;  se 
le  añadirá  sulfato  de  hierro  y  se  hará  hervir  to- 
'  do  dilatado  en  dos  litros  do  agua  por  libra  do 
materia  por  espacio  de  un  cuarto  do  hora. 

En  general,  los  verdes,  como  los  demás  colo¬ 
res,  pueden  modificarse  proporcionando  los  colo¬ 
res  constituyentes  al  matiz  deseado. 

Tinte  de  las  maderas  en  negro. 

Se  hará  hervir  campeche  en  el  agua,  y  cuando 
esta  habrá  tomado  un  matiz  violeta,  se  añadirá 
un  poco  de  alumbre.  Esta  disolución,  todavía 
caliente,  se  extenderá  sobre  la  madera;  esta  que¬ 
dará  de  un  color  de  violeta.  Entonces,  sobre 
un  fuego  suave  se  harán  infundir  limaduras  do 
hierro  en  vinagre,  y  será  útil  añadir  un  poco  do 
sal  marina.  La  madera,  después  de  haber  reci¬ 
bido  esta  segunda  aplicación,  será  de  un  negro 
subido;  además,  puede  oscurecerse  mas  el  color 
volviendo  á  comenzar  con  una  capa  de  campo- 
che,  otra  de  disolución  do  hierro  en  el  vinagre, 
y  así  consecutivamente  alternando. 

El  segundo  modo  do  colorar  las  maderas  con-  j 
sisto  en  humedecerlas  con  un  ácido  que  oscurece 
y  realza  su  color  natural,  y  algunas  veces  lo  cam¬ 
bia  enteramente  ó  se  lo  da  tal  como  podemos  ¡ 
apetecerlo. 

Los  ácidos  ensayados  hasta  la  actualidad  con 
mas  suceso,  son:  el  acido  nítrico,  el  ácido  acéti¬ 
co  y  el  ácido  piroleiloso.  Los  lobanillos  do  fres¬ 
no,  de  arce,  do  aliso,  de  boj  y  ciertas  maderas 
anubarradas,  reciben  por  los  ácidos  un  aspecto 
todo  diferente  del  que  primitivamente  tenían. 
Por  todas  las  partes  en  que  la  madera  presenta 
el  tejido  esponjoso  que  separa  las  capas  concen-  ; 

tricas,  el  ácido  penetra  mas  profundamente  míe n-  , 

tras  que  deja  su  tinte  natural  en  Jos  puntos  au-  : 
ros  que  solo  ataca  débilmente.  Pasta  paia  los 
lobanillos  de  aliso  y  de  fresno  blanco,  humede¬ 
cerlos  con  vinagre  fuerte  o  con  ácido  nítrico  muy 
débil,  para  comunicarles  un  matiz  verdoso  que  no 
deja  de  ser  agradable.  En  general,  conviene  ovi¬ 
tar  los  matices  oscuros,  que  concluyen  por  enne-  I 
grecerse  completamente. 

En  cuanto  al  tercer  medio  de  coloración  de 
las  maderas,  qne  consisto  en  cubrirlas  de  diversos 
matices,  nada  se  dirá  aquí,  porque  do  hecho  no 
es  sino  un  verdadero  tinte. 

COLORES. 


Bistro. 

Este  es  un  color  oscuro  del  que  se  sirven  los 
pintores  para  sus  esquicios,  como  se  hace  con  la 
mta  china.  Esto  color  no  es  otra  cosa  quo  ho- 
m  ue  chimenea  preparado  según  los  procedi- 
os  que  se  van  á  indicar.  Se  escogen  los  pe¬ 


dazos  de  hollin  mas  compactos  y  mas  cocidos,  se 
pulverizan  y  pasan  por  tamiz  de  seda.  Se  ha¬ 
ce  empapar  este  polvo  en  agua  pura,  se  revuel¬ 
ve  do  tiempo  en  tiempo  con  una  espátula  de  vi¬ 
drio,  se  deja  reponer  y  se  decanta:  el  agua  di¬ 
suelvo  todas  las  sales  estrañas,  y  se  puede  apre- 
i  surar  la  operación  poniendo  el  vaso  vidriado  so¬ 
bro  el  fuego.  Luego  que  el  agua  no  extrae  sal 
alguna  y  da  en  el  areómetro  el  mismo  grado 
que  tenia  antes  de  emplearse,  se  echa  la  masa  en 
un  vaso  largo  y  estrecho  quo  se  llena  de  agua,  so 
agita  con  la  espátula  y  se  deja  precipitar  lo  mas 
grueso  durante  algunos  minutos.  Se  vacia  el  lí¬ 
quido  aun  turbio  en  un  vaso  semejanto  y  se  echa 
lo  que  so  encuentra  en  el  fondo,  demasiado  gro¬ 
sero  para  poder  servir. 

Se  puedo  repetir  esta  operación  dos  ó  tros  ve¬ 
ces  seguidas;  cuanto  mas  so  repetirá,  mas  fino  se¬ 
rá  lo  que  resto  suspendido  en  el  líquido.  Por 
último,  so  deja  reponer,  se  decanta  el  licor  cla¬ 
ro  que  sobrenada  al  poso  y  so  incorpora  este  con 
agua  gomosa:  este  es  el  bistro  propio  para  el  di¬ 
bujo, 'aguada  y  miniatura.  No  so  usa  al  óleo. 

Fabricación  del  blanco  de.  plomo,  llamado  alba- 
yalde. 


La  Holanda  y  la  Inglaterra  han  suministrado 
nucho  tiempo  al  comercio  este  producto,  que  úl- 
imamente  se  ha  familiarizado  en  Prancia.  No 
[escribiremos  el  método  holandés,  y  nos  limita- 
emos  á  explicar  el  do  los  franceses,  que  es  el 
iue  actualmente  se  usa,  é,  incontestablemente  el 
neior  y  mas  económico. 

Los  premios  propuestos  sucesivamente  p0r  Ja 
Sociedad  do  fomento,  para  la  fabricación  iridíge. 
ia  del  blanco  de  plomo,  han  movido  ú  hacer  re- 
jetidos  progresos  en  Francia  á  este  ramo  de  in- 
lustria.  Esta  fabricación  ha  llegado  á  ser  colo- 
al  bajo  la  dirección  de  M.  Roard  de  Clichy.  El 
rincipio  en  que  se  funda  este  trabajo  es  el  si- 

UUn  mismo  óxido  debe  combinarse  en  diferen- 
-•s  proporciones  con  un  mismo  acido  y  consti- 
air  diferentes  sales  que  los  químicos  han  distin- 
uido  bajo  las  denominaciones  de  subsales,  sales 
sobresales.  Con  el  ácido  acético  ofrece  el  plo- 
10  dos  especies  de  combinaciones,  a  saber:  el 
cetato  neutro,  ó  sal  de  saturno  oomun,  y  el  sub- 
eetato  conocido  antiguamente  en  farmacia  bajo 
1  nombre  de  extracto  do  saturno.  Lo  mas  nóta¬ 
le  que  presenta  esta  sal,  consiste  en  que  al  con- 
•ario  de  todas  las  demás,  es  en  extremo  soluble, 
oro  tiene  una  propiedad  común,  y  es  que  las  úl- 
mas  porciones  de  óxido,  las  que  cambian  la  sal 
sutra  en  sub-sal,  son  menos  afines  del  ácido  que 
s  otras.  Esta  propiedad  forma  la  base  del  mé- 
,d0  de  Clichy,  que  consiste  en  hacor  pasar  por 
solución  do  sub-acetato  de  plomo,  una  eorrien- 
¡  de  eas  ácido  carbónico  que  precipita  e.stado 
3  sub-carbonato  el  óxido  de  plomo  añadido  si 
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acetato  neutro  y  cuyo  efecto  se  detiene  allí.  lio 
aquí  cómo  se  ejcouta  esta  operación: 

El  acetato  do  plomo  neutro  que  contiene  so- 
l>re  100  partes,  26  do  acido,  5S  de  óxido  y  16 
do  agua,  exige  para  pasar  al  estado  de  sub-aee- 
tato,  dos  proporciones  mas  de  óxido,  es  decir, 
que  100  partes  de  esta  sal  son  susceptibles  do  di¬ 
solver  1 16  partes  do  protóxido  de  plomo,  y  no 
es  necesario  de  ningún  modo  para  determinar  es¬ 
ta  combinación  el  auxilio  dol  calor;  se  opera  per¬ 
fectamente  y  con  mucha  rapidez  en  frió.  So 
comprendo  bien  que  si  so  trata  do  fabricar  el  al- 
bayalde,  es  inútil  emplear  acetato  de  plomo  cris¬ 
talizado;  so  haoe  directamente  el  sub-aootato  to¬ 
mando  litargirio  y  ácido  acético  ó  piroleñoso. 
Esta  preparación  so  verifica  fácilmente  por  la 
simple  trituración  en  frió,  en  vasos  convenientes. 
Es  menester  tener  cuidado  do  poner  litargirio  en 
exceso,  para  nsogurarso  de  que  se  llega  á  l3  8®" 
bro—  saturación  adecuada.  Así  es  que  6b  kilo- 
grarnos  do  ácido  piroleñoso  á  40°  áoido-métri- 
cos,  d  S"  dol  areómetro,  exigon  para  el  acetato  , 
neutro  58  kilogramos  do  litargirio.  Se  sigue, 
pues,  do  lo  que  acabamos  de  decir,  que  será  pre¬ 
ciso  poner  al  monos  174  kilogramos  delitaigirio 
para  obtener  sub— acetato  con  esta  misma  cantidad 

do  ácido.  _ 

El  ácido  so  dilata  ordinariamente  en  15  a  20 
partes  de  agua,  añadiendo  porción  antes  y  por¬ 
ción  después  de  la  'disolución.  Se  dojn  posar  y 
después  se  trata  el  residuo  con  nuevo  ácido  para 
apurar  toda  la  materia  soluble,  quedan  por  fin  do 
0  oí  á  0  15  de  materia  que  el  ácido  no  ataca 
y’quo  so  compone  de  plomo,  hierro,  cobre,  algu¬ 
nas  materias  terreas,  y  de  plata  en  la  proporción 
de  4  á  6  milésimos. 

Ijuego  qUe  queda  clara  la  disolución,  so  de¬ 
canta  en  grandes  oubos  cubiortos,  do  mucha  su- 
v  poca  profundidad;  se  Lace  que  lleguo 
allí  solamente  el  ácido  carbónico  por  medio  de 
i  *„hos  para  multiplicar  ouanto  sea  posi- 

El  áoido  cai" 

“  ruiede  obtenerse  de  muchas  maneras,  se- 
bomf®  Circunstancias,  ó  por  la  combustión  del 
gun  las  j  hacen  en  Clichy,  ó  bien  por  la 

carbón,  .  doi  carbonato  de  cal,  sea  por  el 

desoomposiom  deun  áo¡d  per0  en  todog 

alean  o  P  mUoho  que  ol  gaB  ácido  carbónico 
casos  nnp  rojon  a]gUna  de  hidrógeno  sulfu- 
uo  con  g°gjJ(lO0)  pues,  indispensable  lavar  el  gas, 
rado.  a  mas  seguridad,  añadir  al  agua  del  la- 
y  aU  000  de  acetato  de  plomo,  el  cual  sepa- 
vado  u  oroi0nes  mas  pequeñas  de  hidrógeno  sul- 

furado-  oarbónico,  ouyos  puntos  de  eontaoto 

El  multiplicados  al  infinito  para  favoro- 
debon  sC  determina  la  precipitación  de  toda 
cerla  acci  ’  0jon  de  óxido  que  constituye  el 
la  según  P  aun  se  excede  mas,  porque  la 
SLSTlS  d»  noutra,  llega  4  sor  .¡gara- 
mente  ácida. 


Concluida  la  precipitación,  se  hace  pasar  el 
todo  á  un  cubo  un  poco  profundo  y  so  deja  en 
reposo  algunas  horas;  después  se  decanta  el  lí¬ 
quido  para  combinarle  de  nuevo  con  litargirio. 
Se  lava  primero  el  residuo  con  una  corta  canti¬ 
dad  de  agua  que  se  reúne  con  el  primer  liquido 
decantado,  en  seguida  se  continúan  las  lociones 
hasta  que  el  agua  no  arrastra  ya  nada  y  sale  per¬ 
fectamente  sin  color;  entonces  solamente^ es  cuan¬ 
do  ol  carbonato  do  plomo  dobe  escurrirse  para 
ser  por  fin  amoldado  on  los  pucheros. 

El  líquido  en  que  se  ha  verificado  la  precipi¬ 
tación  del  sub-carbonato,  so  trata  en-seguida  con 
litargirio  nuevo  para  obtener  aun  sub-acetato  de 
plomo,  precipitado  por  nuevo  acido  .carbónico. 
Esta  manipulación  podría  reiterarse  indefiuma- 
mente. 

Blanco  de  zinc. 


El  blanco  de  zinc  se  usaba  antiguamente  solo 
como  medicamento;  pero  desde  que  se  ha  conse¬ 
guido  obtenerlo  barato,  se  ha  empleado  como  eo- 

lor.  . 

Es  blanoo,  y  pasa  á  amarillo  de  limón  al  co¬ 
lor  rojo,  volviéndose  otra  vez  blanco  por  el  en¬ 
friamiento,  á  menos  que  la  acción  del  calor  se 
haya  oontinuado  por  mucho  tiempo. 

Tiene  la  ventaja  sobre  el  blanco  de  plomo,  de 
no  volverse  negruzco  por  las  exhalaciones  bidio- 
sulfúricas;  poro  cubro  mucho  menos  y  no  se  te  - 
oa  fáoilmente. 

Se  puede  preparar  el  blanco  de  zinc:  primero, 
dejando  oxidar  al  aire  el  zino  en  fusión;  según  o, 
precipitando  el  óxido  do  sus  disoluciones  en  o» 
ácidos,  por  medio  de  los  álcalis  o  tierras  3  cao 

ñas.  Cuando  los  álcalis  son  ™™tlcos  a°l 
óxido  do  zinc  puro,  v  sj  son  carbonados  so  obtio 
no  un  sub-carbonato  do  zinc. 

1?  Por  la  combustión  del  zinc. 


So  pone  zinc1  en  un  crisol  de  fundir,  se  colo¬ 
ca  inclinado  entre  carbones,  do  manera  que  la 
parte  superior  sobrepuje  y  no  se  caliente,2  se  agi¬ 
ta  el  metal  cuando  está  en  fusión.  Se  inflama  y 
arde  con  un  humo  blanco  muy  denso,  que  so  de¬ 
pone  sobre  las  paredes  del  crisol  en  copos  blancos. 
So  recogen  estos  y  so  continúa  sosteniendo  la 

combustión.  #  .. 

Estos  copos  son  óxido  de  zinc  puro,  que  se  lla¬ 
maba  en  otro  tiempo  flores  ele  zinc.  Por  medio 
del  lavado  se  despegan  las  partes  metálicas  no 

1  Es  menester  tomar  zino  que  no  contenga  plomo.  Si 
el  zino  contieno  hierro,  sus  flores  se  vuelven  amarillas;  pe¬ 
ro  se  puede  evitar  este  efeoto  echando  un  poco  do  azufre 
en  el  zinc  en  fusión. 

2  Vale  mas  aun  praoticar  por  encima  y  al  lado  una 
especie  de  conduoto  que  reciba  los  vapores:  el  óxido  mas 
fino  se  reooge  en  las  partes  mas  remotas  del  conducto. 
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calcinarla.?,  y  se  entrega  al  comercio  puro  ó  mez¬ 
clado  con  otras  materias  blancas  colorantes. 

2"  Por  precipitación. 

Se  disuelve  el  zinc  (sin  hierro)  en  el  ácido  sul¬ 
fúrico,  muriático  ó  en  cualquiera  ^otro  acido. 
Estas  disoluciones  se  hacen  fácilmente  en  frió, 
en  los  ácidos  dilatados  en  agua.  Se  filtra  la  di¬ 
solución  y  so  añade  otra  alcalina  mientras  se  for¬ 
me  precipitado,  se  lava  este  y  so  hace  secar. 

.  Azul  de  carbón. 

Se  obtiene  un  color  azul  oscuro,  pulverizando 
carbón  de  s*armiento  de  vid  con  igual  parto  do  po¬ 
tasa,  y  teniéndolo  en  fusión  en  un  crisol  hasta 
que  la  materia  no  se  hinche;  entonces  se  echa  so¬ 
bre  una  piedra  y  se  satura  la  potasa  con  ácido 
sulfúrico.  El  líquido  sq  vuelve  azul,  y  fórmase 
un  precipitado  azul  subido  que  se  hace  calentar 
y  luego  se  vuelve  do  un  azul  hermoso. 

Azul  de  Hcepfner. 


do  ácido  muriático.  So  compono  el  áoido  mo- 
libdoso  azul,  que  evaporado  y  calentado  con  alú 
mina  recien  preparada,  forma  el  azul  de  molib- 
deno.  El  color  que  se  indicaba  bajo  el  nombre 
de  carmín  azul,  se  obtenía  descomponiendo  mo- 
libdato  de  potasa  por  medio  de  muriato  do  es¬ 
taño. 

Azul  nuevo  y  azul  para  lavar. — Azul  inglés, 
azul  de  Sajonia. 

So  designa  bajo  el  nombro  do  azul  líquido  pa¬ 
ra  lavar,  una  disoluoion  do  añil  on  ácido  sulfúri- 
'  co.  So  satura  una  parte  do  ácido  en  exceso  con 
creta,  y  so  usa  como  tinta  y  para  azular  la  «ropa. 

So  designa  bajo  el  nombro  do  azul  nuevo  el 
almidón  teñido  en  azul  por  el  añil  quo  se  empica 
para  azular  el  lienzo,  medias  de  seda,  cintas,  etc., 
y  pocas  veces  para  color  de  aplicación.  So  usa 
do  poco  tiempo  y  ha  hecho  disminuir  mucho  el 
que  se  hacia  con  tornasol  y  esmalto,  que  servian 
antiguamente  para  el  mismo  objeto.  El  azul  lla¬ 
mado  inglés  contieno  comunmente  un  poco  de 
jabón.  R 


El  doctor  Hcepfner  hizo  conocer  esta  prepara¬ 
ción,  que  no  se  distingue  do  la  de  M.  Thenard 
sino  en  que  se  emplea  el  óxido  de  estaño  en  lu¬ 
gar  de  la  alúmina. 

Se  disuelven  tres  partes  de  sustancia  do  cobal¬ 
to  quemado  en  agua  regia,  se  echa  el  líquido  en 
una  solución  de  seis  partes  de  estaño  limpio  do 
plomo  en  agua  régia,  se  mezclan  bien  ambas  so¬ 
luciones,  y  se  añade  potasa  mientras  que  se  or- 
ma  precipitado.  Estese  compone  do  oxido  de 
cobalto  y  óxido  de  estaño.  So  lava  el  precipi¬ 
tado,  se  hace  secar  poco  á  poco,  se  pone  en  un 
vaso  plano  de  porcelana  sobre  la  muña  e  un 
nillo,  elevando  sucesivamente  la  temper 
hasta  que  se  obtiene  un  color  agradable.  < 

M.  Boullaic-Marillao  ha  propuesto  sustituir  ai 
óxido  de  estaño  ó  á  la  alúmina,  el  fosfato  de  ca 
ó  huesos  calcinados;  asegura  que  se  obtiene  por 
este  medio  un  producto  mas  suave,  mas  abundan¬ 
te,  que  tiñe  los  dedos  y  es  muy  susceptible  de 
ser  empleado  para  la  miniatura.  Es,  dice  aquel, 
tan  jugoso  como  el  ultramar.  La  adición  de  una 
corta  cantidad  de  sal  marina  lo  vuelve  aun  mas 
suave  ó  afelpado. 

Azul  de  molibdeno. 


La  combinación  del  molibdeno  y  óxido  de  es¬ 
taño  ó  de  fosfato  de  cal,  se  emplea  como  color 
de  aplicación  y  como  color  de  esmalte.  ,  . 

Se  obtiene  también  un  azul  poniendo  en  el  acl“ 
do  molíbdico,1  limaduras  de  estaño2  y  un  poco 

1  obtiene  esta  tratando  el  sólfuro  de  molibdeno  por 
01  acido  nítrico. 

El  metal  desoxigena  en  parte  el  áoido  molíbdico  y 


Preparación. 

Se  disuelvo  índigo  en  ácido  sulfúrioo,  se  pro 
cipita  por  la  potasa,  se  mezcla  el  precipitado  con 
harina  do  almidón,  y  se.hacc  socar  la  mezcla.  Es 
menester  servirse  do  ácido  sulfúrico  humeante, 
ó  Nord—hansen ,  porque  disuelvo  mas  fácilmento 
el  índigo  y  da  un  color  mas  bello. 

La  precipitación  se  hace  por  medio  do  una  so_ 
lucion  do  potasa1  que  se  añado  poco  á  p0co  has¬ 
ta  que  ya  no  haga  casi  efervescencia.  Se  CUGI1_ 
tan  nueve  partes  de  potasa  sobre  cuatro  de  ácido 
sulfúrico  empleado;  sin  embargo,  esta  proporción 
debe  variar  según  la  calidad  de  la  potasa;  esta  en 
demasiada  cantidad  destruye  el  color  y  lo  vuelve 
verdoso.  Es  menester  procurar  sobro  todo  que 
la  potasa  sea  pura  y  que  no  contenga  sílice  ni 
sulfuro;  la  primera  de  estas  sustancias  debilita  el 
azul,  y*la  segunda  lo  ensuoia  y  lo  vuelvo  gris  ó 

VG  El  precipitado  se  pone  sobre  un  filtro  y  se  la- 

lo  liaco  pasar  al  estado  de  ácido  molibdoso.  Según  Isle- 
mann,  se  obtiene  igualmente  un  hermoso  azul  empleando 
en  lugar  de  estaño,  plata  en  hojas  ó  mercurio,  plomo,  ní¬ 
quel  manganeso,  arsénico,  oobalto;  con  bismito  ó  zino 
se  obtiene  un  azul  débil,  con  hierro  un  azul  de  acero,  con 
antimonio  un  azul  bastante  subido,  y  ningún  color  oon  el 
oro  y  la  platina. 

1  Podria  emplearse  potasa  cáustica  para  evitar  la  efer¬ 
vescencia  que  exige  tiempo  y  vasos  mayores;  también  se  po¬ 
dria  haoer  uso  de  la  sosa  ó  amoníaco  ó  de  tierras  alcalinas, 
principalmente  cal;  pero  todas  estas  materias  perjudioan 
la  belleza  del  color,  en  partioular  la  cal,  que  se  preoipita 
en  estado  de  sulfato  oon  la  materia  colorante.  La  sosa 
produce  el  color  sucio,  debido  á  los  sulfures  que  contiene. 
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va;  so  mezcla  en  seguida  con  almidón  preparado 
en  agua  caliento,  se  extiendo  la  mezcla  sobre 
planchas  de  madera,  vidrio  ú  hoja  do  lata;  des¬ 
pués  so  corta  on  tablitas  pequeñas  cuadradas,  y 
ao  deja  socar  a  la  sombra  on  lug3r  que  no  baya 
polvo. 

La  proporción  del  índigo  varía  según  la  cali¬ 
dad  del  azul  quo  se  quiero  obtener.  Para  el  mas 
lino  so  toman  comunmente  cinco  libras,  para  el 
mediano  cuatro,  y  para  el  inferior  tres  de  índigo 
por  quintal. 

Es  necesario  quo  el  almidón  sea  puro  y  per¬ 
fectamente  blanco.  También  se  añade  con  fre¬ 
cuencia  creta  para  aumontar  el  peso.  La  super¬ 
ficie  de  las  tablas  está  pintada  algunas  veces  con 
índigo  para  subir  el  color,  ó  también  con  azul  de 
P rusia;  pero  esto  último  debo  desecharse,  por¬ 
que  le  descolora  el  jabón,  y  el  hierro  quo  contie¬ 
no  mancha  la  ropa. 

Se  propara  también  un  azul  nuevo  con  el  oalo 
azul  ó  el  arándano;  poro  todo  esto  os  dañoso  pa¬ 
ra  la  ropa.  Para  servirse  dol  palo  azul  se  hacen 
hervir  veinticinco  partes  do  fernambuco  con 
a«Ua  durante  catorce  dias,  añadiendo  a  veinte 
ínedidas  do  esta  deooccion  ouarenta  y  seis  onzas 
de  sulfato  de  cobre  y  veintiséis  de  alumbro,  que 
so  mezcla  con  almidón. 

Azul  en  bolas. 


Estas  bolas  son  do  azul  celeste.  So  pulveriza 
un  kilogramo  do  añil  ó  índigo  do  pastol,  se  pu¬ 
rifica  con  diez  litros  de  alcohol,  y  luego  con  aci¬ 
do  muriátioo  muy  dilatado;  se  lava  y  se  hace  se¬ 
car;  so  disuelvo  en  seis  kilogramos  de  acido  sul¬ 
fúrico  á  67°,  so  añade  á  la  soluoion  otra  de  siru¬ 
posa  do  1 5  kilogramos  de  potasa  blanca  y  un  kiló- 
írranio  de  jabón  blanco,  hasta  quo  todo  el  áoido  es- 
saturado,  y  pasadas  veinticuatro  horas  so  aña- 
,e  '  ^  litros  de  agua  de  lluvia  hirviendo,  en  la  quo 
l.nhrn  hecho  disolver  £  kilogramo  de  alumbre. 
(Esta  indicación  es  do  Wuy,  do  Fontenay.  Pri¬ 
vilegio  concluido?) 

Azul  inglés. 


q  un  las  indicaciones  de  Estove,  do  Flesinga, 
. °S„nnsi"uó  en  1S11  un  privilegio  de.inven- 
9.ul°n  c  disuelve  una  libra  de  índigo  pulverizado 
C10D’  -ámente  en  suficiente  cantidad  de  ácido  sul- 
r '^eo*  se  añade  creta  hasta  que  el  _  ácido  esté 
turado;  entonces  so  mezolan  seis  libras  de  al- 
sa.  sutilmente  pulvorizado,  y  cuatro  de  yeso 
•j11  ta*.  se  forma  una  masa  uniforme,  se  muele 
°  ®  ¿os  piedras,  añadiendo  tanta  sangre  de 
°ntl  eom°  Pue^a  soportar  el  color  que  so  desea 
buey  Cuando  la  masa  está  blanda,  bien  homo- 

0^ten  óe  vacía  en  tablitas  y  se  deja  seoar. 
genoa, 


Azul  de  JP rusia. 


Todas  las  materias  animales  son  susceptibles 
de  dar  azul  de  Prusia  por  medio  de  su  calcina¬ 
ción  con  los  álcalis;  pero  no  hay  ninguna  que 
pueda  suministrar  tanto  como  la  sangre;  así  se¬ 
gún  Woodeivard,  no  se  ha  dejado  de  usarla  para 
esta  fabricación.  Siempre,  pues,  que  podamos 
procurarnos  sangre,  se  emplea  para  fabricar  el 
azul  do  Prusia,  bien  que  bajo  otro  respecto  re¬ 
sultaría  mas  ventaja  usando  sustancias  secas,  por¬ 
que  solamente  la  evaporación  de  la  humedad  de 
la  sangre  ooasiona  un  gasto  considerable  de  com- 

bustibles.  . 

La  reacción  que  se  procura  determinar  ,  entre 
la  sustancia  animal  y  el  álcali  que  ha  de  servir 
á  la  fabricación  del  azul  de  Prusia,  no  se  etectua 
sino  á  una  temperatura  muy  elevada,  y  por  con¬ 
siguiente,  el  primer  cuidado  que  se  ha  tomar  es 
desecar  las  sustancias  que  han  de  concurrir  a  la 
fabricación.  Se  empieza,  pues,  por  evaporar  to¬ 
da  la  humedad  contonida  en  la  sangro,  operación 
quo  se  practica  ordinariamente  en  una  caldera  de 
bronce  ó  palastro  poco  honda  y  muy  ancha,  evi¬ 
tando  cuanto  soa  posiblo  ernplear  para  este  obje¬ 
to  utensilios  de  cobre.  Se  calienta  lo  mas  rapi- 
damento  que  se  puede,  agitando  de  continuo  con 
una  espátula  ó  barra  de  hierro.  Esta  desecación 
es  larga  aunque  se  ponga  el  mayor  cuidado.  Lue¬ 
go  que  la  sangre  está  desecada  y  se  han  es  r 
do  en  lo  posible  todos  los  grumos,  se  extiende  so¬ 
bre  grandes  tablas  y  so  expone  a  so  ,  _ 

po  lo  permite.  Se  revuelve  frecuentemente  con 
un  rastrillo,  y  cuando  se  juzga  que  estara  acabada 

la  desecación,  se  cierra  en  toneles  que  deben  que- 

doBouWertos.  Si  so  cetra.»  1»  sangr» 
de  la  caldera,  DO  »»  AS»”',  ba.ík- 
aparenta  estar  »c°d.’  alienta,  toma  risco- 

te  cantidad  de  humectad,  _  .  fermentación 

sidad,  experimenta  un  principio  de  fermentación 

pútrida  y  se  convierte  en  una  especie  de  man- 

fcl'só  hace  disolver  una  parte  de  potasa  en  una 
corta  cantidad  de  agua  hirviendo;  se  i  ocian  con 
esta  solución  concentrada  diez  partes  de <  sangre 
desecada,  á  las  cuales  se  añade cerca  de cen¬ 
tesimo  de  hojuelas  de  hierro  pulverizadas.  Lien 
hecha  la  mezcla  del  todo,  se  pono  en  un  crisol 
de  bronce.  Se  procede  á  la  calcinación  en  un 
hornillo  común.  Estos  crisoles  tienen  el  fondo 
redondo  y  la  altura  es  casi  cilmduoa,  están 
provistos  en  la  parte  superior  de  tres  asas  o 
sustentáculos  que  los  fijan  en  la  mazonería.  Tie¬ 
nen  muy  comunmente  cerca  de  un  pie  de  diáme¬ 
tro  sobre  16  pulgadas  de  profundidad.  En  los 
que  tienen  estas  dimensiones  se  pueden  quemar, 
en  siete  ú  ocho  horas,  sobre  100  libras  de  san- 

gre. 

La  mezcla,  que  desde  luego  se  ablanda  y  arde 
con  llama,  se  aploma  poco  á  poco  deja  una  par¬ 
te  del  crisol  vaoía.  Se  añade  entonces  una  nue- 
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va  cantidad  do  sangro  alcalizada,  se  revuelve 
con  una  barra  do  hierro,  y  se  continúa  de  mane¬ 
ra  que  se  mantenga  siempre  lleno  el  crisol.  Des¬ 
pués  de  cinco  ó  seis  horas  de  calcinación,  el  va¬ 
por  ya  no  se  inflama,  y  la  materia  queda  com¬ 
pletamente  carbonizada.  Entonces  se  calienta 
mas  fuertemente,  sosteniendo  una  temperatuia 
muy  elevada,  hasta  que  la  materia  comience  á 
experimentar  una  especio  de  fusión,  y  que  revol¬ 
viéndola  se  observe  que  se  pega  á  la  espátula. 
Este  último  punto  de  la  operación  dura  cerca 
de  dos  horas  para  100  libras  de  sangre.  Cuan¬ 
do  se  calcula  que  la  calcinación  ha  terminado,  so 
retira,  por  medio  de  úna  cuchara  de  hierro,  la 
matera  del  crisol,  y  se  echa  á  porciones  en  una 
caldera  do  bronce  que  contenga  agua  fresca  sobre 
un  doble  á  poca  diferencia  de  la  cantidad  de  la 
sangre  empleada.  Se  calienta  el  líquido  y  so 
continúa  hasta  que  hierva;  después  se  filtra  so¬ 
bre  cuadrados  de  tela  espesa.  El  residuo  so  vuelvo 
á  tomar  para  ser  lavado  de  nuevo,  y  cuando  se  ha 
extraído  todo  lo  que  tiene  de  soluble,  se  reúnen 
los  líquidos  en  cubetas  anchas  y  no  muy  hondas 
Se  dejan  de  este  modo  expuestos  al  contacto  del 
aire  hasta  que  no  den  precipitado  por  el  acetato 
de  plomo,  es  decir,  hasta  que  la  porción  de  sul¬ 
furo  que  contenían  en  un  principio  quedo  des¬ 
compuesta.  Entonces  por  cada  parte  de  potasa 
empleada,  se  hacen  disolver  tres  de  alumbre  y 
una  y  media  tan  solo  do  sulfato  de  hierro  oxige¬ 
nado.1  Para  esto  se  mueleti  groseramente  las 
dos  sales,  se  meten  en  una  cubeta,  se  echa  sobro 
esta  mezcla  agua  hirviendo.  No  se  ha  de  hacer 
esta  solución  hasta  el  momento  en  que  so  haya 
de  emplear.  Cuando  está  todo  dispuesto  como 
acabamos  de  indicar,  se  produce  el  azul  de  Pru- 
sia,  añadiendo  poco  á  poco  la  solución  salina  en 
la  lejía  prúsica  de  la  sangre,  y  batiendo  con  mu¬ 
cha  exactitud  con  un  bastón  largo.  Cuando  ha 
sido  bien  hecha  la  operación,  el  precipitado  que 
se  obtiene  inmediatamente  es  de  un  color  muy 
hermoso.  Se  deja  de  poner,  se  decanta  por  me¬ 
dio  de  sifones  colocados  en  diferentes  alturas;  se 
lava  varias  veces,  y  cuando  el  agua  queda  perfec¬ 
tamente  clara,  no  precipitando  ya  por  el  amonía¬ 
co,  se  echa  entonces  el  depósito  sobre  una  tela, 
se  sacude  con  frecuencia  y  se  agita  de  tiempo  en 
tiempo  con  una  duela,  para  exprimir  el  aguamas 
fácilmente.  Cuando  está  bien  escurrido,  se  so¬ 
mete  á  la  prensa,  después  Be  divide  la  torta  que 
resulta  en  pequeños  paralelógramos,  que  se  de¬ 
jan  secar  al  aire  libre  sobre  tablitas  colocadas  al 
abrigo  del  sol.  En  invierno  se  hace  secar  á  la 
estufa;  pero  os  menester  evitar  que  la  tempera- 
ura  exceda  de  25°.  Bastan  ordinariamente  tres 
momo6  estu^a  Para  que  el  azul  quede  perfeota- 
meunq  Sfco’  se  necesitan  de  siete  á  ocho  por  lo 
’  t0mperatura  media,  cuando  se  hace  secar 


disolución  i™  61  8Ultat°  do  hierro  haciendo  hervir 
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al  aire  libre.  So  obtienen  por  esta  operación 
cerca  do  diez  onzas  do  azul  do  Prusia  por  cada 
libra  de  potasa  empleada. 

Muchas  veces  se  deja  el  azul  en  estado  de  ma¬ 
sa,  modificando  ol  valor  por  la  cantidad  de  humo- 
dad  que  retiene.  Se  prefiero  también  para  las 
manufacturas  do  papel  de  escribir  y  pintado,  por¬ 
que  se  distribuye  con  mas  uniformidad  y  da  un 
tinte  mas  homogéneo.  Todos  los  fabricantes  tie¬ 
nen  beneficio  en  hacer  los  azules  en  pasta,  por¬ 
que  mientras  se  conservan  húmedos  so  mantiene 
su  bello  matiz;  pero  sucede  bastante  á  menudo 
que  so  vuelven  verdosos  durante  la  disecación,  y 
este  os  por  desgracia  el  inconveniente  do  casi  to¬ 
dos  los  que  se  fabrican  en  Francia.  Los  hermo¬ 
sos  azules  de  Berlin  no  tienen  este  defecto. 

Fabricación  de  azul  Thenard 

El  sabio  profesor  Thenard  ha  enriquecido  las 
artes  con  el  mas  magnífico  color  azul  que  so  co¬ 
noce. 

Para  preparar  esto  helio  color,  que  puedo  reem¬ 
plazar  el  ultramar  en  la  mayor  parte  de  sus  usos 
y  que  según  el  profesor,  debe  ser  definitivamen¬ 
te  un  compuesto  de  alúmina  y  óxido  de  cobalto, 
so  ha  de  preparar  nitro  do  cobalto,  y  se  obtieno 
esta  última  sal  (para  este  uso)  por  la  operación 
siguiente: 

ge  toma  mina  do  cobalto,  que  se  compone,  co¬ 
mo  es  sabido,  de  cobalto,  arsénico,  hierro,  azu¬ 
fre  y  de  muy  poca  cantidad  de  níquel;  después 
do  haberla  reducido  á  polvo,  so  tuesta  en  un  pe¬ 
queño  horno  de  reverbero,  para  aprovechar  ol  ca¬ 
lor  del  hornillo,  se  haoon  ordinariamente  muchas 
operaciones  seguidas,  do  modo  que  después  dG 
haber  retirado  el  mineral  tostado,  so  recarga  con 
nueva  cantidad.  Es  menester  cuidar  do  revol¬ 
ver  muchas  veces  durante  la  calcinaoion,  para 
exponer  sucesivamente  todas  estas  sustancias  con 
la  mas  posible  igualdad  á  la  acción  del  calor.  La 
chimenea  del  hornillo  ha  do  tener  mucha  aspira¬ 
ción  para  quo  casi  todos  los  principios  combusti¬ 
bles  de  la  mina  se  quemen  y  los  productos  volá¬ 
tiles  de  la  combustión  sean  arrastrados  en  la  cor¬ 
riente  que  determina  la  aspiración.  Se  despren¬ 
de  mucho  óxido  de  arsénico  en  forma  de  vapores 
blancos  y  do  gas  ácido  sulfuroso.  So  continiía 
la  combustión  hasta  que  no  so  desprenden  vapo¬ 
res  arsenicales,  de  lo  quo  es  fácil  asegurarse:  es 
menester  que  sacando  por  medio  do  una  cucha¬ 
ra  un  pooo  de  gas  del  interior  del  horno,  el  olor 
de  ajo,  debido  al  arsénico,  haya  cesado  de  desar¬ 
rollarse.  Entonces  so  retira  lamina  tostada  y  so 
obtiene  un  residuo  compuesto  de  los  óxidos  de 
cobalto,  hierro  y  níquel,  reteniendo  en  combi¬ 
nación  arsénico  en  estado  de  oxido  o  acido,  y 
mezclado  aun  con  una  parte  de  mineral  no  al¬ 
terado.  .  ,  ,  .  .. 

Terminada  la  torrefacción,  so  hace  hervir  li¬ 
geramente  el  producto  que  resulta  con  un  exee» 
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so  ile  ácido  nítrico  débil,  ea  un  recipiente  de  vi¬ 
drio  ó  matraz,  y  después  de  haber  decantado  en 
claro  el  líquido  que  sobrenada,  se  hace  evaporar 
la  solución  así  obtenida  hasta  sequedad,  en  una 
cvaporadcra  do  porcelana  ó  mejor  do  platino;  so 
deslio  el  residuo  en  agua  hirviendo,  so  filtra  para 
'  separar  de  esta  solución  el  arseniato  do  hierro 
que  so  ha  precipitado  durante  la  oporacion,  se 
echa  entonces  en  el  líquido  claro  una  solución  de 
sub-fosfato  de  sosa,  que  descomponiendo  el  nitra¬ 
to  de  cobalto,  da  lugar  á  nitrato  de  sosa  saluble 
y  ú  fosfato  de  cobalto  insoluble  que  so  preoipita. 

Este  precipitado  es  do  color  de  violeta  y  sus¬ 
ceptible  de  pasar  al  de  rosa,  quedando  en  el  agua; 
después  de  haberlo  lavado  bien  sobre  un  filtro, 
se  recoge  mientras  que  aun  so  halla  en  estado  de 
jaletina,  para  mezclarlo  con  ocho  veces  su  peso 
de  alúmina  en  jalea.  Para  que  la  mezcla  este 
bien  hecha  es  menester  que  la  mano  tenga  un 
tinto  perfectamente  uniformo,  es  docir,  que  esto 
fosfato  esté  igualmente  diseminado  por  toda  la 
masa,  de  suerte  que  no  se  pueda  percibir  punto 
alguno  aislado.  Se  extiendo  entonces  la  mezcla 
sobre  planchas  lisas  en  una  estufa,  y  luego  que 
la  desecación  está  bastante  adelantada  para  que 
haya  llegado  á  sor  dura  y  quebradiza,  so  muelo 
en  seco  en  un  mortero  y  se  expone  al  fuego  en 
un  crisol  de  tierra  reoubierto.  Después  de  ba¬ 
bor  sostenido  la  temperatura  del  todo  al  rojo-ce¬ 
reza  durante  media  hora,  so  aparta  el  crisol  del 
fuego,  y  abriéndolo  so  ha  de  encontrar  el  bollo 
color  azul  que  se  había  propuesto  obtener.  En 
esto  estado  se  mote  en  un  frasco  para  conservarlo. 

La  operación  tendrá  siempre  buen  éxito  con 
tal  que  so  observen  atentamente  las  precauciones 
indicadas,  y  sobro  todo,  que  la  alúmina  cuajada 
haya  sido  precipitada  con  un  gran  exceso  de  amo¬ 
níaco  y  bien  lavada  con  agua  limpia  (como,  por 
ejemplo,  la  que  se  obtiene  do  los  filtros  do  car¬ 
bón)  y  hasta  el  agotamiento  completo. 

/Alineación  de  las  cenizas  azules  bronceadas,  ó 
azul  de  cobre. 

El  cobro  azulado  natural  ó  carbonato  de  cobre, 
si  encuentra  en  todas  las  minas  de  este  metal, 
en  lisura  de  granos,  laminitas,  cristalizado  en 
GI  ¡snias  romboiales,  terminados  por  puntas  de 
cuatro  caras,  en  concreciones  mamclonadas  y  es¬ 
triadas,  en  masas  informes,  etc.,  etc. 

jSfo  vamos  á  hablar  do  este  carbonato,  por 
.  parte  bastante  raro,  sino  de  un  producto 
artificial  usado  cu  varias  artes. 

azul  de  moutaña  artificial  es  conocido  mas 
r-ncraluicuto  bajo  el  nombre  de  cenizas  azules. 

preparación  no  kabia  sido  descrita  aun  de  mo- 

j  * pudiese  practicarse  en  grande. 

1  °  Esta  interesante  descripción  se  debe  á  Mr. 
p  Jcn  hábil  fabricante  de  productos  químicos. 
Entre  los  diferentes  métodos  que  se  han  publica¬ 
do'1  relativos  á  esta  fabricación,  la  mayor  parte 
son  inexactos,  J  ninguno  ofreco  la  certeza  de  ob¬ 


tener  siempre  los  mismos  resultados.  Mr.  Pa¬ 
yen  afirma  que  siguiendo  el  método  que  él  indi¬ 
ca  y  observando  todas  las  precauciones  indispen¬ 
sables,  siempre  se  obtendrá  buen  resultado. 

Se  disuelvo  mediante  el  oalor  sulfato  de  cobro 
(caparrosa  azul)  con  agua,  en  tales  proporciones 
que  la  disolución  señale  35  grados  en  el  areóme¬ 
tro  de  Baumé.  Supondremos  una  cantidad  de 
esta  disolución  igual  á  240  libras;  se  repartirá 
igualmente  en  cuatro  toneles  descubiertos  por  una 
parte,  so  añadirán  ISO  litros  de  una  disolución 
hirviendo  de  muriato  de  cal,  quo  señale  40°  de 
llaumé.  Se  dividirá  con  exactitud  en  cuatro 
partes  iguales  el  muriato  de  cal,  pues  está  calcu¬ 
lado  de  modo  que  descomponga  casi  en  un  todo  el 
sulfato  de  cobre  y  le  convierta  en  muriato  solu¬ 
ble,  miontras  que  se  precipita  el  sulfato  de.  cal 
que  resulta  do  esta  recíproca  descomposición. 
Conviene  que  se  agite  bien  en  el  momento  de  la 
mezcla,  para  impedir  que  el  precipitado  se  aglo¬ 
mere  en  masas  desiguales.  Se  deja  reposar  do¬ 
ce  horas,  luego  se  saca  una  corta  cantidad  do  lí¬ 
quido  claro  para  asegurarse  de  si  se  han  emplea¬ 
do  las  debidas  proporciones  de  cobre  y  muriato 
de  cal,  y  por  esto  esneoesasio  que  esta  solución  dé 
un  ligero  precipitado,  sea  que  se  añada  un  exce¬ 
so  de  sulfato  de  cobre,  ó  bien  de  disolución  de 
muriato  de  cal:  en  caso  de  que  precipitara  abun¬ 
dantemente  por  -el  sulfato  de  cobre,  debería  aña¬ 
dirse  á  los  toneles  una  cantidad  aproximativa  de 
la  disolución  de  muriato  de  cal,  y  recíprocamen¬ 
te,  de  modo  quo  se  aproxime  lo  mas  posible  al 
término  indicado:  hay  sin  embargo  menos  incon¬ 
veniente  en  quo  domine  el  sulfato  de  cobre. 

Luego  que  el  depósito  de  sulfato  de  cobre  es¬ 
tá  bien  formado,  se  trasiega  clara  la  disolución 
do  cobre  y  se  echa  sobro  el  depósito  de  las  aguas 
del  lavado  á  8  ó  10  grados,  obtenidos  por  una 
antecedente  operación;  so  mezclan  bien  por  me¬ 
dio  de  una  espútala  larga,  después  se  dejan  po¬ 
sar  aun  por  doce  horas;  se  trasiegan  entonces  los 
líquidos  claros,  quo  so  reúnen  á  los  que  se  han 
obtenido  primero,  y  se  deslíe  el  depósito  con  una 
paleta  de  madera;  se  pone  en>  seguida  sobre  fil¬ 
tros  cónicos  de  tela  cruda,  cuadranglares,  sóli¬ 
damente  cosidos  y  unidos  á  los  marcos  de  made¬ 
ra,  por  medio  de  seis  cuerdas  pasadas  por  ojales 
hechos  en  cada  uno  de  sus  costados,  y  cuyas  di¬ 
mensiones  pueden  ser  do  18  pulgadas  en  cuadro 
sobre  un  pié  de  profundidad.  A  medida  que  los 
depósitos  se  escurren  sobre  estos  filtros,  se  les 
echan  los  residuos  que  provienen  de  otra  opera¬ 
ción,  y  luego  agua  pura,  repitiendo  los  lavados 
hasta  quo  la  disolución,  que  pasa  al  través  de  los 
filtros,  tan  solo  señale  2  ó  3  grados  á  lo  mas. 

Todas  las  soluciones  obtenidas  sucesivamente 
por  el  modo  indicado  y  divididas  en  cuatro  tone¬ 
les,  producen  unas  670  libras  de  liquido  verde  á 
20  grados  de  Baumé;  las  soluciones  mas  débiles 
se  guardan  para  los  sulfates  de  cal  en  una  opera 
cion  siguiente.  1 
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Por  otra  parte,  se  tiene  una  papilla  de  cal  pre¬ 
parada  de  antemano,  por  el  método  que  sigue: 
se  pesan  100  kilogramos  de  cal,  que  se  deslíen 
en  300  kilogramos  do  agua;  so  pasa  la  papilla 
que  resulta  por  un  tamiz  de  tela  metálica  de  co¬ 
bre  para  separar  las  piedrecitas  .y  arena  que  el 
agua  no  ha  podido  desprender;  se  dividen  en  se¬ 
guida  todos  los  grumos  do  la  cal  moliendo  esta 
papilla,  pasada  por  tamiz,  en  un  molino  do  mue¬ 
las  de  piedra  horizontales. 

.  Preparada  así  la  papilla,  se  toman  de  70  á  85 
kilogramos  (la  hermosura  del  color  está  en  ra¬ 
zón  inversa  de  la  cantidad  do  cal  empleada) ,  que 
se  reparten  por  porciones  iguales  entre  los  cua¬ 
tro  toneles  que  contienen  los  670  litros  de  liqui¬ 
do  verde,  se  agita  fuertemente  con  una  espátula 
de  madera,  se  deja  posar  y  se  ensaya  el  líquido 
claro  con  el  amoníaco:  este  líquido  dehe  produ¬ 
cir  por  este  reactivo,  un  matiz  azulado;  si  da  un 
tinto  azul  intenso,  indica  que  tiene  demasiado  co¬ 
bre,  y  para  hacer  su  precipitación  mas  comple¬ 
ta,  es  necesario  añadir  papilla  de  cal.  Luego 
que  se  ha  verificado  de  este  modo  la  saturación, 
se  lava  la  potasa  precipitada  por  decantación, 
empleando  para  ello. las  aguas  débiles  de  una 
operación  precedente,  so  lava  en  seguida  y  se  na¬ 
ce  escurrir  el  depósito  sobre  filtros  de  tela,  ®cmc" 
jantes  á  los  que  hemos  descrito  arriba,  lodas 
las  acruas  hasta  10  grados  de  densidad  se  reser¬ 
van  para  concentrarías  por  la  evaporación,  no  con¬ 
tienen  casi  otra  cosa  que  muriato  de  cal,  y  luego 


los  40  grados,  sirven  en  otra 


que  se  apiuiuiid  o.  ^  & - .  ,  , _ , 

Dorcion  para  descomponer  la  disolución  del  sul¬ 
fato  do  cobro,  del  modo  que  hemos  manifestado 
arriba.  Las  aguas  del  lavado  de  menos  de  10 
grados,  se  ponen  aparto  para  lavar  los  depósitos 
semejantes  de  una  operación  subs,^ie.^te;  ^  n0 
«•o  que  la  pasta  deja  colar  una  solución  q 
marca  ya  smo  2  grados  después  de  haber  paS  ‘ 
do  al  través  del  filtro,  se  deja  escurrir  b  en,  se 
deposita  en  seguida  en  barriles  para  servirle  de 
la  manera  que  vamos  á  indicar.  Las  proporcio¬ 
nes  de  las  diversas  sustancias,^  cuyo  uso  hemos 
propuesto,  producen  do  500  a  540  kilogramos 

deEstet  obtenida  del  modo  dicho,  se  ensaya  an¬ 
tes  de  usarla  para  saber  cuánta  agua  C0^IC:°^ 
lo  que  debe  determinar  las  cantidades  reía 
de  los  otros  agentes  que  se  han  de  etnPlear’  y 
ra  esto  so  hacen  secar  10  gramos  con  ProcaUC1°r 
si  representan  después  del  cxpcr.mcnt0;-.7  por 
100  de  materia  seca,  se  ponen  1-  hilogr 
en  un  sapine  ó  cubeta  de  madera  que  contenga 
cerca  do  20  litros,  en  seguida  un  kilogramo  de 
papilla  de  cal,  mezclándolo  todo  con  mucha  ra- 
pidez:  luego  después  se  añade  á  la  mezcla  7  e 
cilitros  de  una  solución  acuosa  de  potasa  perlasa 

1  Si  representara  mayor  6  menor  cantidad  de  agua, 
-Plearia  mas  6  menos,  pero  siempre  en  la  proporción 
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del  comercio  ¿75  grados,  preparada  de  antema¬ 
no,  so  agita  aun  bien  toda  esta  mezcla  con  cele¬ 
ridad  en  un  molino  con  muelas  horizontales,  pues 
la  prontitud  en  esta  operación  influye  mucho  en 
la  hermosura  dol  producto. 

Por  otra  parte,  se  han  preparado  también  de 
antemano  disoluciones,  una  de  sal  amoníaco  gris 
250  gramos  fundidos  en  4  litros  de  agua  clara,  y 
la  otra  de  sulfato  do  cobre,  500  gramos  de  dicha 
sal  en  4  litros  de  agua.. 

Luego  que  haya  pasado  toda  la  pasta  que  cue¬ 
la  del  molino  á  una  torrecilla  do  asperón,  se  qui¬ 
ta  la  muela  suporior,  se  recoge  con  un  pincel  to¬ 
da  la  rnaBa  que  está  pegada  á  los  lados  del  moli¬ 
no  y  á  la  superficie  do  cada  muela,  y  se  hace  fluir 
el  todo  en  la  misma  botella;  entonces  so  añaden 
simultáneamente  los  4  litros  de  solución  de  sal 
amoníaco,  se  menea  con  fuerza  la  botella  des¬ 
pués  de  haberla  cubierto  con  un  tapón  do  cor¬ 
cho,  so  embarra  en  seguida  esto  tapón  con  un  be¬ 
tún  compuesto  de  sebo  y  brea  grasa. 

Si  se  conduce  bien  esta  operación,  pueden  ha¬ 
cerse  por  este  método  y  con  los  mismos  utensi¬ 
lios,  sois  botellas  en  dos  horas,  y  descansadamente 
veinticuatro  en  un  dia.1  Todas  las  botellas  bien 
embetunadas  como  hemos  dicho,  quedan  en  esto 
estado  cuatro  dias,  y  al  cabo  de  este  tiempo  se 
vacia  el  producto  que  contienen  en  una  pipa,  de 
aguardiente  de  la  capacidad  de  400  litros,  es  do- 
c?r,  que  se  reparta  en  seis  pipas  el  producto  de 
veinticuatro  torrecillas;  so  llenan  aquellas  de  agua 
hasta  algunas  pulgadas  de  su  borde,  y  se  mezcla 
bien  el  todo  con  un  agitador,  ocupando  el  depó¬ 
sito  que  so  forma  un  poco  menos  dol  tercio  de  la 
capacidad  do  cada  pipa,  so  coloca  una  espita  á 
una  pulgada  á  poca  diferencia  do  la  altura  á  qUo 
se  eleva  aquel,  y  deja  trasegar.  el  agua  clara  sin 
que  arrastre  consigo  el  precipitado:  esta  opera¬ 
ción  se  hace  una  vez  cada  dia  en  invierno  y  dos 
en  verano.  So  llena  de  agua  cada  vez,  so  des¬ 
líe  el  depósito  con  el  agitador  y  se  vuelven  á  cu¬ 
brir  los  toneles  con  sus  coberteras,  en  las  cuales 
hay  un  agujero  para  dejar  pasar  el  mango  del 
agitador.  Si  después  de  hechas  do  esto  modo 
ocho  lavadas,  el  agua  hace  todavía  cambiar  sen¬ 
siblemente  en  pardo  el  color  amarillo  do  la  cúr¬ 
cuma,  se  lavará  con  una  corta  cantidad  de  agua 
adicional  hasta  que  no  cambio  el  color  de  la  cúr¬ 
cuma.  Cuando  los  depósitos  están  bien  lavados, 
se  colocan  sobre  filtros  de  tela  do  cáñamo  y  so 
dejan  escurrir.  Cada  pipa  produce  de  45  á  50 
kilogramos  de  esta  pasta,  que  puede  venderse  en 
este  estado:  se  emplea  para  el  papel  pintado. 

Fabricación  del  cinabrio  ó  bermellón. 

El  cinabrio  es  muy  usado  por  la  belleza  de  su 
color  para  la  pintura  y  para  la  coloración  del 

1  Al  fin  del  dia  deben  lavarse  bien  todos  los  utensi¬ 
lios,  y  en  partioular  loa  molinos. 
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lacro  y  otros  objetos  del  arte,  y  se  consume  en 
grandes  cantidades;  pero  como  la  mayor  parte 
de  sus  diferentos  usos  exige  que  esté  en  su  estado 
de  pureza,  bajo  del  cual  so  encuentra  raras  veces 
en  la  naturaleza,  so  ba  determinado  prepararlo 
artificialmente. 

El  cinabrio  artificial  se  obtiene  siempre  por 
medio  de  la  sublimaoion;  por  esta  razón  se  pre¬ 
senta  bajo  forma  do  masas  mas  ó  menos  compac¬ 
tas,  cóncavas  por  un  lado,  convexas  por  otro, 
agujereadas  en  su  fractura,  do  un  rojo  oscuro 
cuando  enteras  y  vivo  después  do  pulverizadas. 
Echado  sobro  un  cuerpo  muy  caliente  se  volati¬ 
liza  el  cinabrio  ó  bermellón,  sin  dejar  residuo,  y 
su  vapor  ño  va  acompañado  de  olor  alguno  des- 
gradablo.  El  cinabrio,  molido  en  agua  y  reducido 
á  polvo  impalpable,  se  conoce  en  el  comercio  y 
las  nrtes  bajo  el  nombre  de  bermellón;  mas  por 
desgracia  no  es  siempre  puro  este  producto,  que 
se  falsifica  añadiéndole  muchas  diversas  sustan¬ 
cias,  tales  como  minio,  colcotar,  saDgro  do  drago, 
polvo  do  ladrillos,  etc. 

Los  holandeses  están  desdo  mucho  tiempo  en 
posesión  exclusiva  do  la  fabricación  del  cinabrio 
en  Europa. 

Los  franceses  poseen  sobre  el  complexo  de  la 
fabricación  del  cinabrio  por  los  holaudeses,  pre¬ 
ciosos  datos  que  ha  -comunicado  M.  Tuckert. 
M.  Payssé,  que  ha  tenido  ocasión  de  visitar  mu¬ 
chas  do  estas  fábricas,  se  ha  asegurado  do  su 
exactitud.  He  aquí*  textualmente  lo  que  dice: 
“La  fábrica  que  visité  muchas  veces  al  tiempo 
de  la  fabricación  del  cinabrio,  es  la  deM.  Brand 
en  Amsterdam.  Es  uñado  las  mas  considerables 
do  Holanda;  con  tres  hornos  y  cuatro  trabajado¬ 
res  so  fabrican  en  ella  anualmente  48.000  libras 
de  cinabrio;  el  método  es  como  sigue: 

“So  prepara  primero  el  etiope,  mezclnudo  150 
libras  de  azufre  y  l.OSO  libras  de  mercurio  puro, 

poniendo  en  seguida  osta  mezcla  á  un  fuego 
moderado,  en  una  caldera  de  hierro  lisa  y  bru¬ 
ñida  de  un  pié  de  profundidad  sobro  dos  y  me¬ 
dio  do  diámetro.  Esta  mezcla  no  se  inflama 
nunca,  á  monos  que  el  operario  no  tenga  la  prác¬ 
tica  necesaria.  , 

“Este  sulfuro  negro  asi  preparado  se  pulveriza 
•ira  llenar  fácilmente  unos  frascos  pequeños  de 
S-i  capacidad  de  unas  veinticuatro  onzas,  y  se  llenan 
do  antemano  30  ó  40  frascos  para  servirso  do 
0H0g  cuando  sea  menester. 

“Después  de  esta  preparación  se  tienen  tres 
, raudos  pucheros  ó  vasijas  sublimatorias,  hechas 
do  arcilla  y  do  arena  muy  pura.  So  embarran 
lo  antemano  estos  vasos  con  una  capa  de  luten 
•  ra  qu0  adqui^a11  Ia  mayor  sequedad  posible 
Pu  o  que  so  quieran  empleár.  Se  colocan  es- 
tVnucWos  sobre  tres  hornillos  guarnecidos  do 
0  G,og  hierro,  y  arrimados  contra  una  bóveda 
v°capaz  do  i’esistir  al  fueg°-  Las  vasijas  subli¬ 
matorias  pueden  ser  de  diferentes  tamaños;  los 
hornillos  están  construidos  de  modo  que  la  llama 


oirculo  libremente  alrededor,  y  que  circunde  las 
I  dos  tercoras  partes  do  su  altura. 

“Luego  que  las  vasijas  sublimatorias  quedan 
colocadas  sobre  los  hornillos,  se  enciendo  por  la 
tarde  un  fuego  moderado  que  se  aumenta  hasta 
que  enrrojeccn  las  vasijas.  En  Amsterdam  se 
¡  sirven  de  la  turba  para  alimentar  esto  faego. 
Luego  que  so  han  enrojecido  las  vasijas,  se  echa 
en  la  primera  un  frasco  de  sulfuro  negro  de  mer¬ 
curio  (etiope),  luego  en  seguida  otro  en  la  se¬ 
gunda  y  después  en  la  tercera.  Se  pueden  echar 
do  seguida  dos,  tres  y  aun  mas  á  la  vez;  esto  de¬ 
pende  do  la  mayor  ó  menor  inflamación  del  sul¬ 
furo  de  mercurio.  Después  de  introducido  este 
en  los  pucheros,  sube  la  llama  algunas  veces  a  4 
y  aun  á  6  piés  de  altura.  Cuando  ba  disminui¬ 
do  un  poco,  se  cubren  los  pucheros  con  una  plan¬ 
cha  do  hierro  de  un  pié  en  cuadro  y  una  pulga¬ 
da  y  media  de  espesor,  en  los  que  se  adapta  bien. 
Se  introduce  así  en  treinta  y  cuatro  horas  den¬ 
tro  do  los  pucheros  toda  la  materia  preparada,  lo 
que  haco  por  cada  uno  360  libras  de  mercurio  y 
cincuenta  do  azufre,  y  en  todo  410  libras.  Lna 
vez  introducida  toda  la  materia,  se  continúa  el 
fuego  en  un  grado  regular,  y  se  deja  apagar  lue¬ 
go  que  todo  se  ha  sublimado,  para  lo  que  se  ne¬ 
cesitan  treinta  y  seis  horas  de  trabajo.  Se  eono- 
co  si  el  fuego  es  demasiado  fuerte  ó  débil,  por 
la  llama  que  se  eleva  cuando  se  quita  la  coberte¬ 
ra  de  hierro;  en  el  primer  caso,  la  llama  sobre¬ 
puja  algunos  piés  á  la  vasija;  en  el  segundo  ó  no 
aparece  ó  solo  toca  débilmente  la  abertura  de 
las  ollas.  Es  regular  el  grado  del  fuego  cuando 
quitando  la  tapadera  se  vo  aparecer  viva  la  lla¬ 
ma,  sin  que  se  eleve  mas  do  3  ó  4  pulgadas  so¬ 
bre  la  abertura.  . 

“En  las  últimas  trointa  y  seis  horas  se  revuel¬ 
vo  la  masa  cada  cuarto  ó  cada  media  hora  con 
una  varita  de  hierro  para  acelerar  la  sublimación. 
Los  operarios  lo  hacen  con  tanta  actividad,  que 
quedó  admirado,  y  temia  á  cada  instante  que 
rompiesen  las  calderas. 

“Después  de  enfriado  todo  so  retiran  las  vasi¬ 
jas  con  los  cercos  de  hierro  que  las  impiden 
reventarse  y  romperse.  Se  hallan  constantemen¬ 
te  en  cada  una  do  ellas  400  libras  de  cinabrio 
sublimado,  que  hacen  1 .200  en  las  tres,  y  por 
consiguiente  10  de  rebaja  por  cada  una. 

“El  cinabrio  no  se  pega  á  las  planchas  do 
hierro,  pues  se  quita  de  continuo,  excepto  cuan, 
do  va  á  concluir  la  operación,  que  entonces  no 
se  tocan  ya  de  las  ollas.  Las  planchas  no  sufren 
*el  menor  deterioro.” 

Amarillo  de.  cromo. 

El  amarillo  do  cromo  hace  pocos  años  qUe 
existe  en  el  comercio;  so  usa  en  la  pintura  al  óleo 
y  como  color  do  esmalte.  Está  formado  do  ero 
mato  de  plomo. 

Se  obtiene  precipitando  una  disolución  de  ero- 

p.  88. 
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mato  de  potasa  por  otra  de  nitrato  ó  acotato  de 
plomo  Puede  obtenerse  en  todos  los  matices 
comprendidos  entre  el  amarillo  claro  y  el  aurora 
subido,  según  que  se  empleen  sales  con  oxceso  de 
ácido  ó  de  baso,  y  las  disoluciones  sean  calientes 
ó  frías.  Pero  no  se  ha  de  olvidar  que  las  diso¬ 
luciones  deben  estar  extendidas  con  mucha  agua 
antes  de  mezclarlas,  porque  de  este  modo  el  pre¬ 
cipitado  es  mas  fino,  no  arrastra  sales  sin  des¬ 
componer  y  se  lava  fácilmente. 

El  cromato  de  potasa  se.  obtiene  tratando  el 
mineral  de  cromo  de  Francia  o  de  America  (que 
se  cpmpone  de  óxido  de  cromo,  oxido  de  hierro, 
sílice,  alúmina  y  magnesia)  con  un  peso  igual 
de  nitro,  durante  media  hora  por  ol  calor  rojo. 
La  materia  enfriada  es  amarilla  y  porosa,  contie¬ 
ne  mucho  cromato  de  potasa  y  una  cierta  canti¬ 
dad  de  silicato  de  potasa  y  alúmina.  Se  lava  con 
lejía  esta  materia,  se  une  el  líquido  y  se  satura 
el  exceso  de  álcali  con  el  ácido  nítrico;  se  filtra 
para  separar  la  sílice  y  la  alúmina,  se  hace  con¬ 
centrar  y  cristaliza  el  cromato  de  potasa  cuando 
se  enfria.  Las  soluciones  neutras  dan  .  cristales 
do  un  amarillo-naranjado  do  cromato  ácido;  las 
a«uas  madres,  que  se  vuelven  muy  alcalinas,  de- 
ian  precipitar  cristales  amarillos  quo  también  son 
alcalinos,  y  contienen  O,  32  de  agua.  Guando  el 
cromato  de  potasa  debe  emplearse  parala  prepa¬ 
ración  del  cromato  de  plomo,  no  es  necesario 
cristalizarlo;  puede  emplearse  la  disolución  tan 
luego  como  esté  neutra  por  el  ácido  nítrico  y  se 

haya  filtrado.  .  . 

Se  encuentran  en  el  comercio  dos  especies  de 
cromato  de  potasa;  la  primera,  es  una  sub-sal  de 
color  pajizo,  que  es  susceptible  de  combinarse 
Jan  diferentes  sales;  muchas  veces  esta  unida 
i  de  su  peso  de  sulfato  de  potasa:  cuando 
contiene  alúmina,  está  en  cristales  mas  peque¬ 
ños  ~  La  segunda  especie  se  presenta  en  gruesos 
cristales  de  uu  rojo-naranjado.  Esta  ultima  es 
nreferida  en  las  artes. 

1  q9  rmede  obtener  de  muchos  modos  un  sub 
cromato  de  plomo  rojo,  empleando  dos  veces  mas 
base  de  cromato  neutro,  primero  haciendo 
herví  carbonato  de  plomo  con  un  exceso  de  di¬ 
solución  de  cromato  de  potasa;  segunao  hacien¬ 
do  hervir  cromato  de  plomo  común  con  potasa^ 

El  segundo  método  da  por  mayor  un  producto 

mtúab-c'oÉede  Ploma  n,olldo  coa  .cello 
da  un  hermosísimo  color  quo  heno  muoho  cuer¬ 
po;  mezclado  con  albayalde  no  pierde  nada  de  su 
Soior.  como  pierde  ol  bermellón.  Puede  m«- 
ciarse  con  oíros  oolores,  y  aun  en  esto  catado  pa- 
rece  que  no  so  altera  con  el  tiempo.  (John  JJa- 
dams ,  Annals  of  Philosophy ,  1825. ) 

En  el  comercio  so  halla  el  cromato  de  plomo 
puro  ó  mezclado  con  alúmina,  sulfato  de  barita, 
sílice,  etc. 

Si  se  mezcla  cromato  de  potasa  con  fosfato  de 
sosa  y  "huesos  calcinados,  por  el  calor  rojo  se  ob¬ 


tiene  un  color  amarillo  que  M.  Laboullaye-Ma- 
rillac  recomienda  para  la  pintura  al  óleo,  como 
un  color  invariable.  Semejantes  colores  se  ob¬ 
tienen  tomando,  en  lugar  del  amarillo  do  crome, 
antimonio  amarillo  ú  óxido  do  plomo. 

• 

Jlmarillo  ile  Colonia. 


La  materia  colorante  esparcida  por  el  comer¬ 
cio  con  el  nombre  de  amarillo  do  Colonia,  que 
reúne  á  un  grande  brillo  mucha  solidez,  y  quo 
por  otra  parte  es  de  un  precio  muy  subido,  se 
compono  (sobre  100  partes),  do  19,  50  de  sulfato 
de  plomo,  60  do  cal  y  25  de  cromato,  do  plomo. 
Puede  obtenerse  descomponiendo  sulfato  do  cal 
y  cromato  de  plomo  por  una  disolución  do  sulfa¬ 
to  do  sosa.  Desleyendo  sulfato  de  cal  en  polvo 
muy  fino  en  una  disolución  de  cromato  de  pota¬ 
sa,  y  precipitando  por  el  acetato  neutro  de  plo¬ 
mo,  se  obtiene  una  materia  en  nada  diferente  del 
amarillo  de  Colonia. 

Amarillo  mineral ,  llamado  amarillo  de  Kassler, 
amarillo  de  París  y  amarillo  de  Vcrqna. 

Do  la  combinación  del  cloro  con  el  plomo  y  el 
óxido  del  mismo  metal,  -resulta  el  amarillo  do 
Kassler.  El  cloruro  de  plomo  es  blanco;1  so  fun¬ 
de  con  \  de  su  peso  do  litargirio,  se  vuelvo  de 
uu  amarillo  subido,  y  cuando  se  enfria  toma  el 
do  amarillo  de  limón  y  después  el  color  de  per¬ 
la  Si  se  emplea  mucho  mas  óxido  do  plomo  ó 
de  sub— carbonato  do  plomo,  el  color  qu0da  de 
un  hermoso  amarillo.  Comunmente  so  prepara 
el  amarillo  de  Kassler  fundiendo  á  la  vez  4  par¬ 
tes  de  minio  y  una  de  sal  amoníaco;  raras  veces 
se  prepara  haciendo  enrojecer  el  muriato  de 
plomo. 

Se  pono  á  fundir  la  materia  en  un  crisol,2  so 
comprime  un  poco,  se  calienta  al  principio  con 
suavidad  y  en  seguida  hasta  el  rojo-blanco.  La 
mezcla  queda  en  fusión  seis  ó  diez  minutos,  y 
después  se  echa  en  un  vaso  de  hierro  bruñido  in¬ 
teriormente  y  bien  caliente,  de  donde  se  saca  con 
facilidad  después  de  fria  , 

El  óxido  de  plomo  y  la  sal  amoniaco  deben 
estar  mezcladas  lo  mejor  posible.'  No  se  deben 
poner  en  la  mezcla  cuerpos  combustibles,3  y  en 
general  conviene  que  se  observe  la  mayor  lim¬ 
pieza:  so  revuelve  con  una  paleta  do  hierro.  El 


Se  obtiene  tratando  una  disolución  salina  de  plomo 
e|  áoido  muriátioo,  ó  el  óxido  de  plomo  por  el  mismo 

l0’  Qomo  la  mezcla  ataoa  por  lo  regular  á  los  crisoles, 
ornan  vasos  de  asperón,  cubriéndolos  por  de  fuera  do 
I  capa  de  arcilla;  ó  bien  se  hacen  orisoles  de  tierra  de 
o  non  una  \  de  talco  ó  de  esteatita. 

¡  Por  esta  razón  es  dañosa  la  sal  amoníaco  fuliginosa 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


695 


horno  debo  estar  construido  do  modo  que  no  pue¬ 
da  caer  ceniza  ni  carbón  en  el  crisol. 

Preparación  con  ó.rido  de  plomo  y  sal  amoniaco. 

Ilalmoniann  indica  21  partes  de  minio  y  2  de 
sal  amoníaco,  como  la  mejor  proporción,  cuando 
los  vasos  no  pueden  contoner  la  masa  líquida  mas 
que  do  S  á  10  minutos  sin  sor  penetrados;  pero 
si  se  tienen  vasos  que  contongan  bien  la  materia 
líquida,  una  proporción  do  10  á  1  es  preferible; 
so  deja  entoncos  la  materia  do  10  á  15  minutos 
en  fusión.  So  pueden  aun  tomar  solamente  4 
partes  de  minio  y  una  de  sal  amoníaco.  Gene¬ 
ralmente  el  color  so  vuelvo  tanto  mas  subido  cuan¬ 
to  monos  sal  amoníaco  se  emplea. 

Cuando  la  mezcla  tiene  un  color  demasiado 
claro,  es  porque  ha  estado  poco  tiempo  en  fu¬ 
sión  ó  so  lia  puesto  sal  amoníaco  en  exceso. 
Puedo  en  osto  oaso  pulverizarse  y  fundirse  do 
nuevo.  Cuando  lo  tiene  demasiado  subido,  so 
fundo  otra  voz  con  óxido  .  . 

En  lugar  do  minio  puede  usarse  litargirio  o  al- 
bayalde;  pero  entonces  so  obtienen  otros  mati¬ 
ces. 

Preparación  con  litar giria  y  sal  marina. 


rillo  mato  y  oscuro;  es  una  •  combinación  de  los 
óxidos  de  plomo  y  do  antimonio.  Su  prepara¬ 
ción  es  sencilla;  consiste  en  la  fusión  de  das  mez¬ 
clas  siguientes,  que  pueden  hacerse  como  las  del 
amarillo  mineral: 

1°  3  partes  de  cenizas  de  plomo. 

1  parte  de  óxido  de  antimonio. 

(La  fusión  á  una  temperatura  poco 
elevada.) 

2-  2  partes  de  minio. 

3  partes  óxido  do  antimonio. 

1  parte  óxido  gris  do  zinc. 

3°  24  partes  de  plomo. 

16  partes  de  antimonio. 

1  parte  de  tártaro. 

1  parto  de  sal  marina. 

4®  16  partes  y  ^  <1°  plomo. 

10  partes  y  jf  de  antimonto. 

1  parte  de  tártaro. 

5°  10  partes  y  1  de  plomo. 

5  partes  y  ~  de  antimonio. 

1  parte  de  tártaro. 


So  trasforma  el  litargirio  en  muriato,  haciendo 
una  pasta  con  400  partes  do  litargirio,  sutilmen¬ 
te  pulverizado,  y  100  partes  do  sal  marina,  di- 
suelta  en  400  de  agua,  y  agitando  sin  cesar,  pues 
do  lo  contrario  se  endureoeria  la  masa.1  Para 
impedir  este  efecto,  se  añade  disolución  de  sal 
marina,  y  cuando  esta  no  es  suficiente,  se  echa 
aun  agua.  Pasadas  24  horas,  queda  por  lo  re¬ 
gular  oxonta  de  masas  duras;  so  deja  todavía  la 
mezcla  algún  tiempo,  meneándola  algunas  ve- 

CCS.2  , 

Cuando  la  mezola  está  uniformemente  blanca, 
l  va  con  agua  para  quitar  la  sosa,  so  comprimo 
80  ’  Inq  v  so  calienta  hasta  el  rojo  on  crisoles: 
toma  un  hermoso  color  amarillo  brillante. 

Usos. 


69  6  partes  de  plomo. 

4  partes  de  antimonio. 

1  parte  do  tártaro. 

7®  5  partes  y  do  plomo. 

2  partes  do*" antimonio. 
1  parte  de  tártaro. 


>ara  las  seis  ultimas  mezclas  deben  estar  cal¬ 
idos  de  antemano  el  plomo  y  el  antimonio,  y 


S9  12  partes  de  albayaldm 

3  partes  de  antimonio  do  potasa. 
1  parte  de  alumbre.^ 

1  parto  de  sal  amoníaco. 


ri  m arillo  mineral  es,  entre  los  colores  ama- 
•11  *\o  que  el  bermellón  entro  los  rojos;  es  muy 

rulos,  1  gu  humoso  amarillo  de  oro.  Sirvo 

estima  p  esmalte  y  como  amarillo  brillante, 
como  coioi 

yl  mariHo  de  Ñápales ,  tierra  de  Nápoles. 


Aviste  este  color  bajo  la  forma  de  un  polvo 
ó  de  una  materia  terrea  do  color  ama- 


amar 


un  principio  solo  se  añade  la  ouarta  parte  de  la 
1  ■  do  sal  marina,  y  la  restante  se  eolia  poco  á 

clisoluoion 


P°r  qP  forma  un  muriato  de  plomo 

disolución  en  el  liquido. 


y  la  sosa  queda  en 


99  5  partes  de  litargirio. 

2  partes  de  antimonio  de  potasa. 

1  parte  de  sal  amoníaco. 

Se  pulveriza  y  se  mezcla  bien  todo,  luego  se 
calienta  débilmente  por  algunas  horas,  Y  en  go¬ 
mada  tres  hasta  al  rojo.  Con  mayor  cantidad  de 
antimonio  y  sal  amoníaco  el  producto  sale  mas 
colorado. 

1  El  antimonio  de  potasa  se  obtiene  mezclando  el  an¬ 
timonio  con  l  de  salitre,  eohando  la  mezola  en  un  orisol 
enrojecido,  y  lavando  el  residuo  oon  lejía.  Es  conocido 
bajo  el  nombre  de  antimonio  diaforético. 


I 
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Avivado. 

Según  M.  Laboullayc-Marillac,  se  aviva  el 
amarillo  de  Nápoles  haciéndolo  hervir  largo 
tiempo  en  acido  muriático  muy  diluido.  Este 
ácido  obra  disolviendo  el  óxido  de  plomo  en  ex¬ 
ceso  y  3a  alumina. 

Usos. 


Trasegado  el  líquido  claro  y  abandonado  á  sí 
mismo  por  algún  tiempo,  depono  todavía  algún 
poco  de  añil.  El  residuo  que  queda  en  la  diso¬ 
lución  del  añil  puede  tratarso  de  nuevo  con  el 
ácido  sulfúrico  y  emplearse  para  el  carmín  in¬ 
ferior. 

jLaca  carminada ,  laca  de  Florencia,  de  París ,  de 
Viena. 


En  la  pintura  al  óleo,  el  amarillo  de  Nápoles 
da  colores  mas  hermosos  y  solidos  que  el  oropi- 
miente,  ocre  amarillo  y  amarillo  de  plomo;  se 
emplea  también  como  color  de  esmalte. 

Añil  'precipitado,  llamado  carmín  azul. — Añil 
precipitado  de  su  solución  sulfúrica  por  la  potasa. 

El  añil  se  halla  un  poco  alterado  por  la  disolu¬ 
ción  y  por  la  precipitación.  Entonces  so  disuel¬ 
ve  fácilmente  en  los  álcalis  cáusticos  y  también 
en  agua  de  cal,  conservando  el  color  azul.  Sin 
embarco,  esto  color  se  cambia  en  verde  después 
de  algún  tiempo  y  acaba  con  destruirse  del  todo. 
Se  manifiesta  también  con  facilidad  en  los  ácidos; 
pero  el  color  de  estas  disoluciones  es  destruido 
por  los  cuerpos  desoxigenantes,  sin  que  pueda 
ser  reproducido  cuando  la  acción  ha  durado  cier¬ 
to  tiempo.  .  .  .  . 

AntiVuamento  so  miraba  el  carmín  azul  como 

añil  alterado  tan  solo  por  el  ácido  sulfúrico. 
Walter-Crum  lo  considera  como  una  combina¬ 
ción  del  añil  alterado  y  de  un  sulfato 

La  preparación  del  añil  precipitado  consisto 
on  disolver  este  en  ácido  sulfúrico  do  Nordbau- 
La  disolución  debe  hacerse  con  lentitud  po¬ 
niendo  el  añil  finamente  pulverizado  en  cortas 
porciones  en  el  ácido  sulfúrico,  no  añadiendo  de 
ímevo  hasta  haber  cesado  el  movimiento  intcsti. 
no.  Si  se  añadiese  de  una  vez  todo  el  añil  so 
desarrollaría  demasiado  calor  y  no  se  obtendría 
un  hermoso  color.  Algunos  fabricantes  emplean 
hasta  dos  meses  de  tiempo  para  disolver  dos  li¬ 
bras  de  añil,  consumen  9  libras  de  acido  sulfú¬ 
rico  echan  en  seguida  la  disolución  poco  a  poco 
en  52  medidas  de  agua,  la  dejan  deponer  doce 
dias  trasiegan  el  líquido  y  añaden  una  solución 
de  24  libras  de  potasa  en  48  medidas  de  agua, 

basta  que  ya  no  se  forme  precipitado  1 

El  residuo  se  separa  en  seguida  del  liquido,  el 
que  ya  no  tiene  sino  un  débil  color  azul,  y  so  la¬ 
va  repetidas  veces:  con  estas  lociones  se  aviva  el 

€° Por  fin,  se  seca  á  la  sombra  do  un  lugar  airea¬ 
do.  Esta  operación  no  debe  hacerse  en  estufas 
ni  al  sol,  porque  el  excesivo  calor  y  la  luz  viva 
debilitan  el  brillo  del  color. 

1  Algunos  fabricantes  prefieren  á  Ja  potasa  una  lejía 
de  cenizas  de  madera  de  baya. 


Se  comprendo  bajo  estos  nombres  una  combi¬ 
nación  de  la  materia  colorante  do  cochinilla  con 
alúmina.  Circula  por  el  comercio  en  forma  do 
trociscos. 

Se  toma  casi  siempre  la  cochinilla  que  ha  ser¬ 
vido  en  la  preparación  del  carmín  y  que  no  es¬ 
tá  completamente  apurada,  como  también  las 
aguas  madres,  ó  bien  cochinillas  menos  caras; 
muchas  veces  se  usan  asimismo  los  copos  de  la¬ 
na  do  tundo  del  paño  do  escarlata,  aunquo  estas 
las  emplean  con  mayor  ventaja  los  fabricantes  de 
papel  pintado.  La  alúmina  se  prepara  de  ordi¬ 
nario  precipitando  el  alumbre  por  la  sosa  ó  pota¬ 
sa,  recogiendo  el  precipitado  sobro  un  filtro,  la- 
vá’ndolo^con  agua  caliente  y  añadiéndolo  antes 
do  la  desecación  á  la  decocción  do  cochinilla. 
También  so  puede  añadir  á  esta  decocción  el 
alumbre  y  precipitarlo  por  la  potasa;  pero  no  se 
obtiene  la  laca  tan  buena.  Se  _  mezcla  con  fre¬ 
cuencia  el  precipitado  con  almidón,  y  raras  ve¬ 
ces  con  creta.  _  .  v 

Se  emplea  agua  pura  o  por  lo  menos  agua  dul¬ 
ce  de  rio  y  se  guarda  la  mayor  limpieza:  so  pue¬ 
de  recurrir  á  los  álcalis  cuando  se  quiere  disol¬ 
ver  mucha  materia  coloran to._  So  separan  por 

medio  del  tanino  laB  partes  animales  cuando  son 
dañosas;  se  añade  un  poco  de  ácido  ó  de  crémor 
tártaro  cuando  el  color  debe  tirar  á  rojo,  y  un 
poco  de  potasa  ó  amoníaco  cuando  ha  de  dar  vio¬ 
leta-  se  hace  con  poco  calor  en  el  primer  caso  y 
con  mayor  en  el  segundo;  so  añade  un  poco  de 
rmaldn  ó  de  corteza  de  roble  cuando  el  color  do¬ 
go  tener  un  matiz  amarillo. 

1<?  Con  alúmina  precipitada. 

So  prepara  por  medio  de  la  ebullioion  un  ex¬ 
tracto  de  cochinilla.1  So  filtra  y  se  pone  poco  a 
poco- la  alúmina  recien  precipitada,  se  revuelve 
y  se  calienta  un  poco  la  mezcla;  cuando  la  alú¬ 
mina  ha  atraído  toda  la  materia  coloranto  se  tra¬ 
siega  el  líquido  y  se  pone  otra  vez  tintura  si  la 
alúmina  no  está  bastante  colorada,  y  cuando  lo 
está  se  lava  con  agua  pura  y  se  deja  secar.  Cuan¬ 
ta  menos  alúmina  se  emplea,  mas  colorada  sale 

la  laca:  se  puede  añadir  también  un  poco  de  sal 

1  Se  puede  hacer  el  extraoto  con  agua  pura  ó  mezcla¬ 
da  con  un  poco  de  orémor  tártaro.  La  ebullioion  dura  or¬ 
dinariamente  de  15  á  30  minutos. 
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de  estaño  para  avivar  ol  color,  ó  en  fin,  preoipi- 
tar  la  decocción  do  cochinilla  con  un  poco  de  sal 

do  estaño. 

Las  proporciones  varían  según  las  circunstan¬ 
cias.  Se  puoden  tomar,  por  ejemplo,  20  libras 
de  cochinilla,  100  medidas  de  agua,  2Í  libras  do 
alumbre  y  24  do  alúmina. 

Otro  método. 

So  disuelven  en  agua  dos  partes  do  potasa,  so 
añade  una  disolución  caliento  de  una  parto  de 
alumbro,  so  haco  hervir  la  mezcla,  so  lo  deslíe 
harina  do  almidón,  so  cuelga  dentro  do  la  mezcla 
una  muñeca  que  contenga  cochinilla  y  se  conti¬ 
núa  la  ebullición.  Por  fin,  so  puoden  poner  aun 
algunos  pedazos  do  alumbro  para  avivar  el  color. 

2°  Con  el  alumbre. 


Se  uñado  alumbro  al  extracto  do  cochinilla  y 
so  echa  potasa  hasta  quo  so  formo  precipitado. 
Se  trata  esto  como  so  ha  dioho  antes,  ó  bien  so 
hace  hervir  la  cochinilla  con  agua,  á  la  que  se 
habrá  añadido  un  poco  do  alumbre  so  pone  en¬ 
tonces  ol  alumbro  restante  y  so  procede  como  se 
lia  dicho  arriba.  So  puede  también  hacer  her¬ 
vir  con  todo  el  alumbro,  y  tomar  en  este  caso 
tres  partes  do  él  por  una  de  cochinilla.  Según 
el  matiz  que  so  quiere  obtener,  se  puedo  añadir 
también  al  mismo  tiempo  un  poco  de  tártaro  ó 
de  sal  de  estaño. 

3o  Con  óxido  dt  estaño. 

Se  prepara  el  óxido  do  estaño  por  precipita¬ 
ción  y  80  pone  este  óxido  solo,  mezclado  con 
alúmina,  en  la  decocción  do  cochinilla:  el  óxido 
atrae  la  materia  colorante. 

.p  r<on  ¡a  ¡ana  que  proviene  del  tinte  de  los  paños 
'  rojos. 


umpia  la  lana  con  el  lavado  en  agua  calien¬ 
ta  Vae  extrae  la  materia  colorante  por  medio  de 

una  lejía  cáustica  débil.  Se  filtra  y  se  añade 

una  disolución  do  cochinilla. 

q  uede  proceder  del  mismo  modo  con  los  re- 
sidWde  cochinilla  de  que  ya  se  ha  hecho  un  ex- 
t  v  tomar  en  lugar  de  la  potasa,  amoniaco 
tr&ciU)  "do 

líqqi^o  do' también  ^tencr  jaca  <qe  carmin,  pre- 

•  -f  ndo  una  decocción  do  cochinilla  por  la  sal 
taño  y  pulverizando  el  precipitado  con  alú- 
.  eS  precipitada  recientemente,  ó  mezclando  ar- 
™iiD  blanca  lavada  énla  decocción  de  cochinilla  y 
01  i  ^  \do  la  separación  do  la  materia  colorante 
acelera  Q  jg  g0ma;  e¡n  embargo,  estos 

añadien  nQ  ¿jan  Jnuy  bellos  produotos.  Al¬ 
dos  me  „gado  también  á  la  laca  un  poco  de 
7Y-  Cuando  esta  después  de  seca  no  tie¬ 


ne  bastante  cuerpo  para  poder  ser  reducida  á 
trociscos,  se  le  añado  un  poco  de  goma. 

Laca  carminada  con  magnesia. 

Se  hace  hervir  la  cochinilla  con  una  disolución 
dilatada  do  sulfato  do  magnesia,  á  la  cual  se  alín¬ 
de  un  poco  de  ácido  muriático  ó  de  alumbro  si 
el  color  debe  ser  claro,  y  so  añade  potasa  la  que 
baste  para  formar  un  precipitado.  La  laca  ob¬ 
tenida  do  esto  modo  es  de  consistencia  blanda  y 
es  útil  principalmente  para  el  lápiz  de  pastel. 


Laca  de  kermes. 


Procediendo  por  los  mismos  métodos  descri¬ 
tos  para  la  cochinilla,  puedo  prepararso  con  el 
kermes  una  bella  laca.  Se  hace  hervir  el  ker¬ 
mes  con  agua  y  un  poco  de  tártaro,  so  filtra  y 
precipita  en  seguida  por  el  alumbre  y  la  potasa. 


Lacas  de  fernambuco. 

Estas  lacas  pueden  obtenerse  por  los  métodos 
siguientes: 

1”  Se  hace  una  decocción  de  fernambuco  (  10 
á  16  minutos  de  ebullición),  so  añade  entonces 
alumbre  y  sal  de  estaño,  so  filtra  y  se  echa  una 
solución  do  potasa  bastante  para  formar  un  pre¬ 
cipitado1  que  so  separa  por  el  filtro,  se  lava  con 
agua  pura,  se  añade  un  poco  de  goma  alquitira 
y  se  le  da  la  forma  do  trociscos. 

Cuando  el  precipitado  está  muy  colorado,  se 
puede  añadir  un  poco  do  arcilla  blanca  decanta¬ 
da;  no  obstante,  se  necesita  entonces  una  pulve¬ 
rización  hecha  con  cuidado. 

29  Se  hace  hervir  el  fornambuco  con  un  po¬ 
co  do  vinagre,  so  filtra,  se  añado  alumbro  y  sal 
SS2,y¿  precipita  cor  una  disoincion  de 

30  So  kftoo  una  decocción  do  fernambuco  con 

un  poco  de  potasa,  se  filtra  y  se  añade  alumbro 
basta  quo  forme  un  precipitado.  Así  se  obtiene 
una  laca  inferior.  So  puede  tomar  una  parto  do 
fernambuco  y  dos  do  alumbre.  Cuanto  mas  po¬ 
tasa  y  alumbro  se  emplea,  tanto  mas  claro  resul¬ 
ta  el  color.  Se  obtiene  aun  mas  color  de  íernan- 
buco  haciéndolo  hervir  desde  luego  con  la  pota¬ 
sa,  en  seguida  oon  alumbre  y  mezclando  ambas 
decocciones.  Se  puede  avivar  también  el  color 
con  un  poco  de  disoluoion  de  estaño.  , 

Se  puede  tomar  1  libra  de  fernambuco,  30  o 
40  libras  de  agua,  li  a  2  do  alumbro  (para  el 

rojo  subido);  .  ,.  ... 

O  las  mismas  proporciones  y  media  libra  de 

disolución  de  estaño; 

O  1  libra  do  fernambuco,  12  de  vinagre,  13 


1  Cuando  el  agua  es  de  color  rojo  de  sangre,  es  me¬ 
nester  aun  añadirle  un  poco  de  potasa;  si  es  de  color  car¬ 
mesí,  se  le  ha  puesto  demasiado. 
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do  agua;  hacer  lo  hervir  un  cuarto  de  hora,  aña- 
dir  una  libra  y  media  de  alumbro,  filtrarlo  y  mez¬ 
clar  ^  de  disolución  de  estaño,  y  hacer  la  preci¬ 
pitación  con  una  disolución  de  potasa  (lf  do  li¬ 
bra); 

O  1  libra  de  fernambuco,  40  á  50  de  agua,  3 
de  alumbre  y  £  de  potasa  (para  laca  de  color  de 
rosa  ó  laca  de  Florencia). 

Seria  bueno  mejorar  la  decocción  de  fernam¬ 
buco  dejándola  envejecer,  se  depura  la  decoc¬ 
ción  por  medio  do  la  jaletina  cuando  so  emplea 
palo  rojo  en  vez  de  verdadero  fernambuco. 

Para  evitar  que  se  formen  matices  violados, 
es  menester  tener  cuidado  de  no  añadir  potasa 
en  exceso.  Si  se  desean  colores  mas  subidos  y 
amarillos,  se  toma  ácido  en  exceso,  6  bien  se 
mezcla  un  poco  de  decocción  de  gualda.  El  cré¬ 
mor  tártaro  hace  quo  el  color  tire  á  pardusco. 

El  muriato  de  estaño  precipita  igualmente  una 
laca  colorada  de  la  decocción  de  fernambuco,  pe¬ 
ro  es  demasiado  cara.  Sin  embargo,  se  puede 
emplear  en  unión  con  el  alumbre  para  obtener 
un  matiz  particular.  Si  se  mezcla  laca  roja-su- 
bida  de  fernambuco  con  color  amarillo  ( stil-de - 
grain ),  se  obtiene  una  especie  de  laca  de  Viena. 

Paca  de  rubia . 

Margraff  fue  el  primero  quo  preparó  una  laca 
roja  con  la  rubia.  Para  esto  indica  la  prepara¬ 
ción  siguiente:  se  calientan  en  una  caldera  de  co¬ 
bre  de  16  á  20  medidas  de  agua  hasta  la  ebulli¬ 
ción,  se  ponen  dos  libras  de  rubia  de  la  mas  fina 
é  igual  cantidad  de  alumbre  de  Poma,  se  hace 
hervir  un  cuarto  de  hora,  se  filtra  la  decocción, 
se  añade  una  libra  y  media  do  potasa  en  disolu¬ 
ción  hasta  que  ya  no  se  forme  precipitado,  se  la¬ 
va  y  se  seca.  La  intensidad  del  color  depende 
de  Ja  cantidad  de  alumbre. 

Se  obtiene  hermosa  esta  Jaca  lavando  Ja  rubia 
con  agua  fría  hasta  que  no  suelte  color,  rociando 
luego  la  rubia  con  una  disolución  do  alumbro,  y 
abandonando  la  mezcla  durante  algunos  dias.  Se 
puede  también  aplicar  un  calor  mas  suave.  El 
líquido  teñido  de  rojo  se  separa  por  el  filtro  y  se 
precipita  la  laca  añadiendo  lentamente  una  diso¬ 
lución  de  sub-carbonato  de  sosa.  El  primer  pre¬ 
cipitado  que  se  forma  es  el  mas  bello  y  debe  se¬ 
pararse. 

Seria  lítil  añadir  á  la  disolución  de  rubia  sal 
de  estaño.  Se  podría  también  emplear  una  do- 
coccion  común  de  rubia  de  la  que  se  hubiera  pre¬ 
cipitado  la  materia  rojo-osoura  con  el  acetato  de 
plomo  y  en  seguida  la  de'  color  de  rosa  con  el 
alumbro. 

H'Iétodo  'para  obtener  de  la  rubia  una  excelente  laca. 

Es  sabido  que  no  existe  ningún  color  vegetal 
fl?^e?tu-,aiíd°  el  añil)  quo  resist  amejor  á  la  in- 
cia  del  aire,  que  el  que  se  extrae  de  la  rubia. 


Sin  embargo,  hasta  ahora  no  se  habia  podido 
obtener  nn  rojo  tan  consistente  y  hermoso  como 
el  de  cochinilla. 

En  efecto,  la  especie  de  laca  producida  por  la 
rubia,  quo  algunos  buenos  pintores  emplean  con 
aceito,  tiene  un  tinte  amarillento  que  se  aproxima 
al  del  polvo  de  ladrillo  ó  al  clavel  do  color  pá¬ 
lido;  es  opaca  y  lo  falta  brillo;  por  fin,  no  puede 
omplearso  en  las  pinturas  al  agua. 

Está  bien  probado  quo  con  el  antiguo  modo  de 
extracción  se  perdía  una  parto  de  la  materia  co¬ 
lorante.  Los  métodos  que  siguen  lian  remediado 
á  estos  inconvenientes  y  dan-unos  productos  ver¬ 
daderamente  admirables. 

Primer  método. 

50  meten  do3  onzas  de  rubia  de  Holanda  de  la 
mas  hermosa,  en  un  saquito  ó  muñeca  de  tela  do 
un  tejido  fino  y  fuerte,  do  la  quo  se  llena  la  ter¬ 
cera  ó  cuarta  parto. 

Se  echa  en  un  mortero  do  mármol  ó  loza,  una 
pinta  de  agua  fría,  dulco  y  bien  clara,  y  con  un 
majadero  de  mármol  ó  de  tierra  •  ocida,  so  estruja, 
se  tritura  y  se  machaca  la  rubia  con  toda  la  fuerza 
nosible,  sin  romper  por  eso  el  saco. 

Luego  quo  el  agua  lia  tomado  un  color  opaco 
y  turbio,  so  saca  del  mortero,  se  eclm  en  esto  otra 
pinta  de  agua  y  so  repítela  trituración,  etc.  sobre. 

la  muñeca.  , 

Esto  segundo  producto  uebe  retirarse  tan  lue- 
P0  como  toma  un  ligero  color.  . 

°  En  fin  00  repite  esta  operación  hasta  cinco 
veces,  es  decir,  basta  que  so  baya  extraído  toda 

la  materia  colorante. 

51  so  pesa  la  raíz  luego  quo  esta  completamente 

seca,  se  observa  que  no  ha  perdido  en  estos  la¬ 
vados  sino  unos  5  dracmas.  El  color  quo  resulta 
tieno  un  ligero  tinto  do  mahon  ó  de  cañóla,  y  no 
lo  queda  sino  un  poco  do  olor  leñoso,  habiendo 
desaparecido  el  propio  de  la  raíz  , 

Siendo  dañoso  a  la  operación  todo  utensilio  o 
vaso  de  hierro,  so  pondrá  el  líquido  en  un  bar¬ 
reño  ó  lebrillo  do  cobro  bien  estañado  (el  mejor 
recipiente  es  un  vaso  de  plata)  y  se  calentará 
lnqfa  ciue  hierva;  entonces  se  trasvasa  á  un  gran- 
de  barreño  de  loza,  añadiéndole: 

1?  Una  onza  de  alumbre  disuelto  en  una  pinta 
de  amia  hirviendo  y  so  mezcla  bien  el  todo. 

2<f  Cerca  de  una  onza  y  media  de  una  diso¬ 
lución  saturada  de  álcali  vegetal,  que  se  echa 
repetidas  veces,  revolviendo  continuamente  la 

Muv  pronto  ee  verifica  una  efervescencia  y  el 
color  se  precipita  desdo  luego  al  fondo  del  vaso. 

Se  deja  enfriar  todo  .sin  tocarlo  y  se  obtiene: 

jo  fjn  líquido  amarillo  claro. 

2?  TJn  precipitado  rojo.  .  . 

Se  echan  entonces  dos  pintas  de  agua  hirvien¬ 
do  sobro  el  precipitado,  meneándola  continua¬ 
mente,  y  luego  que  está  frío  el  baño  se  filtra  con 
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papel  Se  ocha  aun  agua  hirviendo  en  el  filtro 
hasta  que  el  líquido  que  salo  haya  tomado  un 
ligero  color  pajizo  y  no  tenga  oasi  gusto  de  álcali.  , 
Secado  libremente,  pesa  el  color  una  media  , 
onza,  que  es  la  cuarta  parto  justa  del  peso  de  la 
rubia. 

Analizándose  so  halla  mas  do  40  por  100  de  j 
alúmina. 

Si  so  emplea  menos  de  una  onza  do  alumbro,  > 
el  color  será  mas  consistente,  y  si  por  el  contra¬ 
rio,  so  pono  mas,  no  se  combinará  la  totalidad 
del  color  con  la  alúmina.  Según  se  ha  experi¬ 
mentado,  podemos  establecer  quo  la  mayor  por¬ 
ción  es  la  do  una  onza  do  alumbre  para  dos  do 
rubia  seca. 

Segundo  método. 

Si  no  so  revuelve  el  líquido  mezclando  la  so¬ 
lución  do  alumbro  y  so  cercona  el  álcali,  so  haco 
un  precipitado  considerable  do  un  rojo— moreno 
pálido. 

Si  so  añado  la  disolución  do  álcali  al  liquido  quo 
queda  cuando  so  ha  separado  el  precipitado  y  so 
hace  calentar  el  todo,  se  obtiene  un  segundo  pre¬ 
cipitado  de  un  bellísimo  color  de  rosa;  pero  lo 
falta  fuerza  y  tono. 

Aunquo  oste  color  puede  convenir  en  algunas 
ocasiones,  se  debe  decir  en  general  que  el  que  so 
obtiene  por  medio  do  los  detallados  (núm.  1") 
será  siempre  preforido,  siendo  su  tinto  muy  bello 
cuando  no  está  demasiado  cargado;  so  puede  tam¬ 
bién  asegurar  quo  no  tiene  igual  por  su  tono  y 
riqueza,  bien  so  omplee  con  el  aceito  ó  con  el 
agua. 

’  Si  solo  se  pono  en  el  color  media  onza  de  alum¬ 
bro,  el  primer  precipitado  será  casi  el  mismo  quo 
el  del  núm.  1;  pero  el  segundo,  ó  sea  el  do  la 
laca  será  menos  considerable  y  tondrá  un  tinte 
mas  permanente  y  neo.  . 

En  esto  caso  ciertamente  no  se  na  combinado 
la  alúmina  toda  la  materia  colorante,  porque 
c.°  e  añade  al  líquido  una  nueva  disolución  do 
S ii.inVire  se  obticno  un  tercer  precipitado  do  un 
Saínente  violado. 

Si  se  opera  con  arreglo  a  este  procedimiento, 
mezcla  una  onza  do  alumbro  con  dos  de 
y  «  el  primer  precipitado  contiene  cerca  de 
cuarenta  partes  do  alúmina,  y  el  segundo  ó  el 
'DÍtado  de  laca,  contiene  cerca  de  cincuenta 
^tros-  pero  estas  proporciones  en  los  resultados 
y  g0Q  siempre  las  mismas  en  todos  los  experi- 
110  motivado  sin  duda  por  la  diferencia  en 
d«  •* 

Tercer  método. 

o-  V/uiendo  todos  los  métodos  so  sustituye  el 
í'h-viendo  al  agua  fria,  no  será  tan  bueno  el 
color •  será  mas  sombrío  y  el  residuo  de  la  raíz, 
aunquo  se  haya  ^vado  y  prensado  con  todo  cui¬ 


dado,  conservará  un  olor  fuerte  como  de  púrpura, 
prueba  nada  equívoca  de  que  el  calor  concentra 
una  preciosa  porción  de  color,  probablemente  en 
las  fibras  leñosas. 

"Walt  había  ya  observado  quo  la  extracción  del 
color  era  mas  completa  en  frió  que  en  caliente; 
hay  pues  poderosos  motivos  para  creer  que  una 
parte  do  la  materia  que  da  el  rojo  brillante  que¬ 
da  concentrada. 


Cuarto  método. 

Si  se  ponen  en  infusión  dos  onzas  de  rubia  en 
una  pinta  de  agua  fria  durante  tres  ó  cuatro  dias, 
en  un  grande  bote  ligeramente  tapado,  á  la  tem¬ 
peratura  do  13°  centígrados,  revolviéndolas  á 
menudo  se  establece  una  ligera  fermentación  que 
da  n  la  infusión  un  ligero  olor  vinoso;,  la  parte 
mucilaginosa  de  la  raíz  es  destruida  casi  del  todo 
y  el  tinte  amarillo  so  debilita  mucho. 

Si  so  doja  fluir  este  primer  baño  sin  usar  de 
presión  alguna  y  so  procedo  como  se  ha  dicho  en 
el  núm.  1,  el  color  rojo  se  desprendo  con  mucha 
mas  facilidad  del  quo  lo  hubiera  verificado  sin  la 
fermentación,  y  no  ss  disminuye  la  cantidad, 
pero  es  un  poco  menos  subido. 

Esta  debilitación  del  tinte  proviene,  al  pare¬ 
cer,  do  la  destrucción  do  una  porción  de  laca  por 
la  fermentación. 

Así  es  que  si  se  procede  como  se  ha  dicho  en 
el  núm.  2,  la  diferencia  del  primer  producto  será 
casi  imperceptible,  pero  el  segundo  tendrá  un 
ligero  tinte  de  clavel. 

Rubia  ó  granea  de  Esparta  y  de  Esmirna. 

Hemos  entrado  en  todos  estos  pormeneres,  re¬ 
sultado  do  muchos  experimentos  hechos  con  par¬ 
ticular  c.uidado,  porque  apenas  hay  nocion  que 
no  sea  do  alguna  utilidad  en  una  materia  de 
tanto  interés. 

Aunque  la  rubia  de  España  produce  un  rojo 
de  un  tono  mas  pronunciado  que  la  de  Holanda, 
sin  embargo,  se  creo  que  es  menos  pura. 

La  rubia  de  Esmirna  es  en  extremo  preciosa, 
y  sus  productos  muy  notables  por  la  riqueza  y 
fuerza  del  tinte,  cuando  se  trata  por  el  primer 
método. 

Sin  embargo,  no  se  extraen  mas  que  2  dracmas 
24  granos  de  2  onzas  de  raíz;  pero  esto  no  es  de 
extrañar  cuando  so  sabe  que  es  importada  en 
raíz  entera  y  muy  seca,  y  que  la  de  Zelandia 
(Holanda)  consiste  principalmente  en  corteza, 
la  cual  es  probable  que  contenga  mas  materia 
colorante  quo  la  parto  fibrosa  de  la  raíz.  Parece 
pues  cierto  que  la  primera  es  intrínsecamente 
mas  rica  que  la  última. 

Por  el  segundo  método  so  obtiene  de  la  raíz 
de  Esmirna  un  color  abundante  y  mas  rico  que 
el  do  la  raíz  holandesa.  Las  proporciones  de 
ambos  productos  son  las  siguientes: 
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Do 8  onzas  de  rubia  de  Holanda  dan: 

1°  2  dracmas  de  rojo; 

29  2  dracmas  48  granos  de  laca. 

Si  bien  la  rubia  do  Esmirna  no  da  mas  que 
una  dracma  veinticuatro  granos  de  rojo  y  dos 
dracmas  veinticuatro  granos  de  laca,  estas  pro¬ 
porciones  son  siempre  de  mucha  ventaja  en  favor 
suyo,  pues  so  expide  en  raíz,  cuando  la  de  Ze¬ 
landia  consiste  principalmente  en  corteza. 

Rubia  fresca. 

Se  puede  operar  sobre  la  rubia  rocien  cosecha¬ 
da  sin  que  sufra  alteración  el  color  que  produce. 
Aun  se  podría  creer  quo  tiene  alguna  superiori¬ 
dad;  pero  es  difícil  procurarse  raíces  recientes. 
En*  caso  do  conseguirlas,  empaquetándolas  con 

musgo  húmedo,  se  podría  seguir  el  método  si¬ 
guiente: 

Se  quita  toda  la  tierra,  polvo,  etc.,  de  la  rubia 
en  cantidad  de  ocho  onzas;  en  seguida,  después 
de  cortadas  las  raíces  en  pedacitos,  se  machacan 
en  un  mortero  hasta  reducirlas  ¿  pasta,  la  quo 
so  pone  en  un  saco  de  calicot  o  percal  blanco  or¬ 
dinario  y  se  trata  como  queda  indicado  en  el  pri¬ 
mer  método. 

Unas  5  pintas  de  agua  bastan  para  extraer 
todo  el  color  ó  poco  le  falta. 

Cuando  ha  hervido  el  líquido  colorado  se  aña¬ 
de  el  alumbre  y  el  álcali,  como  se  ha  dicho  en 
en  el  primer  método,  y  se  obtiene  un  hermosísi¬ 
mo  color. 

Este  experimento  inclina  á  creer  quo  se  ob¬ 
tendrían  muchas  ventajas  de  esto  modo  de  extrac¬ 
ción  si  se  emplease  en  grande. 

Se  podrían  usar  los  molinos  de  sidra,  que  se 
hallan  tan  acreditados,  ó  los  de  aceite,  para  re¬ 
ducir  la  raíz  á  pulpa  y  reemplazar  los  morteros 
con  cubos  grandes,  fuertes  majaderos  y  rodillos, 
etc.  De  este  modo  se  formarían  sin  muchos  gas¬ 
tos  tortas  de  color,  que  se  podrían  guardar  sin 
temor  de  que  perdiese  do  su  calidad;  por  fin  re¬ 
sultaría  una  grande  economía  en  los  gastos  y 

embalaje.  .  .  , 

Asimismo  podrian  sustituirse  a  los  sacos  do 
calicot  otros  de  lana,  que  soportarían  mejor,  sin 
romperse,  una  fuerte  presión. 

Lacas  amarillas. 

Se  comprenden  generalmente  bajo  el  nombre 
de  lacas  todos  los  colores  que  tienen  por  base 
materias  blancas  que  arrastran  las  colorantes  poi 
precipitación;  pero  lo  mas  común  es  dar  solamen¬ 
te  este  nombre  á  los  colores  obtenidos  por  la  pre¬ 
cipitación  de  la  alúmina,  los  cuales  sirven  para 
las  pinturas  finas. 

La  preparación  consiste  en  añadir  á  una  solu¬ 
ción  de  materias  colorantes  otra  do  alumbre,  ó 
una  solución  de  alumbre  saturada,  que  es  mas 
conveniente  para  los  colores  alterados  por  los 


ácidos.  So  hace  desdo  luego  un  precipitado  dé¬ 
bil,  formado  do  alúmina  y  materia  colorante;  pero 
añadiendo  una  disolución  de  posa  ó  de  sosa,  so 
combina  el  álcali  con  el  ácido  sulfúrico  del  alum¬ 
bre  que  estaba  neutralizado  por  la  alúmina.  Esta 
|  se  precipita,  arrastra  consigo  la  materia  colorante 
y  forma  la  laca.  Para  las  materias  colorantes 
que  son  susceptibles  do  alteración  por  los  álcalis 
y  resultan  mejoradas  por  estos,  se  sigue  este  mé¬ 
todo  á  la  inversa:  en  este  caso  so  prepara  una 
decocción  con  agua  alcalina  (sosa  ó  potasa)  y  se 
echa  en  ella  una  disolución  do  alumbro  suficiente 
para  formar  un  precipitado  colorado. 

Un  tercer  método  que  no  puede  practicarse 
con  las  materias  colorantes  quo  no  tienen  mu¬ 
chísima  afinidad  con  la  ahímina,  consiste  en  po¬ 
ner  en  la  disolución  do  la  materia  colorante,  alú¬ 
mina  recicn  precipitada,  quo  por  la  agitación  re¬ 
petida  so  carga  do  materia  colorante. 

Así  es  quo  so  puoden  obtener  lacas  amarillas 
por  estos  diferentes  métodos,  do  todas  las  plantas 
quo  contienen  una  materia  coloranto  amarilla. 
Vamos  á  indicar  algunas. 

Laca  de  espino  cerval. 

So  hace  una  decocción  de  una  parto  de  baya3 
do  espino  cerval  rocientes  ó  de  granillo  de  Avi- 
ñon  (bayas  do  espino  maduras  y  secas),  una  parto, 
con  la  cantidad  necesaria  do  agua;  se  añado  una 
disolución  de  2  partes  do  potasa  ó  sosa  pura  y  so 
echa  disolución  do  alumbro  hirviendo  hasta  que 
se  forme  el  precipitado  (se  necesitan  cerca  de  2 
partes  de  alumbro).1  he  puedo  dejar  el  líquido 
sobro  el  fuego  durante  la  precipitación  y  rovoi_ 
vorlo  constantemente;  pero  en  seguida  es  nece¬ 
sario  dejarlo  enfriar,  separar  el  precipitado  pa¬ 
sado  algún  tiempo,  filtrarlo,  lavarlo,  darle  la 
forma  de  trociscos  y  hacerlo  secar. 

Se  puede  poner  también  en  la  decocción  do 
granilla  de  Aviñon,  alúmina  recionte  precipitada 
ó  arcilla  pura,  hasta  quo  esté  suficientemente 
cargada  de  materias  colorantes. 

Laca  de  hojas  de  abedul  ó  de  castaño-rosa . 

Se  procede  del  mismo  modo  quo  con  la  grani¬ 
lla  de  Aviñon,  pero  se  añado  á  la  decocción  un 
poco  do  estaño. 

Laca  de  corteza  de  quer citrón  (encina  amarilla). 

Se  procede  como  queda  dicho;  se  purifica  la 
decocción  con  leche  agria  ó  una  decocción  de 
cola-  se  filtra  y  se  aviva  con  un  poco  de  solución 

de  estaño. 

1  Se  puede  emplear  también  una  libra  do  granilla  do 
Aviñon,  media  de  palo  amarillo,  una  de  potasa  y  media 
de  alumbre. 
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Laca  ch  achiote. 

So  disuelvo  el  achiote  en  un  líquido  alcalino,  ' 
y  so  precipita  por  una  disolución  de  estaño:  esta 
laca  tiene  el  color  amarillo-anaranjado,  y  está  al 
arbitrio  de  cada  uno  volverla  de  color  amarillo 
de  limón  por  una  disolución  de  estaño,  ó  mas  co¬ 
lorada  por  medio  de  los  ácidos. 

I 

Laca  de  gutagamba. 

Se  deja  en  remojo  duranto  la  noche  una  onza 
do  gutagamba,  so  muele  en  un  jugo  espeso,  y  se 
rocía  entonces  con  una  medida  de  agua  caliente, 
en  la  quo  se  hayan  disuelto  12  onzas  de  alumbre; 
so  acelera  la  disolución  por  medio  del  calor,  pe-  ] 
ro  sin  dejarlo  hervir,  so  añade  agitándola,  2  on¬ 
zas  de  ácido  nítrico,  se  precipita  desde  luego  con 
el  alumbro,  se  filtra,  se  lava  y  so  hace  secar. 


Minio. 


El  minio  se  obtieno  por  una  calcinación  pro-  j 
longada  del  plomo  ó  del  litargirio.  1  or  mayor 
se  ha  do  tener  el  plomo  en  fusión  hasta  que  este 
completamente  oxidado.  El  producto  do  la  cal¬ 
cinación  so  rocía  y  muele  con  agua;  so  separa 
con  el  lavado  el  metal  no  oxidado,  y  el  oxido  ob¬ 
tenido  do  esto  modo  se  calienta  en  un  horno  has¬ 
ta  quo  haya  adquirido  un  color  rojo.  Luego  so 
tamiza,  so  decanta  y  se  muele  do  nuevo  muchas 
voces. 


Calcinación. 

El  litargirio  do  plomo  molido  finamente,  se 
pono  en  unas  retortas  largas,  colocadas  horiion- 
talmentc  en  un  hornillo,  do  modo  que  la  llama 
pueda  fácilmente  rodearlas;  so  llena  la  ouarta 
parte  de  las  retortas,  las  cuales  contienen  enton¬ 
ces  cerca  de  32  libras.  La  abertura  do  los  reci¬ 
pientes  queda  abierta,  poniendo  solamente  una 
teja  para  ovitar  que  so  desperdicie  el  calor.  So 
calientan  con  leña  gruesa  de  la  longitud  del  hor¬ 
nillo,  y  se  tiene  cuidado  que  la  llama  toque  las 
retortas.  A  un  calor  demasiado  fuerte,  no  se 
manifiesta  ningún  fenómeno,  y  si  es  demasiado 
débil,  hay  el  inconveniente  de  perderse  tiempo 
y  combustible. 

Cada  media  hora,  ó  cuando  se  calienta  el  ho¬ 
gar,  se  agita  la  materia  con  una  espátula,  rascan¬ 
do  las  paredes,  porque  de  no  hacerlo  así  se  pega- 
via.  En  dias  largos  se  calienta  dos  dias  y  una 
noche,  y  en  los  cortos  dos  dias  y  dos  noches;  en 
todo  cuarenta  y  ooho  horas.  El  calor  llega  á  ser 
bastante  para  que  la  parte  inferior  de  las  retor¬ 
tas  sea  de  un  rojo-claro. 

Hacia  el  fin  so  observa,  por  medio  de  ensayos 
repetidos,  si  la  materia  tiene  un  hermoso  color, 
y  entonces  so  saca  con  unas  cucharas  de  hierro, 
porque  un  calor  continuado  en  esceso  la  altera¬ 
rla.  Dospues  do  enfriado  el  minio,  se  pasa  poi 
un  tamiz,  se  lava  por  decantación  pasándolo  mu¬ 
chas  veces  por  un  molino. 

Observaciones. 


Primeras  materias. — Plomo. 


La  pureza  del  plomo  es  una  condición  impor¬ 
tante  para  la  belleza  del  minio.  El  plomo  in¬ 
glés  en  barras  es  buscado  principalmente  por  su 
pureza. 

Mina  de  plomo. 


a  „un  los  escritores  antiguos,  parece  que  la 
.  nlomo  (sulfuro  nativo  ó  galena)  debe 

Sun  minio  mas  hermoso  que  el  plomo  metáli- 
o  no  os  así,  pnes  el  mimo  que  resulta  en- 
C0’  per  a  un  color  negro-azul. 
t0nT°ns  cenizas  de  plomo  y  el  litargirio  pueden 
i  an  igualmente  para  preparar  el  minio. 
Ttn  New c a s tic  (Inglaterra),  se  comienza  por  ha- 
JjU  ciue  se  trasforma  en  mimo  con  una 

“¿So  “»»  prolongada. 

Albayalcle. 


r  ta  mate”a  cuan<l0  pura,  da  por  la  calcina- 
•  n  óxido  amarillo  que  luego  se  trasforma  en 
cion  u  ^  aibayalde  en  polvo  fino,  se  expone  pri- 
mimo;  -  ‘  coion  de  un  calor  suave, y  enseguida 
á  0„naatompcvatura  próxima  ú  la  fusión. 


Una  grande  división  y  una  agitación  frecuente 
del  plomo  amarillo,  facilitan  mucho  la  formación 
del  minio,  por  lo  que  es  útil  pulverizar  0  ua- 
mento.  En  algunas  fábricas  se  calcina  dos  vece., 
¡"  primer,  ha®.  oí  rojo-ocrcz»;  el  «ido  qaod» 
entonces  veinticuatro  horas  cerrado  en  el  horno. 

Se  pretende  quo  el  calor  mas  conveniente  es 
lo  400  á  450°  Fahrenheit:  cuando  el  fuego  es 
lemasiado  fuerte,  el  minio  se  vuelve  amarillo  y 
pasa  de  nuevo  al  estado  de  litargirio. 


Al  presente  la  Italia  entrega  al  comercio  el 
mas  bello  ultramar  y  suministra  para  casi  todo  el 
consumo  que  se  hace  de  él. 

Preparación. 

El  ultramar  se  separa  por  la  pulverización  y 
el  lavado  del  lapislázuli  ó  lazulita,  en.  la  que  se 
halla  del  todo  formado;  pero  como  la  simple  de¬ 
cantación  no  basta  para  separar  completamente 
la  ganga,  se  usa  otro  método.  Se  deslie  el  pol¬ 
vo  fino  de  la  lazulita  con  una  materia  grasienta, 
de  manera  que  forme  una  pasta  homogénea,  y 
se  amasa  con  agua;  la  ganga  queda  combinada 

v .  89. 
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con  la  materia  grasienta  y  el  agua  se  lleva  el  ul¬ 
tramar. 

Se  maja  groseramente  la  lazulita  en  un  morte¬ 
ro  de  hierro,  se  quitan  con  unas  tenacillas  las 
partes  casi  descoloridas  (mas  adelante  se  pulve¬ 
rizan  y  dan  una  especio  do  ultramar  inferior). 
Las  partes  que  restan  se  calientan  en  un  crisol 
hasta  que  se  enrojezcan,  y  se  apagan  en  agua 
fria.  Esta  operación  se  repite  hasta  tanto  que 
la  piedra  se  pueda  reducir  con  facilidad  á  polvo 
impalpable,  que  luego  se  tamiza. 

Es  importante  hacer  una  división  muy  fina,  la 
que  puede  conseguirse  desde  luego  por  pulveri¬ 
zación  y  moliendo  el  polvo  en  seguida  sobre  una 
piedra  ó  en  un  molinito.  Alcxius  Pcdo-Monta- 
nus  prescribía  apagar  la  piedra  en  alcohol,  y 
Kunknel  en  vinagro.  Este  último  modo  de  ex¬ 
tinción  seria  muy  perjudicial,  porque  el  vinagre 
altera  el  color,  y  separa  el  álcali  de  la  materia; 
sin  embargo,  se  dice  que  algunos  fabricantes  usan 
este  método.  Ciertos  autores  italianos  prescri¬ 
ben  echar  la  piedra  enteramente  roja  en  aceito 
de  linaza;  es  probable  que  esto  seria  dañoso. 

Combinación  con  la  mezcla  grasicnta. 

Se  deslie  en  caliente  el  polvo  fino  en  una  ma¬ 
teria  untuosa  que  conserve  bastante  consistencia 
para  extenderse  con  facilidad  en  agua  fria,  y  mu¬ 
cho  mas  en  agua  tibia.  So  pueden  tomar  sobre 
cien  partes  de  polvo  de  lazulita,  cuarenta  de  re¬ 
sina  de  pino,  veinte  de  cera  blanca,  veinticinco 
de  aceito  de  linaza  y  quince  de  pez  de  Borgoña, 
ó  bien  nueve  partes  de  pez  de  Borgoña,  seis  do 
resina  blanca,  seis  de  trementina,  dos  de  cera 
blanca  y  veinte  de  aceite  de  linaza. 

i 

Lavo.  do. 


Se  amasa  la  parte  con  agua  fria,1  primeramen-  ! 
te  con  el  majadero  y  luego  con  la  mano,2  para 
facilitar  de  esto  modo  la  separación  del  ultra¬ 
mar  3  Cuando  la  separación  no  se  verifica  con 
facilidad,  puede  recurrirse  á  la  agua  tibia,  y  aun 
también  á  la  caliente.  Cuando  esta  se  halla  su¬ 
ficientemente  cargada  de  materia  colorante,  se 
rauda,  y  se  continúa  la  operación  hasta  que  el 
agua  no  salga  colorada.  Los  productos  de  loa 
diferentes  lavados  se  dejan  separados,  porque  el 
ultramar  que  se  obtiene  de  los  primeros  es  mas 
hermoso. 

1  Algunos  dejan  la  pasta  en  agua  cotoroe  dias,  porque 
entonces  dicen  que  la  ganga  está  mas  combinada  y  el  ul¬ 
tramar  so  separa  mas  fácilmente. 

2  Las  manos  deben  estar  untadas  con  aceite  de  linaza. 

•l  Se  puede  también  dejar  caer  sobre  la  pasta  un  chor- 

‘  ’  lle  a8ua  cflllente  mientras  se  amasa.  El  agua  arras- 
1  a  e°UBÍgo  el  nltramar. 


Purificación. 

Cuando  se  ha  posado  el  ultramar,  so  purifica 
por  el  lavado,  y  luego  haciéndolo  rojear,  ó  me¬ 
jor  aun  lavándolo  con  alcohol  para  quitar  las  ma¬ 
terias  resinosas  que  aun  retiene.  El  tratamiento 
con  una  disolución  de  potasa  produce  el  mismo 
efecto,  y  algunos  fabricantes,  para  facilitar  la 
acción  do  la  potasa,  deslíen  el  ultramar  con  cla¬ 
ra  de  huevo.  Es  también  bueno  añadir  jabón  á  la 
;  disolución  de  potasa. 

Cenizas  de  ultramar. 

La  mezcla  resinosa  que  no  colora  el  agua,  se 
funde  con  aceite  do  lino  y  so  amasa  do  nuevo 
con  agua  en  la  que  se  haya  disuelto  un  poco  de 
sosa  ó  de  potasa:  por  este  medio  se  obtiene  un 
polvo  de  un  gris-azul  conocido  en  el  comercio 
bajo  el  nombre  de  cenizas  de  ultramar. 

Algunos  fabricantes  prescriben  tomar  igual¬ 
mente  en  la  primera  operación  el  agua  alcalina. 
Sin  embargo,  no  es  esto  lo  mejor  cuando  so  quie¬ 
ro  extraer  el  ultramar  mas  fino.  Se  puede  tam¬ 
bién  obtener  la  ceniza  de  ultramar  fundiendo  la 
pasta  en  cuatro  veces  de  su  peso  de  aceito  de  li¬ 
naza  y  poniondo  la  mezcla  en  un  vaso  oblongo, 
en  dondo  se  le  mantiene  líquido  con  un  baño- 
maría;  el  ultramar  se  posa.  Se  quita  el  líquido 
quo  sobrenada,  so  añado  aceito  para  separar  el 
resto  de  la  resina,  y  por  fin  se  hace  hervir  en  agua 
para  separar  el  aceite. 

Producto. 

No  se  puede  determinar  la  cantidad  do  ultra¬ 
mar  que  resulta  de  cien  partes  do  lazulita,  por¬ 
que  depende  de  la  calidad  de  la  piedra  y  de  la 
del  ultramar  que  se  separa.  Según  indican  al¬ 
gunos,  parece  que  oien  partes  de  lazulita  dan  de 
dos  á  diez  partes  de  ultramar. 

Ultramar  artificial. 


En  1827,  Mr.  Guimet,  ingeniero  de  puentes 
T  calzadas,  obtuvo  un  ultramar  artificial  que  so 
ja  empleado  con  grande  satisfacción  de  los  mas 
listinguidos  pintores.  Se  ha  reconocido  superior, 
il  que  se  vende  basta  1 10  francos  la  onza,  y  no 
tostante,  Mr.  Guimet  da  el  suyo  á  25.  Ha  be- 
too  un  misterio  de  su  método,  y  sin  embargo,  la 
Sociedad  de  fomento  ha  tenido  á  bien  ndjudicar- 
o  el  premio  de  6.000  francos  que  había  pro- 

)UPero  M  Gmelin  de  Tubingen  ha  manifiésta¬ 
lo  un  método  que  es  el  que  vamos  á  desoribn-. 

Se  nrenara  hidrato  de  sílice  y  do  alumina,  el 
jrimero  fundiendo  cuarzo  bien  P«lve«í8do»dÍB0®“ 
¡uatro  veces  mas  de  carbonato  de  po  .  itándola 
úendo  la  masa  fundida  en  agua  y  P^  P1^  ola 
ion  ácido  muriático;  el  segundo  precipitando  una 
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solución  de  alumbro  con  amoníaco.  En  seguida 
so  determina  la  oantidad  do  tierra  seca  quo  resta,, 
después  do  haber  heobo  calentar  hasta  el  rojo 
una  cierta  cantidad  do  los  precipitados  húmedos. 
El  hidrato  do  sílico,  quo  el  autor  ha  empleado  en 
sus  experimentos,  contenia  sobro  cien  partes  cin- 
euouta  y  seis  de  tierra  anhidra,  y  el  hidrato  do 
alúmina  trescientas  veinticinco  partes. 

Se  disuelve  después  en  caliente  una  disolución 
do  sosa  cáustica,  tanto  hidrato  do  sílice,  como 
pueda  disolver  y  so  determina  la  oantidad.  En- 
tonóes  so  toma  sobra  sotenta  y  dos  partes  do  es¬ 
ta  sílico  anhidra  una  cantidad  do  alúmina  on  ja- 
loa  quo  roprosento  setenta  partos  do  alúmina 
soca;  so  añado  á  la  disolución  de  sílice  y  so  ova¬ 
pora  el  todo  junto,  revolviendo  continuamente 
hasta  quo  no  quedo  sino  un  polvo  lnímedo. 

Esta  oombinaoion  do  sílice,  alúmina  y  sosa  es 
la  baso  del  ultramar,  quo  ahora  debo  teñirse  con 
el  sulfuro  do  sodio,  lo  cual  so  hace  del  modo  si¬ 
guiente: 

So  pono  en  un  crisol  do  Hesse,  provisto  de 
una  cobertera  quo  cierro  bion,  una  mezcla  do  dos 
partes  de  azufro  y  una  do  carbonato  de  sosa  an¬ 
hidro;  so  calienta  poco  á  poco  hasta  que  al  calor 
rojo  esté  fundida  la  masa:  so  ocha  entonces  esta 
mezcla  en  muy  cortas  cantidades  a  la  vez  en  mo- 
dio  do  la  masa  fundida;  luego  quo  cósala  eferves¬ 
cencia  producida  por  los  vapores  del  agua,  so 
echa  otra  nueva  porción.  Después  do  haber  to- 
nido  el  crisol  al  rojo  moderado  por  una  hora,  so 
retira  del  fuego  y  se  deja  enfriar.  En  este  caso 
contieno  ultramar  mezclado  con  sulfuro  do  sodio 
en  exceso  y  so  le  separa  do  esto  último  por  el 
agua.  Si  hay  azufro  en  exceso  se  quita  con  un 
calor  moderado.  En  caso  quo  todas  las  partes 
¿o!  ultramar  no  estén  coloradas  con  igualdad,  se 
pueden  separar  las  partos  mas  hermosos,  después 
do  haberlas  roducido  á  polvo  lino  por  el  lavado 

on  agua. 

*  • 

Púrpura  ds  oro,  púrpura  de  Caño. 


T  mírpura  do  oro  consta  de  óxido  do  estaño 
„  óxido  do  oro.  Esto  solo  presenta- ya  por  sí 
Lamo  un  cuerpo  de  color  do  purpura,  y  el  es- 
SñTno  es  absolutamente  esencial  para  producir 
la  núrpura  do  oro;  pero  es  util  para  reducir  el 
'  -dr,  do  oro  á  un  grado  menor  de  oxigenación. 
°  T  mírpura  do  oro  es  rojo-violada  ó  purpuri- 
En  estado  do  sequedad  es  casi  negra.  Por 
of  calor  rojo  so  vuelve  rojo  de  teja. 


tóxido  do  estaño,  el  estaño .  metálico,  y  según 
Orshall,  el  muriato  do  mercurio. 

Se  protende  que  este  último  da  mas  bella  púr- 
pura  que  la  sal  de  estaño. 

Se  extiende  on  agua  una  disolución  do  oro 
(Lentin  extiendo  la  solución  en  veinticinco  á 
treinto  partos  do  agua)  y  so  añade  poco  á  poco, 
revolviendo  siempre  una  solución  muy  dilatada  do 
estaño,  basta  que  so  haya  formado  un  color  vi¬ 
vo-rojo;  se  deja  posar  el  precipitado  gelatinoso, 
so  separa  líquido  con  el  filtro,  so  lava  con  agua, 
destilada  y  so  deja  secar. 

La  cantidad  do  agua  quo  debo  añadirse  depen¬ 
do  del  grado  do  oxigenación  dol  estaño.  Es  ne¬ 
cesario  desdo  luego  averiguar,  por  medio  do  en¬ 
sayos,  el  grado  mas  conveniente;  para  esto  se 
extiendo  una  disolución  do  estaño  con  ochenta 
partes  do  agua,  so  distribuye  este  líquido  en  va¬ 
sos  y  se  extioude  cgda  parto  do  un  modo  diferen¬ 
te;  entonces  so  sumerge  en  cada  uno  una  varita 
do  vidrio  quo  so  habrá  bañado  en  uua  soluciou 
do  oro,  observando  aquel  en  que  se  ha  obtenido 
el  color  mas  hermoso. 

Cuando  se  desea  obtener  un  color  de  violeta, 
so  baco  añadir  una  disolución  de  estaño,  y  me¬ 
nos  si  so  quiere  el  de  púrpura. 

Cuando  las  disoluciones  no  están  extendidas, 
se  forma  un  precipitado  moreno,  el  mismo  quo 
so  forma  cuando  domina  la  disolución  do  estaño 
no  extendida;  poro  si  domínala  disolución  de  oro, 
so  forma  un  precipitado  de  oro  metálico.  Se  avi¬ 
va  la  púrpura  tratándola  con  ácido  nítrico  o  áci¬ 
do  sulfúrico,  los  cuales  disuelven  una  porción  de 
óxido  de  estaño 

So  pretendo  que  se  vuelve  mas  hermosa  cuan¬ 
do  eu  lugar  do  echar  la  disolución,  se  vierte  por 
inyección. 

So  propara  la  disolución  do  oro  tratando  el 
mismo  metal  fino  en  pan  ó  en  granalla  u  oro  de 
refinadura,  con  el  ácido  nitro-muriático  hasta 
quo  no  disuelva  mas.  Se  puedo  preparar  el  áci¬ 
do  nitro-muriático  mezclando  dos  partes  de  áci¬ 
do  nítrico  con  una  de  ácido  muriático. 

Pueden  emplearse  todas  las  soluciones  de  es¬ 
taño  en  las  quo  el  metal  se  halla  en  estado  de 
protóxido.  Se  recomionda  la  siguiente:  se  mez¬ 
clan  dos  partes  de  ácido  nítrico  del  mas  puro, 
con  una  de  ácido  muriático  y  otra  de  alcohol;  se 
añade  poco  á  poco  estaño  puro  y  se  trasiega  la 
disoluoion  ouando  está  suficienmcnto  cargada  de 
estaño.  Todo  osto  se  hace  en  frió,  y  es  nece¬ 
sario  preservar  la  disolución  de  la  acción  del 
aire. 


Preparación. 

t  «reparación  de  la  púrpura  dé  Casio  con- 
•  'L,a  "  precipitar  el  oro  de  su  disolución  con  un 
B18t0  o  oue  absorva  una  partp  do  oxígeno.  El 
cuerpo  1  emplea  ordinariamente,  es  el  mu- 

riatodeVotóxido  de  estaño,  el  sulfato  de  pro- 


Pojo-moreno;  rojo  de  prensa;  de  Inglaterra;  de 
pulir;  de  París;  rojo  de  hierro. 

Especies.- — Se  puoden  distinguir  dos  especies 
de  rojo-moreno:  1*,  los  que  provienen  de  la  cal¬ 
cinación  de  sulfato  de  hierro;  2%  los  que  dima¬ 
nan  de  la  calcinación  do  las  tierras  ferruginosas. 
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Las  últimas  especies  retienen  muchas  tierras  ex¬ 
trañas,  y  ¡as  primeras  retienen  comunmente  un 
poco  de  sub-sulfato. 

Preparación  de  los  de  la  primera  especie  (por  el 
sulfato  de  hierro'). 

Esta  preparación  consiste  en  hacer  calcinar  el 
sulfato  hasta  que  tome  un  hermoso  color  rojo, 
después  de  lo  cual  so  lava  y  decanta. 

Se  puede  también  preparar  esto  rojo:  1°,  ha¬ 
ciendo  disolver  directamente  el  hierro;  2r’,  preci¬ 
pitándolo  de  sus  disoluciones  salinas  con  los  ál¬ 
calis;  3°,  calcinando  otras  sales  de  hierro  en  vez 
del  sulfato.  Se  pueden  utilizar  los  residdbs  de 
la  preparación  del  ácido  sulfúrico  humeante  por 
la  destilación  del  sulfato  de  hierro;  este  residuo 
es  conocido  bajo  el  nombro  de  cólcotar.  Vamos 
á  describir  cuatro  preparaciones  diferentes. 

1°  Con  limaduras  de  hierro. 

Se  deja  oxidar  al  aire  hierro  viejo  ó  limaduras 
de  hierro  (se  puede  acelerar  la  oxidación  con 
agua  que  contenga  un  poco  de  sulfato  de  hierro), 
se  quita  por  medio  del  lavado  el  óxido  que  so  ha 
formado,  se  deja  secar  y  se  hace  calentar  en  va¬ 
sos  de  hierro  hasta  que  tomo  un  hermoso  rojo. 
Si  se  quiere  obtener  un  rojo  mas  subido,  se  1c 
mezcla  antes  de  calentarlo  ^  de  salitre;  pero  es 
menester  lavarlo  después  para  quitar  la  potasa. 

2-  Por  precipitación  de  las  sales  de  hierro. 

Se  disuelve  sulfato  de  hierro  en  agua,  so^  pre¬ 
cipita  el  óxido  con  una  disolución  alcalina,  se  la¬ 
va  el  precipitado,  se  deja  secar  y  se  enrojece,  al 
fuego;  en  fin,  se  muele  y  se  pasa  por  un  tamiz. 
El  rojo  obtenido  de  este  modo  resulta  caro,  peí  o 
es  muy  fino  y  se  emplea  con  preferencia  para 
pulir. 

3a  por  la  calcinación  de  las  sales  de  hierro. 

Se  funde  el  sulfato  de  hierro  en  un  vaso  abier¬ 
to  hasta  que  se  haya  evaporado  toda  el  agua;  en¬ 
tonces  se  aumenta  el  calor  hasta  que  la  masa 
obtenida  se  vuelva  de  un  bello  color  rojo,  be 
enfria  y  después  so  lava  por  decantación. 

Los  pedazos  menos  calcinados  se  enrojecen 
pava  la  preparación  del  rojo  inglés;  los  que  son 
oscuros  ó  de  rojo-púrpura,  para  el  rojo  de  puli¬ 
mento;  las  partes  azuladas  son  las  mejores  para 
este  último  uso  porque  son  las  mas  duras.  Se 
hadan  en  el  fondo  de  la  caldera  donde  habia  el 
calor  mas  fuerte. 

Si  se  mezclan  partes  iguales  de  sulfato  de  hier- 
^  ^  S&1  marina  y  sq  calientan,  se  desprenden 
maw  a  vaPores.’  y  Ia  materia  se  convierte  en  una 

'  a  c  6  c°lor  violado  oscuro;  fórmase  en  escamas 


con  reflejo  metálico.1  Lavándola  con  lejía  so 
obtiene  como  residuo  un  polvo  grosero  y  pesado, 
y  otro  mas  ligero;  este  último  puedo  servir  do 
polvo  para  pulir  y  el  primero  para  afilar  las  na¬ 
vajas  do  afeitar. 

4a  Del  cólcotar. 

So  pulveriza  el  cólcotar,  so  lava  hasta  haberlo 
quitado  las  sales  y  se  le  da  la  forma  do  pequeñas 
masas  cuadradas  do  corea  de  10  onzas,  las  quo 
se  dejan  secar.  Si  contiene  arena  ó  si  so  quiero 
hacer  mas  fino,  se  lava  por  decantación:  algunos 
fabricantes  lo  muelen  además  una  vez;  esta  ope¬ 
ración  se  hace  en  toneles  con  unas  bolas  do 
hierro. 

Con  esto  método  so  haco  el  rojo-oscuro  de 
Prusia.  El  rojo-oscuro  de  Inglaterra  debe  ser 
mas  rojo,  y  para  esto  se  calienta  el  cólcotar  antes 
ó  después  dol  lavado,  hasta  quo  haya  tomado  el 
correspondiente  matiz. 

Para  el  rojo  do  pulimento  no  se  ligivia,  porque 
algunos  bruñidores  de  espejos  creen  quo  aquel 
que  contiene  sales  se  pega  al  cristal,  lo  ataca  mas 
y  da  un  bello  pulimento.  En  esto  caso  so  de¬ 
canta  solamente  con  agua  fria  para  separar  la 
Qrcn  íi  • 

Se  lia  recomendado  do  nuevo  usar,  en  vez  del 
polvo  mas  fino  de  pulir,  fieltro  de  sombrero  te¬ 
ñido  de  negro,  que  so  mete  por  un  corto  tiempo 
en  ácido  sulfúrico  muy  dilatado  hasta  que  so 
haya  vuelto  amarillo-rojo;  entonces  se  lava  bien 
con  agua  y  se  engrasa  para  usarlo. 

'  Rojo  de  cártamo  ó  alazor. 


El  rojo,  casi  exclusivamente  usado  hoy  d'a 
3mo  afeite  por  las  señoras,  so  extrae  do  las  flo- 
>s  del- cártamo  (car ihamus  lindar ius) .  El  nom- 
-0  de  rojo  de  España  que  so  le  ha  dado,  parece 
dicar  quo  en  este,  país  es  donde  se  preparó  en 
a  principio.  La  importación  del  rojo  do  cártamo 
>mo  afeito  se  usó  en  tintorería,  y  la  mejora  con¬ 
fuida  en  su  preparación,  efecto  de  los  progro- 
s  de  la  química,  pide  algunos  detalles. 

Se  prefiere  el  cártamo  oultivado  en  el  Levante, 
irticularmente  la  variedad  de  hojas  pequeñas, 
as  flores  do  cártamo  contienen  dos  materias  co¬ 
rantes  muy  distintas,  una  amarilla  muy  soluble 
1  agua,  otra  colorada,  insoluble  en  este  liquido, 
3ro°soluble  en  los  álcalis  y  oarbonatos  alcalinos, 
los  cuales  comunican  un  color  amarillo:  saturan- 
3  el  álcali  que  está  cargado  se  enturbia  el  li¬ 
údo  enrojece  y  se  forma  un  precipitado  ama- 
llo-roiizo J  El  color  que  se  obtiene  difiere  según 
ácido  empleado  en  la  precipitación:  < el  zumo 
,  1: - ar  ¿nido  nítrico  puro  v  el  acido  acético 


1  Si  se  deja  al  fuego  demasiado  tiempo, 
vuelve  negra.*  Se  puede  apartar  luego  que  no 
vapor  alguno  y  enfriarla  con  agua. 


la  masa  se 
desprenda 
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son- loa  quo  dan  el  mas  hermoso  color;  el  ácido 
sulfúrico  debilitado  y  en  proporción  conveniente, 
puedo  sustituirse  á  los  dichos,  y  mejor  aun  el 
jugo  ó  ácido  del  serbal.  He  aquí  el  método  que  ¡ 
so  signo  con  el  mejor  éxito.  So  lavan  las  flores  t 
do  cártamo  hasta  que  el  agua  salga  sin  oolor.  | 
Seca  ya  la  poroion  insoluble,  se  pulveriza  fma-  ¡ 
mentó  y  se  trata  por  una  disolución  do  sub—  car¬ 
bonato  do  sosa,  quo  la  disuelvo  tomando  un  color  ¡ 
amarillo.  So  pone  dentro  de  la  disolución  algo-  j 
don  encordado  bien  fino  y  blanco  y  so  echa  un  j 
ligero  exceso  de  zumo  de  limón  ó  do  ácido  ni-  ■ 
trico  ó  ácido  acético,  y  cuando  está  libro  la  ma-  > 
teria  colorante  se  precipita  sobro  el  algodón.  Esta 
materia  está  alterada  por  una  cierta  cantidad  do 
color  amarillo  que  so  ha  escapado  de  las  prime¬ 
ras  lociones  en  el  agua;  poro  so  separa  con  faci¬ 
lidad  lavando  el  algodón  hasta  quo  no  coloro  el 
agua.  El  algodón,  quo  lavado  como  correspondo, 
no  retieno  ya  sino  la  materia  roja,  so  trata  con 
nueva  solución  do  carbonato  do  sosa,  quo  so  apo¬ 
dera  do  la  porción  roja  en  estado  de  pureza. 
Antes  do  precipitar  el  rojo  por  segunda  vez  so  ; 
puedo  colocar  en  el  fondo  del  vaso  en  que  so  ha  j 
do  hacer  la  oporacion,  talco  ó  creta  de  Brianzon,  j 
reducida  á  polvo  impalpable  para  saturarse  del  j 
rojo  á  medida  que  el  acido  separa  esto  ultimo  do  ¡ 
la  sosa  quo  le  tenia  disuclto.  Finalmente,  la 
mezcla  obtenida  se  muelo  con  cuidado  con  algu¬ 
nas  gotas  do  acoite  de  olivas,  ó  mejor  do  beben, 
propias  para  darle  mas  trabazón  y  pastosidad. 
Do  la  finura  del  talco  y  do  la  proporción  del  pre¬ 
cipitado,  dependen  la  belleza  y  el  valor  de  los 
rojos  en  el  comercio.  El  rojo  do  la  segunda  pre¬ 
cipitación  se  recibo  alguna  vez  sobro  podazos  do 
tejido  de  lana  torcida,  quo  se  llaman  crespones: 
las  señoras  se  sirven  do  estos  crosponos  colorados 
uara  frotarso  las  mejillas.  El  precipitado  puede 
obtenerso  solo  y  después  molerlo  con' la  creta  do 
Brianzon.  Muchas  voces,  en  lugar  de  mezclarlo, 
bc  extiedo  puro  y  húmedo  sobro  pápelos,  tazas  ó 
salvillas,  dondo  á  proporción  quo  so  va  seoando  j 
toma  un  color  vcrdc-bronccado,  análogo  al  de  [ 
las  cantáridas;  pero  pasa  al  do  rojo-vivo  por  el 
contacto  do  un  poco  de  agua  pura  acidulada  con 
vinacre  Algunos  fabricantes  quo  lo  venden  en 
semejante  estado,  han  discurrido,  para  expresar 
•  el  pronto  cambio  de  color  que  se  experimenta 
mojándolo,  darlo  el  ridículo  nombre  do  verde- 
Tojo  de  Átenos. 

Se  vende  también  un  rojo  líquido  que  según 

análisis  quo  han  hecho  muchos  hábiles  quími¬ 
cos  no  es  otro  quo  el  rojo  de  cártamo  purificado 
’  oUidado,  molido  sutilmente  y  mantenido  on 
disolución  por  una  mezcla  de  alcohol  y  ácido 
acético  débil. 

Rojo  de  cromo. 

El  rojo  de  cromo  es  una  materia  de  color  de 
cinabrio^  que  se  encuentra  hace  poco  tiempo  en 


el  comercio.  En  estado  de  pureza  se  forma  do 
cromato  de  protóxido  de  morcurio.  Al  calor  se 
descompone,  so  volatiliza  el  mercurio,  y  queda 
por  residuo  óxido  do  cromo  vc^de. 

Para  prepararlo  so  disuelven  cristales  do  ni¬ 
trato  do  protóxido  do  mercurio  en  agua  caliento 
acidulada  con  ácido  nítrico,  y  so  ceba  en  la  diso¬ 
lución,  revolviendo  continuamente,  otra  do  cro¬ 
mato  do  potasa  á  6  ú  8".  So  añadirá  do  este 
último  la  cantidad  precisa  para  precipitar  todo 
el  morourio,  porque  do  otro  modo  el  cromato  do 
mercurio  arrastraría  consigo  un  poco  do  cromato 
do  potasa,  porjudicial  á  la  belleza  del  color  y  a 
la  del  verdo  do  cromo  que  so  prepara.  I  ardi¬ 
doso  en  ol  punto  conveniente  es  menester  que  el 
líquido  quo  sobrenada  esté  del  todo  claro;  uc  lo 
contrario,  eon'icno  cromato  do  mercurio  y  pie- 
senta  un  oolor  do  amatista:  esto  sucede,  principal¬ 
mente  cuando  la  disolución  do  mercurio  esta  de¬ 
masiado  ácida  y  condeno  deutóxido  de  mercurio, 
porque  so  forma  cromato  do  deutóxido,  quo  es 
muy  solub’e. 

Tierra  roja  de  John. 


John  ha  conseguido  preparar  una  materia  tei- 
rea  de  un  bello  color  rojo  con  fosfato  de  mangane¬ 
so:  para  esto  disuelvo  2  partes  de  diobo  fosfato  <.  e 
manganeso  y  1  de  fosfato  de  cal  en  ácido. nítrico, 
añadiendo  Ay  de  fosfato  de  hierro  y  precipitan  o 
el  todo  oon  amoníaco:  lavado  y  colorado  e  pie 
oipitado,  da  un  color  amarillo  do  ocie..  i  se 
empica  menos  fosfato  do  hierro,  se  convierte  en 
color  de  enrno  claro  ó  color  de  mahou;  si  so  ana  e 
al  mismo  tiempo  fosfato  de  manganeso,  se  hace 
rojizo;  si  so  emplea  solo  el  fosfato  do 
procediendo  del  mismo  modo,  so  her¬ 

moso  color  rosado  do  flor  do 
dad  do  sal  do  manganeso  era  a  lo  mas  ao 
John  juzga  quo  muchos  minerales  y  conchas  debci 
sn  eníor  do  rosa  á  una  combinación  semejante. 


Stil-de-grain  ó  stil  de  grun. 

El  stil-de-grain  es  una  tierra  de  un  amarillo 
ilaro  ó  de  oro,  fina,  quo  so  pulveriza  con  laciu- 
lad.  El  stil-de-grain  se  halla  en  el  comercio 
:n  trociscos.  Se  obtiene  tiñendo  creta  blanca  u 
)t,ra  tierra  blanca  aluminosa,  con  decocciones 
imaríllas  do  sustancias  vegetales. 


Preparación . 

La  tierra  debe  ser  blanca  y  finamente  pulve¬ 
rizada  por  decantación;  cuando  contiene  mucha 
cal  no  debo  emplearse  nn  color  de  planta  que  sea 
fáoil  de  alterarse  por  esra  tierra;  se  añade  un 
poco  do  alumbre  ó  de  sal  de  estaño  para  evitar 
la  alteración  que  el  aire  pueda  hacer  experimen¬ 
tar  á  todas  las  materias  vegetales.  Si  la  tierra 
contiene  hierro,  es  menester  escoger  decocciones 
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que  no  so  vuelvan  negras  con  las  sales  do  hierro. 

Se  pueden  emplear  todas  las  decocciones  de 
plantas  que  tiñen  do  amarillo,  añadiendo  los 
cuerpos  que  mas  avivan  el  color  y  poniendo  la 
„  tierra  preparada*;  luego  se  agita  todo  hasta  que 
esta  quede  uniforme  y  bastante  teñida.  So  con¬ 
vierte  en  trociscos  y  se  deja  secar  al  aire. 

Las  materias  colorantes  mas  ventajosas  son  la 
corteza  de  quercitron,  el  palo  amarillo,  las  hojas 
de  abedul  y  castaño-rosa,  la  serrátula,  la  gualda 
y  la  granilla  de  Aviñon. 

Vamos  á  dar  algunos  detalles  sobre  diferentes 
especies  de  stil-de-grain. 

Con  g ranilla  de  Aviñon  — Se  hace  hervir  una 
parte  de  granilla  do  Aviñon  con  4  o  C  de  agua 
y  T  de  alumbre,  so  filtra  y  se  echa  sobre  l  á  |  do 
creta  blanca  pulverizada  finamente;  se  deja  la 
mezcla  al  aire;  pasado  algún  tiempo  se  lava  con 
agua  y  so  seca. 

Con  gualda. — Se  prepara  una  decocción  de 
gualda  por  medio  de  la  ebullición  de  un  cuarto 
de  hora,  se  deja  posar,  se  filtra  y  so  deslíe  creta, 
hervida  de  antemano  eon  \  do  su  peso  de  alumbre 
y  una  parte  de  agua. 

Colard  y  Farser,  en  Inglaterra,  han  indicado 
este  método  para  obtener  un  color  amarillo  que 
puede  usarse  al  óleo  y  es  mas  hermoso  que  el 
amarillo  mineral:  como  la  gualda  contieno  tanino, 
es  necesario  excluir  el  hierro  y  emplear  la  creta 
que  no  lo  contiene. 

Sulfuras  de  arsénico  'preparados  artificialmente. — 
Arsénico  amarillo;  oropimiente. 

John  de  Gersdorff,  en  Viena,  obtenía  arséni¬ 
co  amarillo  artificial  disolviendo  en  agua  regia 
mina  de  cobalto  arsenical  y  haciendo  pasar  una 
corriente  de  hidrógeno  sulfurado.  El  amarillo 
obtenido  de  este  modo  tiene  Ja  propiedad  de 
conservar  mucho  tiempo  su  brillo.  No  sufro  la 
mezcla  del  albayalde,  pero  sí  la  do  la  creta..  El 
método  mas  antiguo  de  prepararlo  consistía  en 
mezclar  azufro  y  arsénico  en  proporciones  con¬ 
venientes  y  sublimar  la  mezcla. 

Arsénico  rojo;  rejalgar. 

Se  prepara  artificialmente  en  muchos  países, 
por  ejemplo  en  Bohemia,  fundiendo  y  subliman¬ 
do  una  mezcla  de  7  á  8  partes  de  arsénico  y  de 

3  á  4  de  azufre. 

Turbith  mineral;  sub-sulfato  de  mercurio. 

Combinación  de  ácido  sulfúrico  con  un  exce- 

so^de  óxido  de  mercurio.  Es  pulverulento  y  ama¬ 
rillo  de  limón;  fundido  se  asemeja  al  cinabrio, 
ita  soluble  en  2000  partes  de  aguafria  y  600  de 
agua  hirviendo. 


Preparación  con  mercurio  y  ácido  sulfúrico. 

Se  pone  una  parte  de  mercurio  en  una  retorta 
y  se  echa  otro  tanto  ó  un  poco  mas  do  ácido  sul- 
fuiico  y  se  calienta;  so  desprendo  ácido  sulfuro¬ 
so:  cuandp  todo  el  metal  se  ha  disuelto,  so  deja 
enfriar.  El  producto  es  un  sulfato  acido  do  mer¬ 
curio,  y  para  trasformarlo  en  sub-sulfato  se  lava 
con  agua;  entonces  se  divide  en  sulfato  ácido  que 
se  disuelvo  y  en  sub-sulfato  que  so  precipita. 
Para  esto  objeto  se  muele  la  masa  con  agua  hir¬ 
viendo  hasta  quo  ceso  de  disolverla;  so  rccogo  el 
precipitado,  quo  es  de  un  hermoso  amarillo,  so 
seca  y  so  conserva  en  vasos  tapados. 

Preparación  con  sales  de  mercurio  y  sulfato. 

So  echa  en  una  disolución  de  sulfato  do  sosa  ó 
de  potasa,  otra  de  nitrato  do  mercurio  hasta  que 
se  forme  un  precipitado;  se  lava  y  se  liaco  secar. 

Como  color  de  pintura  son  iguales  las  propie¬ 
dades  del  turbith  mineral  á  las  delciuabrio;  pue¬ 
do  usarse  como  color  de  oro,  cto.  Oon  el  azul 
de  Prusia  da  un  verde  mas  hermoso  que  el  arsé¬ 
nico  amarillo. 


Verde  de  Scheele. 

Este  color  fué  descubierto  por  Scheele;  so 
mpone  de  ácido  arsénico  (óxido  do  arsénico 
anco)  y  de  óxido  do  cobre;  os  verde  do  cana- 
>  v  muy  útil  para  la  aguada  y  al  óleo;  sin  em- 
rgo,  sus  propiedades  venenosas  lo  hacen  poco 

'scTdisuelvo  en  caliente  sulfato  do  cobre  y  so 
,ha  una  disolución  do  arsénico  blanco  en  la  po¬ 
sa  hasta  que  no  se  formo  precipitado;  se  filtra 
so  hace  secar. 

Se  pueden  tomar  dos  libras  do  sulíato  do  co- 
e  disueltas  en  diez  libras  do  agua  caliento  y  una 
solución  de  arsenito  de  potasa,  compuesta  de  2 
ras  de  potasa,  22  onzas  do  arsénico  y  S  libras 
¡Luía  Se  obtiene  una  libra  y  13  onzas  de  co- 

•  ó  4  partes  de  sulfato  de  cobre  disuelto  en 
partes  de  agua,  y  una  disolución  de  arsenito 
potasa  compuesta  de  de  arsénico  blanco, 

de  potasa  pura  y  32  de  agua  hirviendo.  .  _ 
El  verde  mineral,  por  el  cual  se  dio  un  pnvi 
do  en  Inglaterra  en  1814  o  1S15,  no  es  otra 
isa  mas  que  una  mezcla  de  una  parte  del  verde 
Scheele,  una  de  óxido  de  cobre  precipitado 
1  sulfato  do  cobro  hirviendo  por  la  potasa,  H 
azul  do  montaña,  3  de  albayalde,  i  do  aceta- 
de  plomo.  El  color  es  verde  do  guisante  oon 

•  reflejo  azul;  resiste  al  tiempo  y  al  aguado 


Verde  de  Sclmeinfurt. 

ste  color  fué  descubierto  en  1814  por  I .  V. 
z  y  G.  Wiholm  Sattler,  en  Schweinfurt:  em- 
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pezó  a  circular  en  el  oomercio  en  1S16.  Se  ase¬ 
meja  al  verde  de  mittis,  pero  es  mas  subido  y  pu¬ 
ro.  En  los  anuncios  que  so  dieron  entonces,  de¬ 
cían  los  inventores  que  excedía  en  brillo  y  en 
tono  á  cualquier  otro  color  vordo.  Dicho  color 
no  es  tan  pálido  ni  tan  azul  como  el  verde  de 
Brema  y  do  Brunswick,  ni  tan  amarillo  como  el 
verde  mineral;  resisto  sin  alteración  á  un  calor 
al  cual  se  vuelven  pardos  el  color  de  Brema  y 
el  de  Brunswick:  no  lo  altera  ol  aire  ni  las  ema¬ 
naciones  sulfurosas. 

Tiene  mucho  despacho  y  se  puedo  considerar 
como  uno  do  los  mas  hermosos  verdes  que  posee¬ 
mos.  Se  necesitan  solamente  algunas  precau¬ 
ciones  en  su  uso  con  motivo  del  arsénico  que 
contiene  y  que  lo  haco  venenoso. 

Tenemos  para  su  preparación  algunas  indica¬ 
ciones  do  los  profesores  M.  Kaetsner,  M.  Liebig 
y  M.  Braconnot. 

Dico  M.  lvaotsncr:  “So  calientan  10  libras  do 
cardonillo  con  otras  10  de  agua  en  una  caldera 
do  cobre,  hasta  que  todo  so  conviorta  en  una  pas¬ 
ta  líquida;  se  lava  la  espuma  con  vinagre;  se 
echa  el  líquido  del  lavado  en  pasta  y  ésta  se  pa¬ 
sa  por  uu  tamiz  muy  fino.  So  limpia  la  caldera 
y  so  ponen  en  ella  20  medidas  do  agua  do  lluvia 
y  8  a  9  libras  do  arsénico  blanco  finamento  pul¬ 
verizado.  Se  haco  hervir  dos  ó  tres  horas,  so 
filtra  al  través  do  una  tela  do  lino,  se  vuelve  á 
á  poner  el  líquido  en  la  caldera,  y  cuando  está 
hirviendo  so  echa  la  disolución  de  cardenillo  po¬ 
co  á  poco  á  causa  do  su  efervescencia.  Verifi¬ 
cado  esto,  so  haco  liorvir  hasta  que  el  líquido 
que  sobrenada  ostá  claro,  y  entonces  so  trasiega 
(muchas  veces  contieno  aun  arsénico,  que  se 
emplea  para  la  operación  siguiente)  y  se  recoge 
el  depósito  sobro  un  filtro. 

“Si  el  cardenillo  contieno  mucho  sub— acetato, 
se  toma  para  hacer  la  solución  vinagro  en  lugar 

^°“Si  por  una  Pruc^a  becha  de  antemano  se  ve 
que  ol  color  tira  á  gris,  no  dobo  escasearse  el  vi- 

DTl°0  libras  do  cardenillo  bueno  y  8  do  arséni¬ 
co  blanco  dan  15  libras  de  verde 

“Si  so  precipita  la  mezcla  con  §  do  su  peso  do 
arcilla  pierde  el  matiz  su  intensidad,' pero  se  ka- 

oe  mas  vivo.”  ti  , 

Scsun  M.  Liebig,  se  disuelven  cuatro  partes 

d  cardenillo  en  una  cantidad  suficiente  do  vina- 
2  partes  de  arsénico  blanco  en  9  partes  de 
£.r.e  £  s0  echa  esta  disolución  en  la  de  cardcni- 
rJVbacc  evaporar  la  mezcla:  el  color  verdo 
°  recipita  en  pequeños  cristales.  El  líquido 
restante  puede  emplearse  en  la  operación  si- 

^M^Bracounot  indica  el  siguiente  método?  se 
disuelven  por  un  lado  6  partas  de  sulfato  de  co¬ 
bre  en  agua  tibia,  y  por  otro  so  hacen  hervir  6 

partes  de  arsénico  blanco  y  S  de  potasa,  hasta 

que  no  desprendan  ácido  carbónico,  y  se  mezclan 


las  dos  líquidos:  fórmase  un  precipitado  verde 
amarillento  suoio.  Se  añaden  á  esto  3  partes  do 
vinagro  ó  el  que  baste  para  que  después  de  ve¬ 
rificada  la  mezcla  so  pueda  percibir  aun  ol  olor 
del  vinagre:  disminuye  el  volumen  del  precipita¬ 
do  y  so  forma  un  piolvo  algo  cristalino.  Se  qui- 
í  ta  el  líquido  enteramente  descolorido. 

M.  Braconnot  ha  repetido  esto  método  en 
grande  sirviéndose  del  arsenito  do  potasa,  prepa¬ 
rado  con  partes  igualos  do  arsénico  y  do  potasa, 
y  empleando  esta  disolución  mas  saturada.  Al¬ 
gunas  horas  después  do  efectuada  la  mezcla,  se 
forma  sobro  el  liquido  una  película  do  un  bellísi¬ 
mo  color  verde;  exponiéndola  al  calor,  se  preci¬ 
pita  un  polvo  pesado  que  so  lava  para  quitarlo 
ol  graude  exceso  de  masónico.  Se  obtiene  un  ver- 
do  muy  hermoso. 

Liebig  ha  dado  un  método  aun  mas  sencillo: 
se  disuelvo  una  parto  do  cardonillo  por  medio  del 
calor  en  vinagro  puro,  y  se  añado  una  disolución 
aeuosa  de  una  parto  de  arsénico  blanco,  be  re¬ 
coge  el  precipitado,  so  añade  vinagro  hasta  que 
esté  disuolto  y  so  haco  hervir  la  disolución;  muy 
luego  se  forma  un  hermoso  precipitado  de  color 
verde  cristalizado,  que  separado,  lavado  y  seco, 
da  ol  verde  do  Sckweinfurt.  Si  ol  líquido  con¬ 
tieno  un  exceso  do  vinagro  ,se  emplea  el  carde¬ 
nillo. 

El  color  tiene  un  matiz  azulado;  si  so  quiero 
mas  fuerto  y  un  poco  amarillento,  se  calienta 
suavemente  con  uu  poco  do  disolución  do  potasa 
hasta  que  haya  tomado  el  matiz  que  so  desea  ( 1 
libra  de  potasa  sobro  10  do  color);  si  se  calienta 
mas  tiempo  so  vuelve  semejante  al  verde  de 
Scheele,  pero  tiene  mas  brillo.  El  líquido  alca¬ 
lino  puedo  servir  para  la  preparación  del  verde 
do  Sckcele. 

Verde  de  cobalto ,  llamado  verde  de  Rinmnann. 

•Esto  color  fue  inventado  por  Rinmnann:  es 
mas  sólido  al  aguazo  y  al  óleo  que  los  verdes  de 
cobre. 

I9  So  mezcla  una  disolución  de  nitro  muria¬ 
to  de  cobalto  con  otra  do  zinc  y  se  precipita  con 
la  potasa;  se  lava  el  precipitado  rojizo  (óxido  de 
zinc  y  do  cobalto),  se  seca  y  después  se  calienta 
en  crisoles  cubiertos;  toma  un  hermoso  color 

verde.  . 

So  pueden  tomar  dos  partes  do  zinc  y  una.  do 
cobalto,  ó  tres  do  zinc  y  dos  do  cobalto  si  so 
quiere  obtener  un  verde  subido,  y  para  un  verde 
claro,  do  tres  á-  cuatro  partes  de  zinc  sobre  una 
de  cobalto. 

2”  Se  mezclan  flores  de  zinc  y  óxido  de  co¬ 
balto  y  se  calienta  la  mezcla  hasta  que  baya  to¬ 
mado  un  color  verde.  _ 

Rinnmann  prescribía  el  siguiente  método: 

Se  toma  una  libra  do  cobalto,  que  se  disuelvo 
por  medio  del  calor  en  8),  libras  de  agua  fuerte 
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de  refinadura;  se  trasiega  el  líquido  y  se  añade 
una  disolución  de  una  libra  de  sal  marina  en  agua. 

Si  disuelven  2  libras  do  zino  en  10  libras  de 
agua  de  refinadura;  se  mezclan  ambos  líquidos; 
se  añade  de  10  á  20  tantos  mas  de  agua  y  se 
precipita  la  potasa.  Primero  se  precipita  el  zinc 
en  blanco  y  en  soguida  el  cobalto  en  rojo;  so  de¬ 
ja  posar,  se  lava  y  se  seca.  Se  calienta  el  preci¬ 
pitado  en  crisoles  primeramente  y  luego  hasta  el 
rojo,  basta  que  se  haya  teñido  de  un  hermoso 
color  verde;  de  este  modo  se  obtienen  3  libras 
de  producto. 

Al  rojo  oscuro  el  color  pasa  á  verdo  claro,  y  a 
una  temperatura  mas  elevada  á  verde  subido. 

Según  Docberunir,  si  so  mezcla  una  parte  de 
nitrato  do  zinc  con  acetato  de  cobalto  y  so  ex¬ 
pone  en  una  chucara  de  metal  á  la  llama  do  una 
lámpara  de  alcohol,  la  mezcla  so  vuelvo  rápida¬ 
mente  líquida.  En  un  principio  aparece  rojo  de 
rosa,  luego  do  púrpura,  en  seguida  azul,  y  pasa 
por  fin,  con  la  detonación  y  la  llama,  al  estado 
seco  y  verde:  el  todo  se  echa  fuera  del  vaso  en 
estado  de  hojas  do  haya  arrolladas. 

3»  Verde  de  Gillert.  Se  toma  cobalto  metá¬ 
lico  en  polvo  fino  y  se  tuesta  fuertemente,  se 
mezcla  una  parte  do  la  materia  tostada  con  4  á  5 
partes  de  salitre  y  8  á  10  de  óxido  de  zinc,  y  se 
calienta  al  blanco  en  un  crisol  do  tierra.  Se  ob¬ 
tiene  un  bello  color  verde,  que  puede  mejorarse 
por  medio  do  la  pulverización  y  el  lavado.  Cuan¬ 
to  mas  zinc  se  pone,  mas  claro  resulta  el  color. 
No  tiene  un  matiz  tan  hermoso  como  el  del  car¬ 
denillo,  pero  es  mas  sólido. 

Magnifico  color  verde  para  las  fábricas  de  papel 
pintado. 


“Mr.  Noél,  que  posee  en  Nancy  una  hermosa 
fábrica  do  papel  pintado,  mo  ha  remitido  para 
hacer  el  análisis,  un  soberbio  color  verde,  que  do 
algunos  años  á  esta  parte  se  ha  esparcido  por  el 
comercio.  Me  ha  asegurado  quo  un  solo  fabri¬ 
cante  de  colores  de  Schweinfurt  era  el  que  tenia 
el  secreto  de  componerlo,  para  expedirlo  a  las 
principales  ciudades  de  Europa.  Deseoso  de  co¬ 
nocer  la  naturaleza  de  este  compuesto,  lo  he  so¬ 
metido  a  muchos  experimentos,  y  he  reconocido 
fácilmente  que  era  un  resultado  de  la  simp  e 
combinación  del  ácido  arsenioso,  del  deutoxido 
de  cobre  hidratado  y  del  ácido  acético.  Le i  es¬ 
te  modo  su  composición  se  aproxima  a  la  de 
de  de  Scheele;  pero  este  aparece  muy  oscuro  en 

su  composición.  ’  . 

“Si  me  ha  sido  fácil  reconocer  la  naturaleza 
interior  de  este  hermoso  verde,  no  ha  sido  lo  mis- 
mo  cuando  he  querido  recomponerlo.  Sin  em¬ 
bargo,  á  fuerza  de  perseverancia  he  vencido  las 
principales  dificultades  que  se  presentaban  y  he 
llegado  al  fin  que  me  había  propuesto  seguir. 

“Creía  en  un  principio  que  obtendría  la  com- 
anacion  triple  de  que  se  trata,  rociando  el  verde 


i 


|  Scheele  con  vinagre  destilado;  pero  no  resultó  el 
]  hermoso  verde  ni  espontáneamente  ni  expuesto 
:  al  calor.  De  todos  los  medios  que  he  ensayado 
para  obtenerlo,  el  que  me  ha  salido  mejor  es  el 
siguiente:  disuelvo  en  una  corta  cantidad  de 
agua  caliente  6  partes  de  sulfato  de  cobre,  por 
otro  lado  hago  hervir  con  agua  6  partes  do  óxi¬ 
do  de  arsénico  con  8  do  potasa  del  comercio1 
hasta  que  no  desprenda  ácido  carbónico.  Mez¬ 
clo  poco  á  poco  esta  disolución  caliente  con  Ja 
primera,  agitando  de  continuo  hasta  que  la  efer¬ 
vescencia  haya  cesado  del  todo:  se  forma  un  pre¬ 
cipitado  muy  abundante  de  un  amarillo-verdoso 
sucio;  añado  ácido  acético  (cerca  de  3  partes),2 
ó  una  cantidad  cuyo  ligero  exceso  sea  sensible  al 
olfato  después  de  mezclado,  el  precipitado  dismi¬ 
nuye  poco  á  poco  Jo  volumen;  al  cabo  de  algu¬ 
nas  horas  se  posa  espontáneamente  en  el  fondo 
del  líquido  del  todo  descolorido,  un  polvo  de  una 
contextura  un  poco  cristalina  y  de  un  verde  muy 
hermoso.  Separo  el  líquido  quo  sobrenada,  el 
cual,  dejándolo  demasiado' tiempo  sobre  el  color, 
podía  posar  óxido  de  arsénico,  que  lo  baria  mas 
I  pálido;  lo  trato  desde  luego  con  una  grande  can¬ 
tidad  de  agua  hirviendo  para  quitar  las  últimas 
porciones  de  arsénico  sobrantes  de  la  combina¬ 
ción. 

“Es  menester  tener  cuidado  de  no  añadir  á 
la  disolución  de  sulfato  un  exceso  de  arsénico  de 
potasa,  porque  saturaría  en  pura  pérdida  el  áci¬ 
do  acético,  el  cual  debe  estar  en  ligero  exceso  en 
la  mezcla,  sin  causar  una  efervescencia  muy  apa¬ 
rente-  he  aquí  por  qué  en  general  conviene  esco¬ 
cer  un  arsénico  de  potasa  bien  saturado  do  arsé¬ 
nico  Es  verdad  que  una  parto  do  ácido  arse¬ 
nioso  queda  en  las  aguas-madres;  pero  estas  pue¬ 
den  servir  en  seguida  para  la  preparación  del 
verde  Scheele,  quo  se  usa  comunmente  para  los 
pápelos  pintados  do  calidad  inferior.  Mo  pare¬ 
ce  que  cuando  se  añade  á  la  mezcla  antes  de  ma¬ 
nifestarse  el  verdo  hermoso,  una  corta  cantidad 
de  esto  último,  favorece  y  acelera  la  producción 
á  corta  diferencia  como  un  cristal  que  atrao  las 
moléculas  salinas  de  una  disolución  quo  le  son 

análogas.  . 

“Hemos  repetido  mas  en  grande  y  con  algu¬ 
nas  modificaciones  el  método  que  acabo  de  expo¬ 
ner  en  la  fábrica  de  Mr.  Noél;  nos  hemos  servi¬ 
do  de  un  arsenito  de  potasa  que  habia  prepara¬ 
do  con  8  partes  de  óxido  de  arsénico. 

“Los  líquidos  estaban  concentrados;  después 
do  algunas  horas  se  formó  en  la  superficie  do  la 

mezcla  una  película  de  un  verde  hermosísimo. 

Expusimos  el  todo  al  calor  y  so  precipito  en  pot- 
vo  pesado  que  lavamos  con  mucha  agua,  para  se- 


1  La  potasa  de  que  me  lie  servido  era  do  mediana  ca¬ 
lidad;  solo  señalaba  45  grados  del  alcalímetro  do  Mr.  Des- 

2  Tres  granos  de  este  óxido  procedente  do  la  mnde 
ra,  han  disuelto  0,45  carbonato  do  cal. 
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pararle  un  grando  exeeso  do  arsénico.  El  Tor¬ 
do  quo  obtuvimos  era  excelente;  muchos  coloris¬ 
tas,  ignorando  su  procedencia,  lo  han  juzgado  do 
mas  tuerza  quo  el  do  Swcinfurth.  Nosotros  nun¬ 
ca  lo  babiamos  obtenido  hermoso. 

“Aunque  haya  establecido  proporciones  para 
proparar  esto  color,  estoy  lejos  do  pensar  quo  soan 
invariables;  es  también  probable  que  nuevos  ensa¬ 
yos  traerán  modificaciones  ventajosas  en  la  ma¬ 
nera  do  propararlo.  Cualesquiera  quo  sean,  he 
creído  prestar  un  servicio  a  las  artes  dando  á 
conocor  un  bello  color,  cuyo  precio  demasiado 
subido  no  había  permitido  aun  emplearlo  con  fre¬ 
cuencia.” 

Bello  color  verde  producido  por  la  semilla  de  cajc. 


Repitiendo  el  hermoso  trabajo  do  Brugnatoli 
sobre  la  materia  colorante  de  la  semilla  de  café, 
he  tenido  ocasión  de  observar  algunos  fenóiAcnos 
nuevos.  Si  so  dejan  caer  sobre  un  pedazo  de  te¬ 
la  algunas  gotas  do  infuso  ó  de  decocoion  do  la 
semilla,  se  hace  una  mancha  rodeada  do  un  cer¬ 
co  do  bellísimo  color  verde;  atribuyo  esto  color  á 
la  oxidación  dol  aceito  dc^  café.  Para  fijar  este 
color,  hice  hervir  un  hectógramo  do  café  en  pol¬ 
vo,  y  roducí  la  decocción  ú  S  hectógramos;  afia- 
dí  una  medida  igual  de  sulfato  do  cobre  disuclto 
en  arma  y  precipité  por  la  sosa  cáustica  líquida. 
So  formó  un  depósito  quo  pesaba  10  gramos,  que 
por  la  desecación  al  aire,  tomó  un  color  verde; 
cuanto  mas  prolongué  su  esposicion  al  aire,  tan¬ 
to  mas  brillo  tomo  el  color.  El  agua,  el  éter,  el 
alcohol  y  los  sub-carbonatos,  no  tienen  acción 
sobro  este  color:  el  amoníaco  indica  en  él  la 
presencia  del  cobro,  la  potasa  cáustica  lo  cambia 
en  azul— celeste  y  la'misma  toma  un  color  verdo: 
la  sosa  cáustioa  no  lo  altera  y  apenas  toma  color. 

El  depósito,  quo  os  una  verdadera  laca,  resis¬ 
te  bastante  bien  á  los  ácidos,  y  exceptuando  los 
ácidos  sulfúrico  y  oxálico,  ningún  otro  destruyo 
totalmente  el  color:  el  ácido  acético  disuelvo  es¬ 
ta  laca  dando  lugar  á  una  disolución  del  mas  her¬ 
moso  verde,  Rociando  el  precipitado  con  esto 
verde  antes  do  avivarlo  por  el  lavado  al  aire,  su 
color  toma  aun  mas  brillo  y  yo  mismo  prefiero 
esto  modo  do  avivar  al  del  lavado. 

*  COLORES  NUEVOS. 


Anuí  solo  trataremos  do  algunos  colores  nue- 
^onto  conocidos  y  quo  podrán  ser  de  un  uso 

muy  importante. 

Sulfuro  de  cadmio. 


T  osoasez  del  cadmio  no  nos  ha  permitido 
h  t  el  presente  poderle  usar  sino  muy  raras  ve- 
er0  anúncianse  nuevas  y  abundantes  minas 
rmo  «ndrán  hacer  cambiar  la  cuestión  de  aspecto. 
El  sulfuro  de  cadmio  es  facilísimo  de  prepa¬ 


rar:  obtiénenso  haciendo  pasar  una  corriente  de 
ácido  Ilihro-sulfúrico  gaseoso  en  la  disolución  do 
una  sal  do  cadmio;  el  precipitado,  que  ha  de  la- 
varso  bien,  es  de  un  amarillo  muy  brillante  y  se 
uno  bien  con  los  aceites. 

Asfalto. 

Esta  sustancia  os  de  un  hermoso  color  moreno 
muy  trasparente;  se  prepara  como  vamos  á  ver, 
porque  de  otro  modo  destruye  la  propiedad  se¬ 
cante  do  los  aceites. 

Se  haco  licuar  resina  laca  en  trementina,  aña¬ 
diéndola  á  pequeñas  porciones;  en  seguida  se  lo 
echa  el  asfalto,  so  añado  á  la  mezcla  aceito  do 
linaza  casi  hirviendo,  y  en  fin,  la  cora;  se  vacía 
la  matoria  en  un  pórfido  y  se  muele  con  la  mole¬ 
ta.  El  color  así  preparado  so  seca  de  un  dia  á 
otro,  lio  aquí  las  proporciones  indicadas  por  M. 
Mcriméc:  trementina  de  Venecia,  15  partes,  la¬ 
ca,  GO,  aceite  de  linaza  secante,  240,  cera  blan¬ 
ca,  30. 

Moreno  de  azul  de  Prusia. 

Se  hace  enrojecer  cu  un  fuego  vivo  una  cuckas 
ra  de  hierro,  en  la  que  se  echan  algunos  pedazo 
de  azul  de  Prusia  del  grueso  de  avellanas:  lo 
fragmentos  estallan  en  escamas  y  se  vuelven  ro 
jos;  entonces  so  aparta  la  cuchara  del  luego  y  se 
muelo  la  materia.  Este  moreno  es  trasparentó 
como  el  do  asfalto,  se  seca  con  prontitud  y  es 
muy  sólido. 

Color  para  los  enladrillados  y  entarimados  de  los 

aposentos.— Enladrillados.— Dosis  ds  la  pri¬ 
mera  capa  para  una  toes  a  cuadrada. 

Un  cuarto  de  libra  de  cola  de  Elandes  en  li¬ 
tro  y  medio  de  agua,  quo  se  calentará  basta  que 
hierva,  luego  se  retirará  del  fuego  y  se  echará 
una  libra  do  almazarrón,  revolviendo  todo  hasta 
que  esté  bien  hecha  la  mezcla;  se  extenderá  est  a 
capa  estando  el  color  bien  caliento,  sobro  los  pi¬ 
sos,  quo  se  habrán  rascado  y  limpiado  de  ante¬ 
mano. 

La  segunda  capa,  quo  se  aplicará  en  frío,  se 
compondrá  de  seis  onzas  de  rojo  do  Prusia1  mo¬ 
lido  con  dos  onzas  de  aceito  de  linaza  y  destem¬ 
plado  en  media  libra  del  mismo  aceite,  en  que  se 
habrán  mezclado  dos  onzas  de  litargirio  y  una 
de  esencia  pura. 

Pava  la  tercera  capa,  que  se  dará  tibia,  se 
echarán  tres  euartos  de  libra  de  rojo  de  Prusia  en 
un  litro  do  agua  en  que  se  habrán  hecho  disolver 

1  Oxido  rojo  de  hierro,  obtenido  por  la  calcinación 
del  oore  amarillo  ó  del  hierro  hidratado  terroso. 

V.  00. 
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tres  onzas  de  cola  de  Flandes,  agitando  estas  ma¬ 
terias  para  facilitar  su  mezcla. 

Entarimados. 

El  color  que  so  da  comunmente  á  esta  clase 
de  pisos  tira  mas  ó  menos  á  amarillo.  Dósis  pa¬ 
ra  una  toesa  cuadrada:  en  un  litro  y  medio  do 
agua  se  echa  una  onza  do  granillo,  de  Aviñon , 
otra  do  tierra  mérito  y  otra  de  alazor;  se  hace 
hervir  todo  hasta  que  el  líquido  quede  reducido 
á  un  litro;  mientras  que  está  aun  caliento  so  le 
disuelve  media  onza  de  alumbre,  revolviendo  bien 
la  mezcla,  quo  se  pasará  desde  luego  por  un  lien¬ 
zo  ó  tamiz  de  seda;  después  so  mezclará  esta  tin¬ 
tura  con  un  cuarto  do  litro  de  agua,  en  la  que  se 
habrán  disuelto  dos  onzas  de  coía  de  Flandes;  se 
facilitará  la  mezcla  revolviéndolo  todo:  si  el  en¬ 
tarimado  es  viejo,  se  añadirá  un  poco  do  ocre  co¬ 
mún. 

Se  extienden  sobre  el  suelo  dos  ó  tres  capas 
de  esta  composición  mientras  aun  está  tibia,  fro¬ 
tándolo  con  cera  cuando  está  seco. 

Las  dosis  que  acabamos  de  señalar  son  varia¬ 
bles.  Cada  uno  puede  modificarlas  de  muchísi 
mas  maneras,  añadiendo  ó  cercenando  mas  ó  me¬ 
nos  cada  una  de  las  materias  que  entran  en  la 
composición. 

Para  aplicar  los  colores  sobro  los  entarimados 
ó  pisos  de  madera,  se  emplean  escobillas  de  crin 
algo  usadas. 

Cuando  no  agrada  el  color  de  un  tablado  o 
suelo  de  madera,  es  necesario,  si  ya  se  le  ha  da¬ 
do  cera,  frotarlo  con  arenilla  y  acedera,  tan  solo 
lo  que  baste  para  quitar  la  capa  de  cera,  porque 
los  colores  que  quedarán  podrán  servir  sin  in¬ 
conveniente  como  base  del  nuevo  color  quo  so  in¬ 
tente  dar  al  piso. 


vino  tinto,  que  se  hará  cocer  hasta  que  quedo  re¬ 
ducido  á  lastres  cuartas  partes.  Cuando  se  quie¬ 
ra  usar  se  empapará  en  él  un  poco  de  algodón 
y  so  restregarán  las  mejillas. 

O  tómese  media  onza  de  sántalo  rojo  reducido 
a  polvo,  media  onza  do  clavos  y  cinco  libras  de 
almendras  dulces  So  molerá  todo  junto,  se 
echarán  después  dos  onzas  do  vino  blanco  y  on¬ 
za  y  media  de  agua  de  rosa,  se  meneará  bien  to¬ 
dos  los  dias,  y  al  cabo  de  los  ocho  ó  nuevo  se'ex- 
primirá  esta  pasta  del  mismo  modo  que  se  pro¬ 
cede  para  sacar  el  aceite  de  almendras  dulces,  y 
so  obtendrá  un  aceite  rojo  muy  bueno. 

Las  sustancias  vegetales  que  dan  color  rojo 
propio  para  estos  usos,  son  el  palo  de  sántalo  ro¬ 
jo,  la  anchuza,  el  palo  del  Brasil  puestos  en  in¬ 
fusión  en  vino,  vinagre,  agua  ó  aguardiente. 

Colorete  que  imita  al  natural. 

So  toma  un  cuartillo  do  aguardiente  bueno,  so 
pone  en  él  media  onza  de  benjuí,  media  de  ma¬ 
dera  de  Brasil,  otra  media  do  alumbre  de  roca  y 
una  do  santa  lo  rojo;  se  echa  toda  esta  composición 
en  una  botella,  se  tapa  exactamente  y  se  remove¬ 
rá  bien  una  vez  al  dia:  al  fin  de  doce  se  podrá  usar 
esto  licor,  con  el  cual,  frotándose  ligeramente 
las  mejillas,  es  muy  difícil  conocer  si  es  colorete 
ó  si  son  colores  naturales. 

Otro. 

Se  toma  madera  de  Brasil  y  alumbre  de  roca, 
se  muelen  juntos  y  se  ponen  á  hervir  on  vino 
hasta  la  reducción  do  las  dos  tercoras  partes:  es¬ 
tando  esta  composición  fría,  se  moja  un  poco  do 
algodón  en  ella  y  se  frotan  las  mejillas. 


Encáustico  para  los  enladrillados  y  entarimados . 

Sabido  es  que  para  dar  brillo  á  los  pisos  que 
se  han  pintado,  se  pasa  por  encima  un  pedazo  de 
cera  y  se  bruñe  en  seguida  con  una  brocha  muy 
tosca.  Este  método  es  muy  bueno;  sin  embar¬ 
go,  si  se  quiere  que  el  suelo  tenga  el  brillo  igual, 
es  menester  que  se  aplique  diferentemente  la  ce¬ 
ra.  He  aquí  cómo:  para  una  toesa  se  hace  li¬ 
cuar  una  onza  de  cera  nueva  con  ocho  granos  de 
jabón  blanco  en  una  tercera  parte  de  litro  de 
agua  de  rio;  cuando  la  cera  y  el  jabón  estuvieren 
licuados,  se  añaden  quince  granos  de  sal  de  tár¬ 
taro;  se  mezclan  las  materias  luego  que  estén 
frías  y  después  se  estienden  sobre  el  piso;  ú  las 
veinticuatro  horas  ó  antes  se  puede  frotar.  La 
composición  de  que  acabamos  de  hablar  se  lla¬ 
ma  encáustico. 


COLORETE. 

Rrasil  y  alumbro  do  roca, 
auBe  bien  ambas  sustancias  y  pónganse  en 


Colorete  de  escarlata. 

Se  toma  borra  ó  retales  de  buena  escarlata  y 
espíritu  de  vino  ó  zumo  de  limón  Para  cada 
media  libra  so  necesita  medio  cuartillo  do  espí¬ 
ritu  do  vino  y  dos  do  agua  para  que  se  penetre 
bien  la  escarlata. 

Se  pasa  esta  tintura  por  un  lienzo  y  luego  se 
lo  pono  una  porción  de  goma  arábiga  del  tamaño 
de  una  avellana;  se  hace  cocer  todo  en  una  vasija 
limpia  basta  que  la  tintura  esté  muy  subida  y 

quede  poco  licor.  -  _ 

Se  mete  algodón  en  esta  tintura  y  con  ella  so 

untan  hojas  de  papel,  tazas  de  loza  ó  pktillos  y 
después  se  dejan  secar  a  la  sombra:  estándolo  so 
les  vuelve  á  untar  con  la  misma  Entura  y  doi 
propio  modo  cuantas  veces  se  quiera:  el  colorete 
quedará  hecho  y  se  podra  desprender  con  el  dedo 
mojado  en  saliva  para  aplicarlo  a  las  mejUHis  y 
labios 

Puede  sustituirse  á  la  escarlata  una  onza  do 
cochinilla  pulverizada. 
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Colorete  de  carmín. 

El  oarrnin  bueno  es  muy  caro;  pero  hay  un 
medio  económico  de  usarlo. 

Para  esto  basta  para  procurarse  muy  buena 
pomada  fina,  sin  olor,  compuesta  con  manteca 
fresca  do  puerco  y  cera  blanca. 

So  pasa  suavemente  el  dedo  sobre  esta  poma¬ 
da  y  so  frota  después  con  él  un  pedazo  de  papel, 
en  el  cual  se  pone  con  la  punta  do  un  monda¬ 
dientes  un  poquito  de  enrmiu  en  tanta  cantidad 
como  la  cabeza  de  un  alfiler. 

Esta  corta  cantidad  de  carmín  so  extiende  so¬ 
bre  el  rostro,  frotando  con  alguna  fuerza  hasta 
quo  ya  no  se  adviert  »  grasa  alguna. 

El  carmín  bueno  os  aquel  quo  no  so  altera 
cuando  so  mezcla  con  él  álcali  fijo. 

Otro  colorete  del  carmín. 

So  pono  en  infusión  por  espacio  do  veinticuatro 
horas  sobro  rescoldo,  cu  una  botella  de  vidrio  con 
suficiente  cantidad  de  viuagro,  una  onza  de  palo 
brasil  roducido  á  polvos  muy  sutiles,  so  echa  esta 
infusión  en  una  cazuela,  añadiendo  dos  libras  do 

agua,  y  sobará  cocer  hasta  quo  so  consuman  las 

tres  cuartas  partes.  So  añaden  dos  onzas  do 
alumbro  en  polvos  y  media  onza  de  cola  do  pes¬ 
cado,  cortada  en  podacitos,  y  cuando  esta  esto 
disuelta,  so  pondrá  en 'botes  y  se  guardara  para 
el  uso. 

Otro  de  sántalo  rojo. 

So  coha  en  una  cazuela,  una  onza  do  sántalo 
rojo  bien  pulverizado  y  una  libra  de  vinagro  des¬ 
tilado;  so  haco  hervir  todo  á  fuego  manso,  hasta 
auc  bo  consuman  las  tres  cuartas  partos;  se  aña¬ 
do  un  polvo  do  alumbre  molido  y  tamizado,  y  dos 
cucharadas  de  agua  de  rosa  en  quo  so  habrá  di¬ 
mito  un  poco  do  goma  tragacanto,  be  cuela  y 
90  guarda  en  un  boto  para  el  uso. 

Otro  de  anchusa. 

q0  toma  una  dracma  do  anchusa,  y  lo  mismo 
,  laca  pulverizada:  so  pono  todo  en  un  pu- 

g0  ,  i‘arro  vidriado,  con  suficiente  cantidad 
í  er°  n  do  limón,  y  se  pono  a  infundir  durante 
do  ^nnoho  sobre  rescoldo;  después  se  añado  una 
rw  Se  aVua  do  rosa,  se  pono  todo  á  hervir  has- 
’  ue  se  hayan  consumido  las  tres  cuartas  par- 
tos?y  00  conserva  para  el  uso. 

Lustre  admirable  para  el  cutis. 


q  teman  partes  iguales  de  zumo  de  limón  y  de 

claras  de  huevo,  y  so  bato  todo  junto  en  un  pu- 
í\p  barro  vidriado,  que  so  pondrá  aun  fue 
choro  a  neán(j0i0  todo  continuamente  con 

fnaTüólia  ó  espítala  de  palo,  huta  qm  tbdo 


haya  tomado  una  consistencia  semejante  á  la  de 
la  manteca,  y  en  este  estado  se  aparta  y  so  guar¬ 
da  para  ’el  uso.  Antes  do  usar  este  lustre  se 
añadirá  la  esencia  olorosa  que  mas  se  prefiera,  y 
también  será  muy  oportuno  lavarse  antes  el  cutís 
con  agua  de  arroz.  Es  uno  do  los  mejores  me¬ 
dios  do  dar  lustre  y  hermosear  ol  rostro. 

COMADREJA.  En  latin  mus/cla. 

Esto  animal  tiene  seis  dientes  incisivos  en  ca¬ 
da  mandíbula,  en  cada  pié  cinco  dedos  con  sus 
uñas,  separados  unos  de  otros  y  ol  pulgar  mas 
desviado.  Lo  largo  del  cuerpo  de  la_  comadreja 
es  regularmente  do  cosa  do  seis  pulgadas  dcsrb> 
la  punta  del  hocico  hasta  el  nacimiento  de  la  cr¬ 
ia.  Este  animalejo  es  fino,  astuto,  ¿i gil  y  silves¬ 
tre;  largo,  bajo  do  piernas,  do  color  bermejo, 
exceptuando  el  cuello  y  ol  vientre,  que  son  blan¬ 
cos:  tiene  el  hocico  puntiagudo  y  la  cola  ccrt:  ; 
algunas  veces  en  el  invierno  se  lo  vuelve  todo  ti 
polo  blanco.  Es  muy  común  en  los  paisos  meri¬ 
dionales,  y  exhala  de  si  hu  olor  muy  fuerte  du¬ 
rante  los  calores.  Pare  por  la  primavera,  por  lo 
común  do  cuatro  á  cinco  hijos. 

La  comadreja  es  animal  muy  montaraz;  no  he 
podido  domesticarla,  dice  Rozier,  aunque  lo  be  in¬ 
tentado,  fiado  en  ol  testimonio  de  Liger  en  sus 
Entretenimientos  del  campo ,  quo  dice  so  domesti¬ 
ca  fácilmente  untándolo  los  dientes  con  ajos. 
Rufi’on  tiono  razón  en  quo  si  s'o  quiere  conservar¬ 
la,  so  le  ha  do  poner  una  porción  do  estopa  para 
que  so  meta  en  ella,  y  donde  esconda  lo  que  lo 
den  pava  comérsolo  por  la  noche.  Aunque  se 
pudiera  domesticar,  su  mal  olor  seria  bastante 

para  no  hacerlo.  _  „• 

Esto  animal  es  muy  atrevido  y  valiente. 
llega  á  entrar  en  un  palomar  ó  en  un  gallinero, 
causa  grandes  daños,  rompo  los  huevos  y  se  los 
chupa  con  ansia:  do  una  dentellada  en  la  cabeza 
mata  los  pichoncillos  y  polluelos  y  se  los  lleva 
unos  después  de  otros  á  su  guarida.  Los  gorrio¬ 
nes,  ratones  y  murciélagos  son  sus  manjares  mas 
estimados;  las  ratas  y  ratones  no  encuentran  se¬ 
guridad  refugiándose  en  sus  agujeros,  pues  entra 
tras  ellos  y  los  cogo.  Su  mordedura  es  veneno¬ 
sa,  principalmente  cuando  está  irritada. 

Luego  que  se  echan  de  ver  los  daños  de  las 
comadrejas,  es  necesario  multiplicar  las  trampas  ó 
cepos.  El  mejor  cebo  que  se  les  puede  poner 
es  un  huevo.  Algunos  aconsejan  que  se  parta 
por  medio  una  pera  ó  una  manzana  bien  madu¬ 
ra  y  quo  después  de  rociarla  con  nuez  vómica 
hecha  polvos  muy  finos,  se  vuelvan  á  juntar  am¬ 
bos  pedazos.  Pero  como  la  comadreja  es  mas 
carnívora  que  frugífora,  creo  que  preferirá  el 
huevo.  .  . 

A  pesar  de  lo  que  dice  Rozier,  todo  Madrid 
por  los  años  de  90  á  94  vería,  como  yo  lo  vi  mu¬ 
chas  veces,  un  soldado  suizo  que  paseaba  las  ca¬ 
lles  con  una  larga  vara  de  estaño.  En  la  punta 
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tenia  una  rodaja  de  madera  (la  tapa  de  una  coja 
do  jalea),  que  servia  de  descanso  á  una  coma¬ 
dreja  atada  con  una  cadenita  de  alambre  á  la 
punta  de  la  vara.  Al  arrimar  la  vara  a  un  me¬ 
chinal  ó  agujero  donde  sospechaba  que  habría 
paloma,  gorrión  ó  vencejo,  la  comadreja  saltaba  ¡ 
den  tro,  le  acometía,  lo  mataba  y  so  lo  sacaba  á 
su  amo. 

COMEZON,  PICAZON,  PRURITO. 

So  entiende  por  comezón  ó  picazón,  un  estado 
de  irritación  ligera  do  la  piel,  causada  por  la  acri¬ 
monia  del  humor  de  sus  glándulas,  que  excitando 
al  enfermó  á  rascarse,  no  tarda  en  adquirir  todos 
los  síntomas  de  la  herpes  ó  empeines. 

La  piel  en  la'  comezón  ó  prurito  unas  veces 
está  seca  y  otras  húmeda,  y  suelen  formarse  en 
ella  unos  granos  que  fluyen  un  humor  acre  cuan¬ 
do  los  rascan. 

Las  personas  secas,  biliosas  ó  que  tienen  en  la 
sangre  alguna  acrimonia  producida  por  malas  di¬ 
gestiones,  están  sujetas  á  esta  enfermedad. 

Las  comezones  son  muchas  veces  rebeldes  y 
piden  una  curación  semejante  á  la  de  laB  herpes. 

Cuando  la  picazón  es  muy  viva  so  han  de  lavar 
las  partes  con  decocciones  dulcificantes,  tales 
como  el  agua  do  malvavisco  y  las  flores  de  saúco: 
los  baños  tibios  son  también  muy  eficaces.  Hay 
que  atender  á  las  causas,  á  la  edad,  al  tempera¬ 
mento  y  á  las  estaciones,  y  prescribir  al  enferme^ 
un  régimen  análogo  á  estas  diferentes  circuns¬ 
tancias. 

Conviene  algunas  veces  variar  los  remedios 
locales,  según  que  la  comezón  es  seca  ó  húmeda: 
en  la  primera  son  preferibles  los  remedios  húme¬ 
dos,  entre  los  cuales  merece  un  distinguido  lugar 
el  agua  vegeto-mineral:  en  la  segunda  suelen  ser 
muy  útiles  los  secos,  eomolos  polvos  de  albaya  1- 
de,  de  atutíp  y  otros. 

■  Hay  picazones  que  provienen  do  eausas  parti¬ 
culares,  como  la  que  padecen  en  las  narices  los 
niños  que  tienen  lombrices,  la  de  la  sarna,  de  la 
tiña,  del  usagre,  etc.,  las  cuales  no  se  corrigen 
sino  curando  la  enfermedad  que  las  origina.- 

COMEZON,  PICAZON,  PRURITO. 

Medicina  veterinaria. 

Es  una  sensación  incómoda  en  la  piel  de  los 
animales,  que  los  obliga  á  rascarse  ó  estregarse 
contra  cualquiera  cuerpo. 

Dos  caballos,  los  bueyes,  los  perros  son  mas 
propensos  á  las  comezones  que  los  demás  anima¬ 
les.  Las  piernas,' los  muslos,  la  cabeza,  el  cuello, 
a  c?la  y  muchas  veces  todo  el  cuerpo,  se  vo  aco¬ 
metido  de  comezón,  y  los  animales  entonces  so 
rascan  continuamente  el  sitio  afectado,  pierdo  el 
toAn  ^  produce  caspa  ó  harina  blanca  que  cubre 
^  aquella  parte-,  cuanto  mas  viva  es  la  picazón 


tanto  mas  so  atormenta  y  enciendo  el  animal, 
hasta  morderse  si  puede  alcanzar  con  la  boca. 

Curación. 

Lejos  do  aconsejar  el  uso  do  los  ostrigentcs 
toas  fuertes  con  Soleysel,  somos  do  dictámen  do 
prescribir  los  remedios  generales,  tales  como  la 
sangría,  el  agua  blanca,  el  salvado  y  la  paja  por 
único  alimento;  las  lavativas  emolientes  y  el  hí¬ 
gado  de  antimonio.  Sin  todas  estas  precauciones 
seria  temiblo  que  los  tópicos,  que  so  aplican  or¬ 
dinariamente,  repercutiesen  el  humor  que  oca¬ 
sionan  la  comczon  y  atacase  alguna  parto  esen¬ 
cial  á  la  vida. 

La  cola  do  los  caballos  es  muchas  veces  aco¬ 
metida  de  estas  picazones  por  los  chupones  ó 
falsas  crines  quo  crecen  en  la  punta  del  maslo, 
las  cuales,  enroscándose  y  doblándose,  causan  un 
prurito  tanto  mayor  cuanto  mas  so  frota  ó  rasca 
el  animal  contra  la  pared  ó  el  pesebre.  "En  esto 
caso,  sin  tener  quo  recurrir  al  aceito  do  nueces, 
á  los  ungüentos  do  manteca  y  azufro,  ni  á  la 
i  miera  como  algunos  lo  hacen,  no  hay  que  hacer 
mas  quo  buscar  estas  crines  cortas  y  arrancarlas. 

En  cuanto  á  las  comezones  ó  picazones  quo 
acontecen  en  muchas  enfermados  de  la  piel,  como 
las  viruelas  do  las  ovejas,  y  cuando  se  secan  las 
pústulas  en  las  herpes  y  en  la  sarna,  véanse  estos 
artículos  y  se  hallará  en  diosla  curación  quo  con¬ 
viene  en  somojante  caso. 

C OMINO .  Cuminum,  ciminum  de  Linneo. 

G  énero  de  la  clase  duodécima  de  la  familia  do 
1  as  aparasoladas.  Hasta  ahora  no  hay  do  ella 
mas  que  una  sola  especie,  y  es  una  planta  poco 
notable;  pero  muy  interesante  por  sus  propieda¬ 
des  medicinales  y  para  la  cocina.  Se  cultiva  en 
f/rande  en  diferentes  partes  de  Ja  Asia  y  Afrioa, 
yen  España  en  las  provincias  de  la  Mancha, 
Murcia  y  Valencia. 

El  comino  es  una  planta  anual,  cuya  raíz  cen¬ 
tral,  guarnecida  de  raicillas  desunidas,  echa  un 
tallo  ramoso  desde  su  nacimiento  y  no  se  eleva 
mas  que  de  ocho  á  diez  pulgadas  en  los  países 
cálidos  donde  so  cultiva.  Sus  tallos  y  ramos  es¬ 
tán  guarnecidos  de  hojas  lineales,  somejantes  á 
las  del  hinojo  y  el  eneldo  y  de  un  verde  oscuro. 
Sus  flores  son  muy  pequeñas,  blancas,  un  poco 
purpúreas  y  salen  en  las  cimas  de  los  tallos  en 
forma  do  parasoles.  Aparecen  en  julio  y  resul¬ 
tan  de  ellas  unos  frutos  largos,  estriados  longitu¬ 
dinalmente  y  compuestos  do  dos  semillas  pegadas 
una  a  otra,  y  en  el  comino  velloso,  variedad  co¬ 
nocida  con  1  el  nombre  de  comino  rústico,  quo 
abunda  muoho  en  la  Sagra  de  Toledo,  son  lige¬ 
ramente  velludas,  que  es  lo  que  únicamente 
ctfnstituye  su  diferencia. 
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Cultivo. 

En  las  partes  setentrionales  do  Europa  siem¬ 
bran  el  comino  liácia  mediados  do  abril,  en  ties¬ 
tos  llenos  de  tierra  ligera,  suave  y  sustanciosa,  y 
los  entierran  después  en  una  cama  fuerte.  Es 
nocesario  que  las  semillas  sean  do  la  ríltima  co- 
socha,  ó  por  lo  menos  que  no  tengan  mas  de  tres 
años,  porque  si  tienen  mas  tiempo,  pierden  todas 
ó  las  mas  su  propiedad  germinativa.  Si  son  fres¬ 
cas  nacen  á  los  quince  dias,  y  si  el  tiempo  es  cá¬ 
lido  y  los  riegos  han  sido  ligeros,  pero  repetidos, 
según  el  grado  de  calor  y  sequedad  del  aire,  las 
plantas  so  pondrán  fuertes  y  so  hallarán  en  dis¬ 
posición  do  poderse  trasplantar  al  raso  á  media¬ 
dos  de  junio.  Paro  es  nocesario  no  despuntar¬ 
las,  porque  rara  vez  prenden  do  esta  manera,  y 
esta  operación  además  haoo  que  tarden  en  cre¬ 
cer  y  porjudica  a  la  madurez  do  las  semillas.  Se 
debo,  pues,  snoar  la  planta  del  tiesto  con  su  ce¬ 
pellón,  y  colocarla  sin  desarreglar  la  tierra  que 
rodea  las  raíces.  Esta  trasplantación  se  debo  ha¬ 
cer  en  tiempo  caliento  y  nublado,  y  dar  en  se¬ 
guida  un  riego  abundante  para  que  la  tierra  se 
adhiera  al  terrón;  absteniéndose  de  cohar  el  agua 
sobro  la  planta  cou  fuerza,  porque  como  es  muy 
endeble,  si  so  llegase  ú  inclinar  ó  acostarse  so¬ 
bro  la  tierra,  con  dificultad  se  levantaría,  y  ha¬ 
bría  el  riosgo  do  que  so  perdiese  antes  que  pro¬ 
dujese  sus  semilas.  Un  terreno  removido  y  sus¬ 
tancioso  y  una  exposición  cálida,  convienen  par¬ 
ticularmente  á  esta  planta;  la  cual,  después  de 
haber  prendido,  no  tarda  en  florecer  y  en  produ¬ 
cir  sus  semillas,  siempre  que  el  tiempo  sea  ca¬ 
liente  y  no  sobrevengan  tormentas  considerables. 
Inmodiatamento  después  do  la  madurez  de  las 
semillas  so  seca  y  mucre  la  planta,  que  apenas 
vivo  mas  de  cinco  moses. 


Los  egipoios  cultivan  el  comino  on  las  lindes 
de  los  terrenos  un  poco  elevados,  donde  han  pa¬ 
rado  pooo  las  aguas  de  la  inundación  dol  Nilo. 

!  La  simiente  del  comino  se  emplea  para  sazonar 
los  guisos,  principalmente  entre  los  turcos.  Su 
sabor  aromático  y  un  poco  acre,  corrige  el  insí¬ 
pido  y  fastidioso  que  tionon  algunas  sustancias. 
Los  alómanos  los  mezclan  con  sal  y  lo  espolvo¬ 
rean  sobre  el  pan. 

Las  palomas  gustan  mucho  de  esta  semilla,  y 
por  esto  on  Levanto  la  ponen  en  los  palomares 
incorporada  con  tierra  y  sal. 

También  so  usa  en  la  medicina  entre  las  se¬ 
millas  cálidas.  Entra  en  lavativas,  en  tópicos, 
on  bebidas,  eto 

El  comino  para  que  sea  bueno  debe  ser  nue¬ 
vo,  verdoso,  grueso  y  do  un  olor  fuerte  y  un  po¬ 
co  desagradable,  y  no  ha  do  estar  pioado  ni  car¬ 
comido,  como  sucede  á  menudo. 

“He  querido  muchas  veces  cultivar  el  comino, 
nos  dice  Tossier;  pero  sea  que  las  semillas  quo 
mo  han  traído  do  diversas  partes  de  Levanto  fue¬ 
sen  muy  añejas,  ó  que  el  terreno  en  que  las  sem¬ 
bré  fueso  muy  frió  y  húmedo,  no  nacierou.  JNo 
lo  hacia  mas  quo  por  ouriosidad,  porque  bien  sa¬ 
bia  que  esta  planta  vegeta  cou  mas  facilidad  cu 
I03  diversos  parajes  de  Levanto,  deudo,  apenas 
lluevo,  y  sus  productos  son  de  mucha  mejor  cali¬ 
dad  que  on  los  olimas  do  Francia.  Pero  si 
quiere  cultivar  aquí,  deberá  ser  en  los  países 
meridionales.” 

COMERCIO. 

Marcas  enigmáticas  usadas  en  él. 


en 


Cultivo  en  grande  del  comino. 

El  comino  se  cultiva  en  Malta,  en  Egipto  y  en 
otros  países  de  Levante  del  modo  siguiente: 

Después  do  haber  dado  tres  labores  al  campo 
que  ha  do  reoibir  la  somilla,  la  siembran  desdo 
ci  12  al  20  de  marzo,  y  cuando  la  planta  ha  cre¬ 
cido  hasta  un  pié  ó  corea  do  él,  la  escardan  con 
sachos  ó  escardillos  pequeñitos,  operación  muy 
delioada  y  de  mucha  paciencia,  quo  se  confía  á 
mujeres. 

A  principios  de  mayo  florece  el  comino,  y  a 
su  flor  blanca  y  muy  pequeña  sucede  la  semilla. 
Cuando  la  planta  comienza  á  amarillear,  que 
viene  á  ser  á  finos  de  mayo,  la  arranoan  y  expo- 
non  al  Para  (*ue  sc  se(lue>  1  dos  <3ias  después 
la  amontonan  y  apalean  para  sacar  la  semilla: 
después  la  pasan  por  una  criba  grande,  y  por 
medio  de  un  ligero  viento  separan  de  olla  todas 
las  materias  extrañas;  en  este  estado  la  echan  en 
sacos  y  la  exportan  de  la  isla  los  comerciantes 
malteses. 


Los  mercaderes  pouon  mareas  y  números 
los  fardos,  piezas  y  cajones  de  sús  meic.  1 
para  enviarlas  á  sus  corresponsales,  n  íin  dt.  q 
puedan  conocerlos  con  facilidad.  Iguales  mal¬ 
eas  y  números  ponen  también  en  las  facturas  y 
cartas  de  aviso,  guardando  exacta  conformidad. 

También  se  valen  de  oiortas  marcas  ó  carac¬ 
teres  que  ellos  solos  conocen,  y  que  escriben  en 
tarjetas  y  pegan  días  mercaderías  oídles  cu¬ 
biertas  quo  las  oontienen  para  tener  presen  c 
el  precio  á  quo  han  costado.  Estas  marcas, 
que  también  so  refieren  á  números,  son  con¬ 
vencionales  según  el  capricho  de  los  que  las  nc- 
oesiten;  pero  por  lo  regular  usan  de  muecas 
letras  del  alfabeto,  que  oada  una  se  refiere  pie- 
oisamento  á  un  número  determinado. 

Estas  marcas  son  de  un  uso  general  entre  los 
comerciantes,  y  no  desagradará  al  lector  hallar 
aquí  una  tablita  que  podrá  servir  de  modelo  ú 
los  jóvenes  que  tienon  que  establecerse  en  el  co¬ 
mercio. 

A  |  B  |  C  |  D  |  E  |  F  |  G  |  Ií  |  I  |  Iv  |  L  ]  M 
o  I  1  I  s  |  3  j  4  |  5  ¡  6  |  7  I  8  |  9  |  10  |  20 
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Bastará  un  ejemplo  para  dar  á  entender  el 
uso  de  esta  tabla.  Supóngase  que  se  quiera  po¬ 
ner  en  una  pieza  do  tela,  quo  vale  la.  vara  a  37 
reales  plata,  1®  cuartos  y  G  maravedís,  feo  pon¬ 
drá  una  M  que  significa  20  reales  plata,  una  L 
que  querrá  decir  10,  y  una  II  que  significa¬ 
rá  7.  Una  L  que  equivale  á  10  cuartos,  una  I’ 
que  querrá  decir  5,  y  una  G  que  designara  6  ma- 
ravedís.  Do  modo  que  todas  estas  diferen  es  e 
tras  se  escriben  de  seguido;  observando  solamen¬ 
te  el  separar  con  puntos  las  que  designan  os  rea 
les  de  plata  de  las  que  espresan  los  cuartos  y 
las  que  indican  los  maravedís,  y  quedaran  or¬ 
inando  la  siguiente  marca:  MLIl.Lí  G.,  la  cua. 
significa  que  la  vara  de  aquella  tela,  la  alhaja  o 
cualquiera  otra  cosa,  vale  37  reales  plata,  J.j 
cuartos  y  6  maravedís.  Do  la  propia  manera 
pueden  las  marcas  designar  cualquiera  otra  espe¬ 
cie  de  moneda,  con  tal  de  que  se  hagan  as  i 
visiones  con  puntos  para  distinguir  las  partos  me¬ 
nores  de  la  misma  moneda. 

COMPOTAS. 


Compota  de  cerezas. 

Se  eligen  las  mejores  cerezas,  se  les  quita  el 
cabo  y  so  pasan  por  agua  fresca;  se  dejan  escur¬ 
rir  y  se  echan  en  suficiente  cantidad  de.  almí¬ 
bar,  haciendo  que  hiervan  por  algunos  minutos: 
se  espuman  y  se  ponen  en  la  compotera  cuando 
se  hayan  enfriado.  Por  lo  regular  se  necesita 
media  libra  de  azúcar  para  una  libra  de  cerozas. 

Compota  de  frambuesas  y  grosellas. 

Se  hace  del  mismo  modo  quo  la  de  cerezas. 

Compota  de  albericoques  y  abridores. 

Se  procede  lo  mismo  que  para  la  C0®P° 
peras,  de  que  se  va  á  hablar,  con  la  diferencia 
de  que  no  se  dejan  por  tanto  tiempo  al  fuego. 

Compota  de  peras. 

Se  toman  peras  de  la  estación,  que  se  ponen 
en  agua  aí  fuego  para  ablandarlas  y  pelarlas  con 
facilidad:  cortadas  después  en  cuartos  se 
ponen  en  agua  fresca  para  que  no  se  ennegrezcan, 
y  se  les  bace  hervir  en  agua  caliente  para  oct 
las  otra  vez  en  agua  fría:  se  clarifica  y  se 
en  almíbar  claro,  echando  en  ella  las  pera 
escurridas:  se  colocan  en  la  compotera  con  a 
gunas  cortecillas  de  limón,  y  todo  so  echa  so  r 
las  peras. 

Compota  de  per  as  de  invierno. 

Se  pelan  y  dividen  en  cuartos:  se  ponen  en  una 

Vasija  al  fuego  con  suficiente  cantidad  de  agua 

Para  quo  se  bailen;  so  añade  canela  y  azúcar, 
a  onza  por  cada  libra  do  fruta:  se  cubren  y  po¬ 


nen  á  un  fuego  moderado,  y  al  momento  de  sa¬ 
carlas  se  les  añade  un  buen  vaso  do  vino  tinto. 

Compota  de  manzanas. 

La  misma  operación  que  para  las  precedentes, 
con  la  diferencia  de  que  so  añado  un  poco  menos 
de  azúcar. 

Compota  de  manzanas  con  confitura. 

So  eligen  buenas  manzanas  reinotas  y  se  les 
quita  su  interior;  se  pelan  y  so  echan  en  agua 
nara  que  no  cambien  de  color:  después  so  pono# 
una  vasija  con  cantidad  suficiento  de  agua  y  una 
onza  de  azúcar  por  cada  manzana  y  so  cuecen 
hasta  que  hayan  adquirido  cierta  blandura,  a  fin 
do  que  DO  se  estropeen,  so  ponen  euIdndosamcD  o 
unas  junto  á  otras  en  la  compotera,  llenando  el 
medio  con  confituras,  sean  las  que  fuesen,  co 
helado  de  grosellas,  mermelada  do  albericoques 
otros-  se  cierra  la  abertura  con  una  corteza  do  li- 
mom'  bo  vuelvo  á  poner  sobre  el  fuego  el  azúcar 
basta  reduoirse  d  almíbar,  y  so  ceba  Bobrc 
compota. 


COMPUESTO. 

Es  una  ospccie  do  mezcla  ó  argamasa  quo  so 

hace  con  tierra  suelta  y  paja  o  heno  menudo 

Se  suele  usar  para  pegar  o  unirlas  piedras  do 
be  sucio  i  ]lcnar  ]os  vaci0g  quo  quedan 

una  pare  y  P‘  forman  la  armazón  do  una 

““  p"dl  taiinar  una  obra  oras  ma. 

’*  e”' 'aminoraos  el  efecto  que  resulta  do  la  unión 
de  estos  materiales.  La  paja  ó  el  heno  ocupan 
mayor  espacio  luego  que  los  amasan  con  la  tier¬ 
ra  y  esta  cuando  so  seca  so  encoge  y  aprieta; 
ñor  consiguiente,  no  ocupa  el  mismo  espacio  que 
an  es  y  desde  entonces  la  spiedras  se  desunen  o 
J  *  S,JL  SÍ  esta  mezcla  se  aplica  oontra  las 
deS?oMS  las  hincha  la  humedad  y  comprimen  o 
rpl°a“ii  tío”»;  poro  luego  d- e»ta  y»  quellos 

SO  secan,  queda  forzosamente  entre  los  dos  un 

VaComo  esta  mezcla  no  so  cristaliza  ni  toma  un» 
forma  sólida,  semejante  a  la  del  hormigón  o  - 
r/amasa  ciuo  se  hace  con  cal,  esta  sujeta  a 

pud'-°  “>■£ V 1* 

“TSÍaué  k  superficie  do  esta  se  omp.esa 
¡^desmoronar  poco  i  poco,  se  dcsliaoo  en  pe  ™ 

J  'í.oTetTarLrt.eí  Sto  í  esta  degrada. 
nen°después  do°las  lluvias  fio  los  meses  de  no- 
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viembre  y  diciembre.  Empapada  do  agua  esta 
masa  ó  mezcla,  sus  poros  so  llenan  de  humedad, 
el  frió  la  concentra,  penetra  en  lo  interior  y  hie¬ 
la  cada  partícula  de  agua.  Está  demostrado  que 
toda  agua  helada  ocupa  mas  espacio  que  en  el 
estado  líquido,  y  en  consecuencia  do  esto,  cada 
partícula  de  agua  empuja  ó  levanta  la  parte  do 
tierra  que  toca  con  ella  de  trecho  en  trocho  y  en 
toda  la  masa.  Al  dcsholnrso  se  cao  mucha  par¬ 
to  del  compuesto,  y  si  el  frió  continúa,  ocasiona 
otras  tantas  degradaciones  en  los  edificios.  Cuan- 
o  sobrevieno  el  calor  se  encoge  nuevamente  la 
erra,  la  paja  se  pudro  y  aparecen  rajas  ó  gne¬ 
is.  Para  prueba  de  todo  lo  quo  hemos  dicho, 
asta  echar  una  ligera  mirada  a  estos  edificios  y 
paredes. 

La  formación  del  salitre  os  la  segunda  causa 
de  su  degradación.  So  sabo  que  toda  paja  mez¬ 
clada  con  tierra  atrae  la  sal  del  aire.  Ño  nos  de¬ 
tenemos  á  probar  aquí  su  existencia  y  naturale¬ 
za;  pero  es  constante  quo  de  la  unión  de  esta  sal 
con  la  tierra  preparada  así,  se  forma  poco  á  po¬ 
co  sobro  la  superficie  do  la  pared  una  verdadera 
sal  do  nitro.  También  so  sabo  quo  esta  sal  cris¬ 
taliza  eí  corro  un  aire  perfectamente  soco,  y  so 
derrito  si  la  atmósfera  se  pone  húmeda.  Enton¬ 
ces  la  humedad  salina  so  introduce  y  distribuye 
por  varias  partes,  y  á  medida  que  se  esparco,  se 
va  formando  do  nuevo  mas  sal  do  nitro.  Es  ver¬ 
dad  quo  las  lluvias  lavan  la  superficie;  poro  tam¬ 
bién  lo  es  quo  el  interior  queda  siempre  pene¬ 
trado.  Esta  os  la  causa  mas  poderosa,  mas  in¬ 
mediata  y  la  que  acaba  do  desunir  la  masa;  es 
fácil  concebir  cuán  peligrosos  y  activos  deben 
ser  entonces  los  efectos  de  los  hielos. 

CONCHA. 

Modo  de  soldarla. 

Para  soldar  dos  pedazos  de  concha,  es  menes¬ 
ter  primero  limar  en  bisel  ó  challan  los  dos  bor¬ 
des  quo  debon  juntarse,  do  modo  quo  los  dos  bi¬ 
seles  tengan  la  misma  inclinación  y  se  adapten 
perfectamente.  So  colocan  uno  sobre  otro,  y 
cuando  están  bien  juntos,  se  ciñen  con  papol  un 
poco  fuerte  plegado  en  tres  ó  cuatro  dobleces  y  so 
sujeta  todo  con  hilo.  Durante  esto  tiempo  se  ha¬ 
cen  calentar  unas  tenacillas  semejantes  á  las  de 
rizar  el  pelo,  cuyas  tenazas  han  do  ser  bastanto 
rrandes  para  que  abracen  toda  la  longitud  de  la 
^'ntura  la  que  se  sujeta  con  estas  tenazas  has¬ 
ta  que  's0  °l)3ervo  I11*3  concha  se  ablanda  y 
se  dobla  por  su  propio  peso,  ó  por  ,1o  menos  ce¬ 
de  fácilmente  tooándola  con  el  dedo.  Entonces 
se  quitan  las  tenazas,  se  deja  enfriar  y  se  halla 

bien  soldada. 

Es  menester  cuidar  que  las  tenazas  no  esten 
demasiado  calientes,  porque  quemarian  la  concha 
sin  soldarla,  por  lo  que  es  útil  probarlas  con  un 
papel  antes  de  aplicarlas  á  la  juntura,  como  se 


hace  para  hacer  los  rizos.  Están  las  tenazas  en 
un  punto  conveniente  de  calor,  cuando  enrojecen 
el  papel  sin  llegar  á  quemarlo. 

So  suelda  también  la  concha  por  medio  del 
agua  hirviondo.  Para  esto,  se  dispone  la  juntu¬ 
ra  á  modo  de  pico  do  flauta,  luego  se  ponen  las 
piezas  ajustadas  en  la  prensa,  entro  dos  pedazos 
do  cobre,  obsorvando  que  las  junturas  cabalguen 
un  poco.  Se  aprieta  medianamente  el  tornillo 
para  sujetar  mas  los  pedazos  en  su  lugar,  y  cuan¬ 
do  se  está  cierto  do  que  están  bien  colocados,  so 
pono  todo  en  agua  hirviendo,  y  después  de  esto 
se  acaba  de  apretar  el  tornillo  de  la  prensa  para 
quo  so  una  la  concha  á  medida  quo  se  ablande. 

De  cualquier  modo  que  se  suelde  la  concha, 
so  ha  de  tener  mucho  cuidado  en  quo  las  juntu¬ 
ras  estén  muy  sólidas  y  limpias,  porque  la  me¬ 
nor  partícula  do  grasa  ó  suciedad  impediría  la 
acción  do  la  soldadura.  Es  menester  también  no 
ochar  el  aliento  sobre  las  junturas,  ni  tocarlas  con 
los  dedos. 

Cuando  se  sueldan  dos  pedazos  de  concha,  se 
han  de  escoger  aquellos  que  en  el  punto  de  unión 
se  asemejen  mas  por  sus  colores  y  matices,  para 
quo  la  juntura  quede  áel  todo  disimulada  .ó  cuan¬ 
to  soa  peosibl. 

Concha  fundida. 

La  concha  fundida  no  es,  como  su  nombre  pa¬ 
rece  indicarlo,  concha  que  llevada  al  estado  flui¬ 
do  por  el  calor  ó  cualquier  otro  medio,  pueda 
vaciarse  en  moldes  para  recibir  en  ellos  las  for¬ 
mas  quo  la  industria  quiera  darle.  Solo  so  tra¬ 
ta  en  efecto  del  siguiente  proceder,  que  difiero 
mucho  do  esto. 

|  Se  raspan  los  pedazos  do  conoha-demasiado  pe- 
i  queños  para  servir  para  la  fabricación  en  su 
estado  natural,  so  reúnen  las  raspaduras  y  los 
restos  procedentes  de  la  preparación  de  las  sol¬ 
daduras  do  concha  en  plancha  y  se  ponen  un 
pooo  húmedos  en  un  molde  de  cobro  cilin¬ 
drico,  en  el  [cual  entra  muy  ajustado  por  me¬ 
dio  del  roce  una  alma  do  cobre  también,  ó  un 
émbolo,  sobre  ol  quo  obra  la  acción  de  la  prensa 
cuando  el  molde  se  halla  colocado  entre  las  plan¬ 
chas  de  hierro  calientes.  El  aumento  do  tem¬ 
peratura  que  en  él  experimentan  las  raspaduras 
do  concha  húmedas,  lasresblandece  y  las  convier¬ 
te  en  una  masa  compacta,  la  quo  por  la  presión 
graduada  do  la  prensa  á  proporción  que  se  veri¬ 
fica  el  reblandecimiento,  va  aumentando  en  den¬ 
sidad.  Enfriada  toda  la  masa,  sea  exponiéndola 
al  aire  libro,  sea  inmergiéndola  en  agua  fría  la 
galleta  de  concha  que  se  obtiene  se  raspa  de  nue¬ 
vo  con  una  escofina  mas  fina,  se  vuelve  al  molde 
y  se  trata  del  mismo  modo  que  la  vez  primera 
Esta  operaoion  se  repite  un  número  de  veces  ma 
yor  ó  menor  según  que  se  quiera  dar  mas  ó  me¬ 
nos  finura  a  la  concha  fundida.  Cuando  se  he 
obtenido  el  grado  quejjse  juZga  conveniente,  se  ta 
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mizan  las  raspaduras  y  se  tienen  separadas  toda8 
las  que  son  de  diferente  grosor.  Por  el  mismo  pro" 
ceder  se  prepara  igualmente  el  cuerno,  y  sus  ras¬ 
paduras  casi  siempre  entran  en  la  fabricación  de 
los  objetos  vendidos  por  concha  fundida;  esta 
adición  contribuye  también  á  la  flexibilidad  y 
el asticipad  de  este  producto  que  naturalmente 
seria  demasiado  frágil,  y  do  ningún  modo  dismi¬ 
nuye  sensiblemente  su  brillo  exterior  cuando  la 
proporción  de  cuerno  ó  asta  no  es  demasiado 
considerable:  no  gozando  la  concha  fundida  de  la 
menor  trasparencia,  muy  poco  le  importa  la  ma¬ 
teria  que  le  queda  interpuesta. 

Para  usar  CBta  concha  fundida,  primero  se 
amoldan  con  ellas  planchas  mas  ó  monos  grue- 
ras  según  los  fines  á  que  so  destinan,  y  en  segui¬ 
da  se  cortan  de  ellas  las  diferentes  partes  que 
reunidas  y  soldadas  dan  una  tapa  ó  el  fondo  de 
una  caja,  etc.  Estas  planchas  son  vaciadas,  y 
para  economizar  la  materia  se  procedo  del  modo 
siguiente: 

Se  espolvorea  el  fondo  del  moldo  con  raspadu¬ 
ras  de  concha  muy  fina,  después  se  interpone  un 
polvo  que  lo  es  menos,  y  por  último,  la  raspadura 
de  cuerno.  Si  los  dos  lados  de  la  plancha  deben 
ser  vistos  en  el  objeto  que  so  ha  do  hacer,  se  po¬ 
no  encima  do  la  capa  de  raspaduras  de  cuerno 
otra  de  raspaduras  medianamente  finas  de  con¬ 
cha,  y  encima  de  todo  raspaduras  muy  finas;  so 
cubre  la  plancha  con  una  pieza  de  cobro  que  de¬ 
bo  entrar  muy  ajustada  por  medio  del  roce  en  ol 
molde,  y  sobre  esta  pieza  se  dispone  una  nueva 
capa  de  concha,  sobreponiendo  también  sucesiva¬ 
mente  las  capas  de  raspadura  do  cuerno  y  de 
concha.  En  un  mismo  molde  hasta  pueden  so¬ 
breponerse  diez  planchas  á  la  vez,  mientras  que 
siempre  se  interponga  una  pieza  de  cobre  entro 

cada  una  de  ellas.  . 

Con  esta  concha  llamada  fundida ,  se  íabncan 
un  sin  fin  de  objetos  muy  elegantes  de  un  hermo¬ 
so  color  negro  de  azabache  y  de  un  perfecto  pu¬ 
lido.  Este  pulido  se  obtiene  sobre  cualquiera 
especie  do  concha,  natural  ó  fundida,  por  medio 
de  un  rozamiento  sostenido  con'piedra  pómez  muy 
fina,  y  el  trípole  empleado  primero  en  estado 
húmedo  y  en  seguida  en  seco:  los  objetos  que 
tienen  bajos-reli§ves  ó  diseños  labrados  en  el  tor¬ 
no  no  so  pulen  del  mismo  modo;  entonces  so  ob¬ 
tiene  el  pulido  empleando  una  raspadura  suma¬ 
mente  fina  y  unos  moldes  cuyas  superficies  gocen 
en  sí  de  una  perfecta  finura. 

Le  las  incrustaciones  sobre  la  concha. 

Estas  incrustaciones  se  ejecutan  del  modo  si¬ 
guiente:  se  toma  alambre  de  oro  ó  simplemente 
de  cobre  dorado,  el  cual  por  medio  de  unas  te¬ 
nazas  se  contornea  do  modo  que  produzca  un  frag¬ 
mento  del  diseño  que  so  tiene  á  la  vista.  Esto 

íin^í-61^0  se  aI^"lca  sobre  la  concha  por  medio  de 
una.  ligera  capa  de  goma  tragacanto.  A  su  la¬ 


do  ó  alrededor  se  van  disponiendo  sucesivamen¬ 
te  los  otros  fragmentos  del  diseño,  en  el  cual  mu¬ 
chas  veces  entran  pequeñas  planchas  de  nácar, 
muy  delgado  naturalmente  y  mas  adelgazado  to¬ 
davía  por  la  acción  de  la  muela;  esto  es  lo  que 
se  designa  generalmente  con  [el  nombre  do  bur¬ 
gos,  cuyas  tintas  y  reflejos  son  mucho  mas  vivo3 
y  variados  que  los  del  grande  nácar  ordinario. 
Cuando  se  trata  do  líneas  rectas  un  poco  largas, 
ordinariamente  se  practica  un  sulco  en  la  concha 
por  medio  de  un  buril  para  colocar  en  el  el  alam¬ 
bro  metálico,  el  cual  sin  esta  precaución  seria  ca¬ 
si  imposible  que  so  mantuviera  sin  desbaratarse. 
Cuando  so  ha  concluido  el  diseño  se  vuelve  la 
pieza  al  molde  en  que  ha  sido  vaciada,  y  por  me¬ 
dio  do  una  fuerte  presión  favorecida  por  el  calor, 
se  hace  que  tod-  s  los  alambres  de  las  piezas  do 
burgos  que  forman  el  diseño,  ponctren  on  la 
concha  ablandada  y  que  pava  siempre  so  encuen¬ 
tren  sólidamente  incrustadas  y  fijas  en  ella  por 
la  contracion  que  experimenta  al  enfriarse. 

Usaso  también  á  veces  otra  especio  do  incrus¬ 
tar,  oüyo3  ingeniosos  procederes  producen  encan¬ 
tadores  efectos.  En  un  primer  amoldamiento, 
sea  de  ooncha  fundida,  sea  do  concha  natural, 
la  concha  recibo  en  el  molde  profundas  impre¬ 
siones  que  forman  diferentes  dibujos.  Luego  se 
introduce  en  estos  surcos  raspadura  muy  lina  de 
concha  colorada  quo  so  hacina  fuertemente  en 
ellos  y  so  limpia  bien  toda  la  superficie,  do  modo 
que  solamente  la  rasparadura  colorada  se  encuen¬ 
tro  en  los  surcos.  Se  vuelve  la  pieza  á  otro  mol¬ 
de  de  las  mismas  dimensiones  y  quo  tiono,  ya 
sea  un  dibujo  lineal  practicado  con  el  torno,  ya 
sea  un  diseño  en  relieve,  quo  convienen  exacta¬ 
mente  con  los  producidos  por  ol  primer  molde. 
Do  esto  segundo  amoldamiento  resultan  dibujos 
do  un  color  diferente  del  do  fondo,  los  cuales  pro¬ 
ducen  maravillosos  efectos.  La  raspadura  colo¬ 
rada  do  concha  se  obtiene  mezclando  dicha  ras¬ 
cadura  con  la  sustancia  colorada  conveniente,  en 
el  acto  de  los  sucesivos  amoldamientos  de  la  ga- 

11Cííácese  igualmcnto  de  un  modo  muy  económi¬ 
co  caías  para  el  tabaco  en  polvo  y  para  otros  fines 
con  concha  ó  cuerno  fundido,  reemplazando  la 
raspadura  grosera  de  cuerno  con  aserraduras  ele 
caoba  ó  de  otras  maderas  coloradas,  de  las  cua¬ 
les  se  coloca  una  capa  intermedia  entro  las  dos 
capas  de  raspadura  de  concha  ó  do  cuerno,  que 
deben  formar  la  parto  visible  del  objeto. 

Modo  ele.  imitar  ó  tomar  la  concha  for  el  cuerno 
furo. 

Labrado  el  cuerno,  sea  formando  oajas  o  pei¬ 
nes  ú  otro  objeto  cualquiera,  y  pc^tamen  o 
anomazado,  se  pono  en  remojo  o  ¡¿e  sumeigo  en 
ácido  nítrico  muy  diluido  y  caliento,  pasa  os 
^oíUantcíe  saca d.él  y  a» 
fría  por  igual  espacio  de  tiempo  y  luego  se  nace 
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secar  después  do  haberlo  enjugado  perfectamen¬ 
te.  En  alguuos  talleres  so  suprime  esta  opera¬ 
ción  preliminar. 

Anticipadamente  se  ha  preparado  una  mezcla 
de  cal,  de  potasa,  de  rojo  de  Prusia  y  do  mina 
do  plomo  (plombagina),  que  so  ha  triturado 
todo  junio  en  una  cantidad  suficiente  do  agua 
para  formar  una  pasta  muy  líquida;  débese  á 
mas  triturar  la  mezcla  por  un  tiempo  bastante 
continuado  á  fin  de  quo  los  glóbulos  que  se  ha¬ 
yan  formado,  desaparezca  del  todo.  Ahora  si  se 
quiero  dar  al  cuerno  una  tinta  igual  sin  matices 
variados,  con  las  barbas  de  una  pluma  cortadas 
en  ángulo  recto,  se  toma  una  cierta  cantidad  do 
esta  papilla  y  so  extiende  uniformemente  en  los 
dos  lados  de' la  pieza,  los  quo  se  dejan  cubiertos 
con  ella  por  una  ó  dos  horas,  según  el  matiz  mas 
ó  menos  intenso  que  so  desea  obtener.  Luego 
con  una  espátula  de  madera  se  quita  ligeramente 
esto  color,  se  lava  la  pieza  con  aguafria,  se'cnju- 
gay  so  deja  secar  por  espacio  de  algunas  horas,  ó 
sea  hasta  quo  haya  desaparecido  la  tíltima  traza 
de  humedad.  Entonces  se  pulo  del  modo  que 
se  lia  dicho  arriba. 

Si  se  quiere  matizar  el  color,  la  operación  es 
mas  difícil  de  ejecutar.  En  efecto,  por  esto  pro¬ 
cedimiento  solamente  se  tizna  la  superficie  del 
ouorno;  conviene,  pues,  para  producir  ilusión  é 
imitar  perfectamente  á  la  concha,  quo  los  pun¬ 
tos  matizados  en  los  dos  lados  de  la  pieza,  se 
correspondan  exactamente.  Aquí  se  requiere 
mucha  habilidad  de  parte  del  obrero  manipula¬ 
dor. 

CONFITERO. 

lleglas  gensralcs  pertenecientes  á  este  arle. 

Como  la  base  do  este  arte  consiste  principal¬ 
mente  en  los  puntos  quo  so  dan  al  almíbar,  em¬ 
pezaremos  por  la  explicación  de  estos  para  mayor 
inteligencia  de  los  artículos  que  siguen  después. 
Estos  puntos  se  llaman  de  jarabe,  de  bolilla,  de 
flor  de  flor  fuerte  ó  de  perlina  y  do  caramelo. 

Todos  los  almíbares  en  general  que  participan 
de  una  infusión  ó  de  una  decocción  simple  ó 
compuesta  y  do  azúcar,  necesitan  clarificarse, 

•  rauo  su  trasparencia  es  una  de  sus  perfecciones; 
•ira  esto,  cuando  el  almíbar  está  al  fuego  y  cer- 

j0  hervir,  se  tienen  preparadas  en  una  vasija 
claras  de  huevos  bien  batidas,  quo  se  van  eohando 

ella  poco  ó  poco,  de  cuando  en  cuando  en 
cortas  cantidades  con  una  cuchara,  mezclándolas 
>on  el  almíbar.  El  calor  coagula  las  claras,  quo 
•eco^en  en  sus  poros  ó  celdillas  los  ouerpos  fluc- 

*  antes  en  el  líquido,  y  como  son  específicamente 
menos  pesadas  quo  este,  sobrenadan  en  el  almí¬ 
bar  finalmente,  se  añaden  oportunamente  el  resto 
do  las  claras  y  unas  cucharadas  de  agua  fria  en 
el°paraje  del  hervor,  y  se  tendrá  de  este  modo 


una  clarificación  perfecta.  Entonces  se  aparta  el 
almíbar  del  fuego,  y  cuando  cesa  de  hervir,  para 
obtenerla  muy  clara  se  cuela  sobro  un  paño  de 
lana  fijado  sobre  un  cuadro  ó  bastidor  armado  do 
cuatro  puntas.  Casi  siempre  hayr  necesidad  de 
volverla  d  colar  por  el  mismo  paño  para  obtener 
un  almíbar  muy  trasparente. 

El  primer  punto  de  almíbar  es  el  quo  so  co¬ 
noce  con  el  nombre  de  jarabe.  Este  se  distingue 
cuando  tomando  una  porción  de  ella  con  una  cu¬ 
chara  y  dejándola  caer  de  lo  alto  sobro  un  plato, 
hace  hilo  sin  quebrarse,  toca  en  la  superficie  del 
plato  sin  producir  sonido  y  sin  salpicar  a  ningún 
lado  y  que  la  última  gota  que  se  escapo  de  la 
cuchara  parezca  que  se  retira  sobre  si  misma 
acompañada  de  un  rabito.  También  se  conoce 
que  un  almíbar  está  cocido  en  un  punto  de  jara¬ 
be,  en  la  película  que  presenta  en  su  superficie: 
esta  película  es  al  principio  sumamente  delgada, 
como  quo  entonces  no  es  mas  quo  un  principio 
de  la  incorporación  íntima  del  agua  con  el  azú¬ 
car;  so  continúa  la  evaporación  do  la  humedad, 
la  película  parece  mas  consistente  y  entonces  está 
hecha  la  perfecta  cocción  del  almíbar  en  puuto 
de  jarabe. 

Él  punto  do  la  bolilla  es  cuando  se  cuece  el 
almíbar  á  mas  del  grado  de  jarabe  que  queda 
dicho,  y  se  conoce  cuando  se  toma  el  almíbar  con 
la  cuchara  y  quo  forme  una  gota  redonda  al  caer. 

El  punto  do  flor  se  conoce  cuando  arrojando, 
el  almíbar  al  aire,  sacudiendo  la  espumadera, 
cae  en  hilitos  delgados  como  barbas>do  plumas 

El  punto  do  flor  fuerte  ó  perlina  es  mas  subi¬ 
do  que  el  anterior,  y  se  conoce  cuando  echando 
I  el  almíbar  al  aire  ó  soplándolo  por  entre  la.  es- 
j  pumadera,  forma  como  una  tela  de  araña. 

¡  El  almíbar  en  punto  do  caramelo,  que  es  el 
mas  subido,  resulta  ligeramente  tostado  y  rubio, 
y  cuando  se  enfria  so  endurece  y  queda  quebra¬ 
dizo. 

Hay  otros  varios  puntos,  pero  quo  no  son  tan 
esenciales  como  los  que  preceden,  los  cuales  va¬ 
rían  en  sus  denominaciones  lo  mismo  que  estos, 
quo  nunca  tienen  nombres  constantes  entre  los 
confiteros  do  todos  los  países,  ni  aun  muchas  ve¬ 
ces  entro  los  do  un  mismo  pueblo. 

No  nos  lisonjeamos  que  este  artículo  será  com¬ 
pleto;  poro  sí  esperamos  que  será  bastante  para 
que  puedan  sacar  de  él  un  partido,  tí  til  á  los  afi¬ 
cionados  diestros. 

Los  dulces  se  dividen  en  líquidos  y  sólidos; 
unos  y  otros  tienen  por  objeto  hacer  mas  gratas 
al  gusto  ciertas  sustancias  y  poderlas  conservar 
por  mucho  tiempo. 

Los  dulces  que  mas  comunmente  se  hacen  son 
los  de  almíbar,  jaloas,  mermeladas  y  secos. 

Las  jaleas  son  preparaciones  que  se  hacen  con 
azúcar  y  jugos  mucilaginosos  do  ciertas  frutas* 
que  enfriándose  toman  consistencia  de  un  eneru- 
do  ó  cola. 

No  todos  los  jugos  de  las  frutas  soa  pvo~ 

p.  91. 
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píos  para  jalea;  es  preciso  que  sean  un  poco 
roueilaginosos,  como  lo s  do  pera3,  manzanas, 
agraz,  membrillos,  melocotones,  grosellas,  alba- 
ricoques,  etc. 

Para  hacer  jalea  do  grosella  se  ponen  en  un 
perol  quioce  libras  de  grosellas  desgranadas  y 
doce  libras  d9  azúcar  quebrantada:  se  pono  el 
perol  á  la  lumbre,  y  á  medida  que  las  grosellas 
sueltan  su  jugo,  el  azúcar  so  disuelve;  se  menea 
todo  desdo  desdo  el  principio  con  una  espuma¬ 
dera  para  que  la  materia  no  se  pegue  al  fondo 
del  perol,  y  se  deja  cocer  á  fuego  manso  basta 
que  se  haya  evaporado  la  cuarta  parto  de  la  bu-  1  quebradizas.  No  se  observa  ninguna  proporción 
medad,  ó  que  poniendo  á  enfriar  un  poquito  del  determinada  entre  las  dosis  del  azúcar  y  demás 
dulce  en  un  plato,  se  coagule  y  tome  la  consis-  ingredientes;  basta  privarlas  de  toda  humedad  por 
tencia  do  una  cola.  Entonces  se  pasa  todo  por  medio  del  almíbar  cocida  en  punto  de  ñor,  para 
un  tamiz  sin  exprimir  la  hez,  se  pone  el  líquido  que  el  azúcar  que  penetre  las  sustancias  quede 
así  colado  en  botes  ó  en  cajas  redondas  de  ma-  seca  y  privada  ella  misma  do  toda  humedad, 
dera,  echándolo  en  ellas  en  caliente,  y  estando  Se  toman,  por  ejemplo,  los  tallos  do  angélica 
frió  y  coagulado  queda  hecha  la  jalea  y  se  tapa,  y  so  eortan  como  conviene;  se  ponen  á  cocer  tu 
Del  mismo  modo  se  procede  para  hacer  la  jalea  suficiente  cantidad  de  agua  paia  quitarles  parte 
de  cerezas  y  de  todas  las  demás  frutas  mucilagi-  '  de  su  sabor,  se  sacan  los  tallos  con  una  espuma- 
nosas  que  sueltan  su  jugo  tan  fácilmente  como  dera  y  so  ponen  á  escurrir  en  un  tamiz  ó  cedazo 


sos  de  los  mismos  alharicoqucs,  mondadas  de  su 
pellejo;  se  echa  en  botes  así  caliente  y  no  se  tapa 
hasta  que  se  haya  enfriado. 

Se  hacen  dulces  secos  de  tantas  frutas,  que  se¬ 
ria  difícil  poderlos  expresar  todos.  Los  mas  co¬ 
munes  son  los  de  corteza  do  cidra,  do  limones, 
do  naranjas,  de  ciruelas,  de  peras,  de  cerezas,  de 
alharicoqucs,  de  almendras,  de  nueces,  etc. 

Se  preparan  para  dulces  secos  las  frutas  ente¬ 
ras  ó  cortadas.cn  pedazos  y  ciertas  raíces  y  cor¬ 
tezas.  Estas  sustancias  deben  quedar  tan  penetra¬ 
das  del  almíbar,  que  estando  secas  queden  casi 


las  que  quedan  indicadas. 


de  cerda.  Separadamente  se  hace  el  almíbar  en 


También  se  puedo  hacer  la  jalea  de  grosellas  el  punto  de  flor  fuerto  dicho  arriba;  se  echan  en 


ella  los  tallos  de  la  angélica  y  se  hace  cocer  todo 
junto  hasta  que  los  tallos  hayan  perdido  entera¬ 
mente  su  humedad,  lo  cual  se  conoce  por  la  con¬ 
sistencia  que  adquieren  cociendo  en  el  almíbar. 
Se  sacan  entonces  con  una  espumadera  y  se  po¬ 
nen  á  enfriar  y  á  escurrir  sobro  platos  ó  fui  rites 
do  loza;  cuando  so  han  enfriado  bastante  se  ponen 
en  botes  ó  tarros  para  conservarlos  en  un  lugar 
caliento  y  seco,  á  fin  de  que  no  so  pongan  reve¬ 
nidos  con  la  humedad  del  aire. 

Del  mismo  modo  se  hacen  todos  los  dulces  se¬ 
cos,  'con  la  sola  diferencia  do  que  no  se  han  de 
cocer  antes  las  sustancias  que  no  tengan  sabor 
áspero  ó  muy  fuerto.  También  debe  advoi tirso 
que  las  frutas  blandas  y  suculentas  so  lian  de 
“se  mczck c'on llanas  duras  de  |  pasar  muchas  veces  por  el  almíbar,  porque  son 

levo,  se  pone  el  líquido  al  fuego  para  que  se  mas  dificiles  de  penetrar,  pf  ?  ff;  coeie,idola8  en 
-  1  -1  -  -  -  -  •  ’  1  el  almíbar  un  poco  cada  veinticuatro  horas  por 

tres  dias  seguidos 


con  el  zumo  solo  extraído  de  la  fruta,  lo  mismo 
que  con  la  fruta  entera;  poro  es  mas  agradable 
hecha  de  esta  última  manera,  povquo  consorva 
mas  el  sabor  do  esta  última  fruta.  Esta  jalea 
para  decirse  bien  hecha,  La  de  presentar  un  color 
rojo  bermejo  muy  trasparente,  trémula  y  de  un 
sabor  agri-dulce. 

Para  ha«er  la  jalea  de  membrillos  se  escogen 
estos  antes  de  su  perfecta  madurez,  se  limpian 
con  un  lienzo  restregándolos  un  poco  para  qui¬ 
tarles  el  vello  algodonoso  que  cubre  su  superficie, 
se  parten  en  cuatro  gajos,  se  les  separan  las  pe¬ 
pita.?  y  se  ponen  á  cocer  en  suficiente  cantidad 
de  agua;  después  se  cuela  esta  expresión  do  la 
pulpa  y  se  disuelve  en  ella  el  azúcar  convenien¬ 
te 

huevo,  í  w 

evapore  hasta  que  quede  formada  la  jalea,  la  cual 
se  conoce  que  está  hecha  procediendo  á  la  prue¬ 
ba  en  un  plato,  como  se  prescribe  arriba  para  la 


pe 


de  grosellas. 

Del  mismo  modo  se  hace  la  jalea  do  manzanas,  _  . 

de  peras,  etc.;  se  aromatiza  esta  última  con  una  dulces  bañados  de  tantas  especies,  que  no  seria 
onza  de  agua  de  canela,  que  se  añade  á  lo  últi-  fácil  expresarlos  todos.  Se  banan  las  Lambuceas, 
ino  después  de  cocida.  .  1  la»  pepitas  de  melón,  los  alfons.gos,  las  avellanas, 

Para  hacer  la  mermelada  de  alharicoqucs  se  las  almendras  de  valias  frutas,  las  almendras  dul- 


Los  dulces  labiados  y  a  garapiñados,  las  pasti¬ 
llas  y  las  figuras  hechas  con  azúcar  son  también 
rtenecieritcs  al  arte  del  confitero.  Se  hacen 


escogen  albaricoques  muy  maduros,  se  cortan  en 
dos  mitades,  se  separan  las  huesos,  se  pesan  quin¬ 
os  libras  de  esta  fruta.  Por  otra  parte  y  sepa¬ 
radamente.  se  pone  á  cocer  en  agua  azúcar  para 
acev  almíbar;  cuando  este  almíbar  está  en  el 
ponto  de  flor,  se  le  echan  los  albaricoques  y  se 
'/d.a.J;0Cer  todo  hasta  que  la  mermelada  haya  ad- 
«eUp  !  a,co?'8teilcia  conveniente,  que  se  cono- 
toneL  tnci°  enfriar  un  poco  en  un  plato;  en- 
o  echan  dentro  las  almendras  de  los  hue¬ 


cos  propiamente  dichas,  peladas  antes  en  agua 
tibia,  las  mismas  almendras,  á  las  cuales  se  les 
ha  dejado  el  pellejo,  etc.,  etc. 

El  modo  de  bañar  con  almíbar  cualquiera 
de  estas  sustancias,  es  uno  mismo  para  todos. 
Creemos  pues  que  señalando  aquí  el  método  de 
bañar  las  almendras,  se  tendrá  la  competente 
instrucción  para  hacer  los  demás  que  se  quiera. 

Se  pono  á  hervir  en  un  perol  grande  almíba- 
clarificado  hasta  que  esté  en  punto  do  flor  basr 
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tanto  subido.  Se  tendrá  un  barril  ó  cubeto  abierta 
por  sus  dos  fondos,  y  en  la  parte  superior  de  este, 
ó  sea  en  la  b  ea  do  arriba,  se  colocará  una  vo- 
sija  de  cobro  da  un  tamaño  proporcionado  ñ  que 
llene  exactamente  y  tape  todo  el  círculo  do  la 
boca  del  barril;  en  dicha  vasija  se  celia  la  canti¬ 
dad  do  almendras  que  pueda  contener  y  so  pono 
después  debajo  dr  esta  vasija  dentro  del  barril, 
un  brasero  de  lumbre  capaz  de  comunicar  á  las  I 
almendras  un  calor  suave. 

Entonces  se  echa  el  almíbar  con  una  cuchara 
en  cantidad  suficiente  sobre  las  almendras,  te¬ 
niendo  cuidado  de  menearlas  continuamente  con 
una  espátula  ó  cucharon  de  palo  para  que  no  se 
peguen  unas  á  otras.  De  este  modo  se  les  dan 
repetidos  baños  de  almíbar,  siguiendo  el  mismo 
método  hasta  que  hayan  adquirido  el  grueso  que 
so  quiera. 

Al 'ñiños  confiteros  mezclan  alnudou  en  el  ul¬ 
timo  baño  de  esta  clase,  de  dulces  y  otros,  lo  mez¬ 
clan  con  <-l  almíbar  pura  aumentar  su  ganancia, 
y  en  verdad  que  hacen  mal,  porque  desacreditan 
su  casa  y  ninguna  persona  do  gusto  delicado  les 
comprara  dos  veces  uu  mismo  genero,  hecho  con 
este  quo  se  puedo  llamar  fraude.  _ 

.  La  operación  que  queda  descrita  es  común  a 
los  dulces  secos  bañados  lisos  y  á  los  perlados, 
que  quedan  erizados  de  puntas  escabrosas  y  des- 

i  <r  unios. 

‘o 


fistos  baños  se  dan  lisos,  poniendo  las  sustan¬ 
cias  que  so  han  de  bañar  en  un  perol,  dondo  se 
airitan  ó  menean  mucho  en  todos  sentidos,  aña¬ 
diendo  algunas  gotas  de  almíbar  frió,  que  los 
confiteros  llaman  almíbar  de  bañar .  Estas  con¬ 
fituras,  estando  con  su  baño  liso,  no  tienen^ue- 
cosidad  do  mas  operación  que  la  de  secarse.  Para 
este  efecto  so  llevan  a  la  estufa,  que  es  una  es- 
necio  do  armario  guarnecido  do  ohapas  do  bierro 
v  cuyas  paredes  están  vestidas  do  varillas  do  hier- 
o  sobre  las  cuales  se  colocan  cedacitos  ó  tami- 
*  ’  míe  contienen  los  dulces:  en  medio  de  la 
í„f,  un  brasero  de  bierro  lleno  do  lumbre. 

P.ra  hacer  las  confituras  ó  confites  perlados 
Jníoced.  hasta  la  mitad  de  la  operación  como 
”£»  dicho  por.  bocel-  los  bollos  lisos;  pero 
1  do  han  adquirido  en  la  primera  vasija  la  mi- 
+°Tdel  grueso  que  se  les  quiere  dar,  se  ponen  en 
f  coleada  dol  techo  por  medio  de  un  cordel 
°  1  á  sus  dos  asas,  que  estarán  diametíalmente 

ata  v  ñor  medio  de  otra  asa  colocada  en  su 

0pUfeS  anterior,  so  hacen  saltar  los  duloes  en  la 
P..°  ‘oon  un  considerable  balanceo  quo  se  les 
T!  ge  añade  almíbar  de  cuando  en  cuando,  te- 
•  ndo  debajo  de  la  vasija  un  braserillo  con  lurn- 
vlC  Los  diferentes  movimientos  quo  reciben 
bre'  ta  manipulación  les  labran  las  puntitas  con 
000  resultan  erizados.  Después  de  esta  opera- 
T10  "llevan  á  la  estufa  como  los  baños  lisos. 
OÍ°Sl8ftZTÍoar  que  queda  en  las  .vasijas  ó  peroles 
w  en  hacer  los  dulces  secos  comunes. 
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consiste  en  que  estén  rocíen  hechos,  quo  el  al 
míbar  sea  puro,  sin  mezcla  alguna  do  almidón, 
que  sean  duros  y  tan  blancos  por  dentro  como 
por  fuera;  en  fin,  quo  las  frutas,  granos,  pepitas, 
almendras  y  demás  sustancias  de  que  se  hagan, 
sean  fresons. 

Al  almíbar  para  hacer  almendras  garapiñadas 
debe  dársolo  uu  punto  de  flor  fuerte,  y  so  baca 
poniendo  en  un  perol  grande  las  almendras  sin 
pelar  en  el  almíbar  asi  preparado;  se  agitan  con 
violencia  con  un  cucharon  de  palo  hasta  que  o! 
almíbar  so  haya  pegado  enteramente  a  las  al¬ 
mendras  y  que  haya  adquirido  un  color  moreno. 
Esta  operación  exige,  para  hacerse  bien,  un  fue¬ 
go  fuerte. 

Ijas  pastillas  se  componen  de  azúcar  do  Ho¬ 
landa  en  polvo  y  de  uu  poco  de  mucílago  do  geni 
tragacanto,  para  hacer  una  masa  con  ella,  que 
so  aromatiza  con  toda  especie  de  olores.  Se  corto, 
después  esta  masa  con  unos  sacabocados  de  boj  ! 
do  lata  para  darles  las  diferentes  formas  que  so 
quiora. 

Compuesta  la  masa  como  queda  dicho,  so  ex¬ 
tiendo  con  un  cuchillo  de  madera  sobre  una  mesa 
firme,  y  cuando  la  masa  tenga  el  grueso  de  me¬ 
dia,  línea  se  cortan  las  pastillas  con  diferentes 
sacabocados.  También  se  imprime  sobre  cada 
una  de  ellas,  cuando  están  aun  frescas  y  blandas, 
diforentes  figuras  por  medio  do  moldes  de  made¬ 
ra,  y  luego  so  llevan  á  la  estufa.  Igualmente  se 
los  dan  las  figuras  relativas  al  gusto  y  al  olor  que 
tienen;  por  ejemplo,  las  pastillas  que  saben  y  huo 

i  /  _  _  o*  .1  _  X _ _ ^  r-1  -r.  rr  firrnrn.  fl  <> 
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len  á  café  deben  tener  el  color  y  la  figura  tu 
unos  granos  do  cafó  tostados. 

So  aromatizan  lo  mismo  que  las  frutas  do  cor  • 
teza  y  demás  sustancias  secas.  ^  , 

Para  dar  á  las  pastillas  el  olor  de  las  fruta¬ 
do  corteza,  se  toma  una  de  estas,  como  por  ejem¬ 
plo  un  limón,  se  raspa  la  primera  corteza  trotán¬ 
dola  con  fuerza  con  un  terrón  de  azúcar:  se  o.nee 
secar  esta  y  se  reduce  ó  polvo  para  componer  la 
masa  que  queda  doscrita.  Lo  mismo  se  procede 
para  hacer  las  pastillas  do  naranja,  de  bergamota , 
do  lima,  etc. 

Para  hacer  pastillas  de  olor  con  sustancias  aro¬ 
máticas  secas,  como  la  canela,  el  clavo,  la  vaim 
lia,  el  café,  etc.,  se  muelen  muy  finas  caca  una 
de  estas  sustancias  en  polvo  y  se  mezclan  en  su¬ 
ficiente  cantidad  con  el  azúcar. 

Las  pastillas  trasparentes  ó  caramelos  se  hacen 
del  mejor  almíbar  clarificado,  que  se  cuece  hasta 
ponerlo  en  punto  do  oaramelo.  Cuando  está  ya 
en  este  punto  se  pasa  á  un  cacillo  o  cucharon 
do  cobro  quo  tenga  un  pico  largo:  por  este  se 
vierte  de  distancia  en  distancia  y  gota  á  gota 
sobre  una  piedra  de  mármol  para  formar  muchas 
pastilla^  redondas  tan  grandes  como  un  real  da 
plata,  ó  menores  si  se  quiere.  Al  caer  el  almíbar 
se  enfria,  se  ouagula  y  queda  trasparente  y  muy 
sólido.  Luego  se  levantan  estas  pastillas  de  en¬ 
cima  de  la  piedra  y  se  llevan  á  secar  á  la  estufa. 
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Las  materias  que  sirven  á  teñir  el  azúcar  son 
la  cochinilla,  para  el  rojo,  el  añil  para  azul  y  el 
azafran  para  el  amarillo.  Algunos  confiteros 
ignorantes  se  valen  (le  la  goma  guta  para  procu¬ 
rar  al  azúcar  este  último  color;  pero  como  esta 
sustancia  es  un  purgante  drástico  de  los  mas  vio¬ 
lentos,  se  debe  proscribir  su  uso  en  las  eonfitu- 
n'as,  como  todos  loe  demás  ingredientes  malsanos. 
Los  demás  colores  con  que  se  quiera  teñir  el 
azúcar  para  hacer  pastillas  ú  otras  obras  do  dulce, 
se  forman  do  los  mismos  tres  que  quedan  ex¬ 
puestas,  mezclándolos  en  mas  ó  menos  dosis, 
para  formar  diferencias  graduales  mas  ó  menos 
subidas. 

Los  dulces  so  tiñen  algunas  veces  interior  y 
exteriorraento  y  otras  solo  en  su  superficie. 

La  masa  de  las  pastillas  se  tiñe  desliendo  en 
una  corta  cantidad  de  agua  uno  ó  mas  de  los 
colores  de  que  hemos  hablado  y  moliéndolos  con 
la  masa  hasta  que  todo  haya  adquirido  un  color 
distribuido  por  igual. 

Las  figuras  de  azúcar  se  hacen  todas  con  la 
misma  masa  con  que  so  hacen  las  pastillas,  mez¬ 
clándola  con  un  poco  de  almidón. 

Cada  una  de  las  partes  de  una  figura  se  hace 
separadamente  en  moldes  de  madera  ó  de  barro 
destinados  ó  este  uso:  después  de  vaciados  se 
juntan,  mojando  un  poco  los  dos  extremos  que 
han  do  juntarse,  á  menos  que  el  confitero  sea 


bastante  inteligente  y  diestro  para  modelar  á 
mano  las  figuras  sin  recurrir  al  medio  de  vaciar¬ 
las  en  los  moldes,  que  es  como  se  hace  mas  co¬ 
munmente. 

Se  pintan  las  figuras  y  las  flores  con  un  pincel, 
con  los  colores  que  quedan  expuestos  y  con  los 
que  sirven  para  pintar  en  miniatura;  pero  en 
cuanto  á  estos  últimos  es  menester  discernir  los 
que  pueden  s  r  perjudiciales  á  la  salud  y  no  em¬ 
plearlos  nunca,  porque  algunos  golosos,  y  espe¬ 
cialmente  las  mujeres  y  los  niños,  suelen  comer 
tales  figuras,  que  regularmente  se  hacen  para 
adorno  de  ramilletes,  y  comiéndolas  pueden  oca¬ 
sionar  perjuicior  irreparables. 

También  insistiremos  en  recomendar  á  los  con¬ 
fiteros  que  no  empleen  ninguna  harina,  almidón 
ni  otros  ingredientes  semejantes  en  los  dulces 
secos  bañados,  perlados  ni  agarapiñados,  ni  que 
usen  de  miel  en  lugar  de  azúcar  para  hacer  dul¬ 
ces  secos,  líquidos,  jaleas,  etc.,  porque  semejan¬ 
tes  adulteraciones  defraudan  de  todo  su  mérito 
al  género  que  despachan,  con  descrédito  de  sus 
mismas  casas  y  por  consiguiente  con  menoscabo 
de  sus  propios  intereses.  Un  confitero  inteligente 
y  de  probidad,  que  lejos  de  adulterar  sus  dulces 
!í,°  esmere  en  hacerlos  según  arte,  proporcionan- 
, 0  e*  azúcar  mas  puro  y  escogiendo  con  cuidado 
h  u™-3  ?s<luisitos  ingredientes  que  encuentre, 
];)a  ara  siempre  mas  ventaja  en  el  despacho  y  en 
á  p^CUrienc*a  ^°.  compradores,  que  el  quo  sordo 

da  avWVerte?eÍf  determine  por  una  desmedi- 
varicia  contentarse 


1  de  una  estafa  que  tal  vez  puede  arruinarlo  para 
-  siempre. 

Modo  de  corregir  los  dulces  que  se  hayan 
azucarado. 

Cuando  se  guardan  los  dulces  mucho  tiempo 
se  azucaran  y  entonces  son  desagradables:  para 
volvelofl  á  su  estado  natural  so  les  ceba  un  poco 
do  agua  tibia,  so  ponen  al  fuego  cu  una  vasija 
conveniente  en  baño  do  maría;  do  este  modo  la 
azúcar  se  derrito  y  se  combina  de  nuevo  con  la 
sustancia  do  la  fruta  y  el  dulce  queda  bueno; 
pero  debe  comerse  en  el  mismo  dia,  pues  pasa¬ 
das  veinticuatro  horas  se  fermenta  y  se  ceba  á 
perder;  por  consecuencia,  no  so  deben  corregir 
ni  tocar  estos  dulces  sino  á  medida  que  se  quie¬ 
ran  gastar. 

CONEJOS. 

(  Vivar  para  los ) . 


Los  conejos  piden  lugares  propios,  adecuados, 
y  situaciones  particulares.  El  sitio  que  mejor  les 
conviene  es  el  que  esté  en  cuesta,  expuesto  al 
Levanto  ó  Mediodía,  y  el  terreno  mejor  es  el 
arenoso,  pues  si  fueso  arcilloso  se  les  impediría 
pudiesen  escarbar  á  su  gusto  para  hacor  süs  co¬ 
nejeras.  Lo  mismo  que  si  so  colocasen  en  lugares 
pantanosos  quo  no  producé  ian  casi  nada,  pues 
estos  animales  son  enemigos  de  la  humedad. 

El  vivar  de  conejos,  propiamente  hablando,  es 
un  monte  cerrado  que  se  corta  do  diez,  de  doce 
ó  de  quince  en  quince  años. 

El  modo  de  hacerlo  es  rodear  el  terreno  de 
buenos  fosos,  lo  mas  profundos  que  so  pueda,  y 
aunque  esté  cercado,  no  impide  que  los  conejos 
so  salgan  de  él;  teniendo  cuidado  al  principio,  se 
acostumbran  á  no  apartarse  del  nuevo  terren  o 

Modo  de  poblar  un  vivar  de  conejos. 

Los  que  deseen  poblar  pronto  un  vivar,  deben 
hacer  provisiones  de  cierto  número  de  hembras 
preñadas  para  echar  en  el  lugar  destinado.  Estos 
animales  se  multiplican  infinito  con  tal  quo  se 
tenga  cuidado  do  no  darles  caza  los  dos  primeros 
años  y  aun  poco  en  el  tercero. 


con  la  mezquina  ganancia 


CONGRIO. 

Cuando  el  congrio  es  fresco  tiene  las  agallas 
muy  encarnadas  y  la  piel  es  blanca,  brillante  y 
plateada,  sembrada  de  manchas  de  un  color 
verde. 

Congrio  con  manteca  negra. 

Preparado  y  cocido  so  sirve  con  manteca  ne¬ 
gra  por  encima  rodeado  de  perejil  frito;  también 
puede  comerse  con  cooimiento  simple- 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


721 


De  otro  modo. 

Después  de  bien  enjuto  y  envuelto  en  una  ho¬ 
ja  do  de  papel  pringado,  so  cuece  por  los  dos  la-  , 
dos,  so  lo  parto  por  el  lomo  para  llenarle  do  un 
compuesto  de  manteca  mezclada  con  yerbas  finas, 
y  servirlo  inmediatamente  con  zumo  de  limón. 

T)e  otro  modo. 


vor  lento  a  fin  do  que  no  se  desbagan.  Se  apar¬ 
tan  del  fuego  y  se  dejan  reposar  en  el  perol  con 
su  almíbar  hasta  el  dia  siguiente;  entonces  se 
cuela  el  almíbar  por  un  cedazo,  se  pone  á  cocer 
solo  para  subirlo  de  punto,  y  estando,  so  le  vuel¬ 
ven  á  echar  las  moras:  si  el  almíbar  no  fuero 
bastante,  so  añade  un  poco  mas  preparado  en  el 
mismo  punto;  se  deja  enfriar  todo  y  se  guarda 
en  vasijas. 


Si  el  mejor  modo  de  componer  un  congrio  es 
el  ponerse  en  parrillas  envuelto  en  una  hoja  do  j 
papel  pringado  para  dividirlo  por  el  lomo  en  el  1 
im>mento  do  servirle,  después  do  haberlo  relle¬ 
nado  y  echado  sobre  manteca  mezclada  con  yerbas 
finns.  valdrá  mas  hacerle  una  salsa  blanca  con  un 
puñado  do  harina  y  manteca  fresca,  añadiendo 
yerbas  finas  y  el  zumo  do  un  limón  para  servirlo 
caliento  con  una  salsera  al  mismo  tiempo  que  los 
congrios,  quo  se  deben  poner  secos  en  un  plato 
aparte:  cada  uno  puede  entonces  condimentarle 
á  su  gusto  con  mas  ó  monos  cantidad  do  salsa,  á 
la  que  el  zumo  de  limón  realza  admirablemente. 

CONSERVA 

DE  FRUTAS  EN  ALMÍBAR  LÍQUIDO  PARA  GUARDAR. 

Conserva  líquida  de  guindas  con  l 'meso . 

Se  toman  seis  libras  de  azúcar,  se  clarifican 
y  cuecen  en  punto  de  flor.  Se  toman  también 
seis  libras  de  guindas  cortados  los  palitos  por  mi¬ 
tad,  y  así  enteras  con  sus  huesos  darán  en  esta 
almíbar  diez  ó  doce  hervores,  tapado  el  porol. 
Se  apartan  del  fuego,  se  dejan  reposar  por  espa¬ 
cio  de  media  hora,  se  les  añade  medio  cuartillo 
de  zumo  do  grosellas  para  que  tomen  color  y  se 
apaIqa-  últimamente,  se  vuelven  al  fuego  hasta 
que  el  almíbar  haya  tomado  el  punto  de  flor  fuer¬ 
te  y  so  guardan  en  vasos  de  vidrio  6  en  tarros  de 

barro. 

Conserva  líquida  de  frambuesas . 

En  siete  libras  de  almíbar  en  punto  de  flor,  se 
ponen  cinco  do  frambuesas  escogidas.  Se  les 
dan  doce  ó  quince  hervores  a  fuego  fuerte,  des¬ 
pués  so  apartan  del  fuego,  se  dejan  reposar  un  ra¬ 
to  durante  el  cual  se  espuman;  se  repite  la  decoc¬ 
ción  basta  que  el  almíbar  se  ponga  bien  espeso, 

Be  deia  enfriar  y  se  ponen  en  vasijas  para  guar¬ 
darlas  Al  primer  hervor  se  les  puede  añadir  un 
cuartillo  de  zumo  de  guindas,  colado  primero  por 
un  cedazo  y  después  por  una  servilleta. 

Conserva  liquida  de  moras. 

En  tres  libras  de  almíbar  preparado  en  punto 
de  flor  fuerte  se  echan  cuatro  de  moras  madu¬ 
ras,  pero  bien  enteras.  Se  les  da  un  solo  her- 


Conserva  liquida  de  albaricoques  verdes. 

Se  toman  los  albaricóques  verdes,  escogiéndo¬ 
los  de  modo  que  no  estén  dañados,  se  pican  en 
su  pezón  con  un  alfiler,  se  ponen  en  medio  de 
una  servilleta  limpia  con  unos  polvos  do  sal,  mas 
ó  menos,  según  la  cantidad  do  albaricoques,  y  so 
menean  zarandeándolos  do  un  lado  á  otro, .y  ro¬ 
ciándolos  con  vinagre  basta  que  se  les  caiga  la 
pelusilla  quo  tienen;  luego  so  ponen  en  agua  fria, 
después  se  ponen  en  un  perol  con  suficiente  al¬ 
míbar  clarificado  y  so  les  da  un  hervor;  se  espu¬ 
man,  se  pasan  con  el  almíbar  á  un  barreño  de 
barro  vidriado,  do  modo  quo  la  fruta  quede  siem¬ 
pre  cubierta  del  almíbar,  allí  se  dejan  reposar 
un  rato,  pasado  este  se  echan  en  un  cedazo  para 
colar  el  almíbar  y  dar  á  esto  separadamente  una 
docena  de  hervores,  luego  se  echan  los  albarico¬ 
ques  ya  frios  y  el  almíbar  en  el  barreño  y  se  re¬ 
pite  la  misma  operación  por  dos  ó  tres  dias,  au¬ 
mentando  almíbar  en  punto  do  flor  fuerte  en  pro¬ 
porción  de  la  quo  so  hubiere  embebido  en  la  fru¬ 
ta,  á  la  cual  debe  cubrir  el  almíbar.  En  este 
estado  se  guardan  en  vasijas  correspondientes 
La  misma  regla  debe  observarse  para  hacer 
las  conservas  liquidas  con  las  demás  frutas,  asi 
de  pepita  como  do  hueso,  con  la  diferencia  de 
que  á  las  demás  no  bay  necesidad  de  la  Opera¬ 
ción  quo  necesitan  los  albaricoques  verdes  para 
quitarles  la  pelusilla  que  tienen,  bastando  la  pre¬ 
paración  de  darlas  al  principio  un  hervor  en  agua 
y  procediendo  en  lo  demás  como  queda  dicho. 

Conserva  de  cuatro  frutas. 

So  toman  frambuesas  escogidas,  cerezas,  fre¬ 
sas  y  grosellas,  ocho,  onzas  de  cada,  una,  desgra¬ 
nándolas  y  quitando  á  las  cerezas  y  grosellas  sus 
huesos  y  cabos:  estas  frutas  se  despachurran,  se 
exprimo  su  zumo  por  medio  de  tma  servilleta  ó 
de  un  cedazo:  so  reduce  todo  á  un  fuego  templa¬ 
do,  se  clarifica  y  se  liaco  cocer  en  azúcar  deján¬ 
dolo  hervir  por  algunos  minutos,  retirándolo  y 
meneándolo  hasta  que  se  endurezca.*  Se  echa 
esta  conserva  en  cajetines  de  papel,  y  regular¬ 
mente  se  necesitan  tres  libras  de  azúcar  para 
una  libra  de  zumo  de  frutas. 

Conserva  de.  ciruelas  ‘purgante 
Se  toma  la  cantidad  que  se  quiera  de  ciruelas 

damascenas  recien  cogidas  y  bien  maduras.  ge 
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ponen  á  hervir  con  agua  hasta  que  estén  bien 
blandas,  3e  colará  el  cocimiento,  y  quitando  el 
hueso  de  las  ciruelas,  so  machacan  estas  en  un 
•  mortero  de  piedra  y  se  pasa  la  pulpa  por  un  ce¬ 
dazo  de  cerda.  Se  pone  esta  en  una  cazuela  de 
barro  vidriada,  y  á  un  fuego  manso  se  evaparará 
la  humedad  supérflua.  Se  tendrá  prevenida  azú¬ 
car  6  miel  blanca  despumada  en  punto  de  almí¬ 
bar  y  se  mezclará  con  la  pulpa;  para  cada  libra 
de  esta  se  echarán  ó  mezclarán  dos  dracmas  de 
anís  pulverizado,  una  onza  do  polvos  de  jalapa, 
ó  en  su  defecto  dos  onzas  de  polvos  de  hojas  de 
sen,  media  onza  de  crenlor  tártaro  y  una  drac- 
ma  de  canela  molida  Se  pone  á  cocer  todo  jun-  | 
to  hasta  consumir  la  humedad, _  después  se  pone  ’ 
en  vasijas  do  barro  vidriado  ó  de  vidrio,  y  se 
guarda  en  parajc.íresco  para  el  uso. 
b  Esta  conserva  es  excelente,  purga  con  suavi¬ 
dad  y  casi  sin  alteración  sensible,  ue  modo  que 
ni  aun  exige  el  guardar  la  casa.  (Jada  uno  debe 
arreglar  la  dosis  que  ha  do  tomar  según  el  efec-  i 
to  que  experimente;  pero  lo  regular  es  una  onza  ¡ 
para  los  adultos  y  media  onza  para  los  niños. 

La  misma  conserva  y  por  los  mismos  medios,  | 
se  hace  con  pasas  en  lugar  de  ciruelas;  pero  es  , 
menester  limpiarlas  de  sus  granillos.  Es  igual-  | 
mente  laxante,  se  toma  en  las  propias  dosis  y  pro-  ¡ 
duce  igual  efecto. 


Conserva  seca  de  violetas. 


Se  toma  un  pliego  de  papel  blanco  doblado  por 
medio;  se  doblan  sus  lados  para  hacerle  un  borde 
al  rededor  d*  algo  mas  de  una  pulgada,  a  fan  de 
eme  quede  e¿  la  figura  do  una  caja.  &e  pono 
una  libra  do  azúcar  en  ún  cazo  con  un  cuartillo 
de  agua,  se  hace  cocer  y  espumar  hasta  que  me¬ 
tiendo  la  espumadera  dentro  del  almíbar  y  sacu¬ 
diéndola  al  aire,  se  eleven  largos  hilos  que  se  que¬ 
den  juntos;  se  quita  del  fuego,  y  euanuo  este  me¬ 
dio  frío,  se  echan  en  él  unas  violetas  preparadas 
del  modo  siguiente:  Se  toman  dos  onzas  de  vio¬ 
letas  mondadas  y  bien  machacadas  en  un  morte¬ 
ro  nequeño,  se  deslíen  bien  con  el  almíbar,  mo 
neándolas  prontamente  con  una  cuchara  do.palo 
sin  ponerlas  al  fuego,  y  se  echan  sobre  la  caja  de 
papel:  cuando  estén  casi  frías  se  pasa  un  cuchi¬ 
llo  por  encima,  señalando  formas  cuadradas  o 
cuadrilongas,  y  cuando  estén  del  todo  frías  se 
acabarán  de  partir  para  el  uso. 

Conserva  seca  de  grosellas. 


Sa  toma  una  libra  de  grosellas  encarnada3)  s® 
desgranan,  se  ponen  á  cocer  en  un  cuartillo 
agua  hasta  que  ellas  hayan  soltado  su  jugo  y  se 
pasan  por  un  cedazo,  con  expresión,  de  modo  qu0 
no  quede  mas  que  el  hollejo  de  la  fruta  en  el  ce¬ 
dazo.  Se  pone  lo  colado  al  fuego  y  se  cuece  has- 
ta  que  quede  en  una  mermelada  espesa:  se  pone 
una,  libra  de  azúcar  en  un  perol  con  una  libra  de 


agua,  se  hace  hervir  y  espumar,  continuando  la 
cocción  hasta  que  m  ticnd<>  los  dedos  en  agua  y 
después  en  el  almíbar  y  rom  -viéndolos  en  el  agnu, 
el  azúcar  que  se  qu<  de  en  los  dedos  se  quiebre. 
Entonces  se  aparta  delfueg'  y  se  echa  dentro  de 
este  almíbar  la  mermelada  c  ;  grosellas,  menean¬ 
do  la  mezcla  bien  hasta  que  se  vea  que  so  forma 
una  especie  de  cristalización  por  encima;  final¬ 
mente,  se  echa  en  un  mold  de  papel  como  la 
conserva  de  violetas. 

Conserva  seca  de  fra Dibujas. 

Se  pone  á  cocer  una  libra  de  azúcar,  dándo¬ 
la  el  mismo  punto  que  para  la  conserva  do  gro¬ 
sellas,  y  se  echarán  en  esta  almíbar  las  frambue¬ 
sas  preparadas  do  la  manera  :  ¡guíente:  Se  estru¬ 
jan  y  pasan  por  tamiz  una  libra  de  frambuesas 
con  dos  onza3  do  grosellas  rojas,  todas  bien  mon¬ 
dadas  y  limpias,  y  pasadas  por  un  cedazo  so  po 
no  el  jugo  que  resulta  al  fuego  para  espesarlo; 
después  se  junta  con  el  almíbar  en  el  punto  di¬ 
cho  y  se  concluyo  la  conserva  como  la  do  gro¬ 
sellas. 


Conserva  seca  de  jlores  de  naranja. 


Se  pone  una  libra  da  azúcar  en  un  cazo  con 
un  cuartillo  do  agua,  se  bac  ;  hervir  y  espumar 
y  se  continúa  cociendo  liaste  que  metiendo  la  es¬ 
pumadera  dentro  del  almi  ar  y  sacudiéndola 
mano,  se  cloven  unos  hilos  orno  so  peguen  unos  a 
otros,5  después  se  aparta  d  1  íuego  y  se  echan 
dentro  las  ñores  de  naranja  preparadas  del  modo 
siguiente:  Se  téman  cuatro  onzas  de  hojas  de  flo¬ 
res  de  naranja  bien  blancas.  .  3  cortan  con  cuchi¬ 
llo  y  se  humedecen  con  el  zumo  do  medio  li¬ 
món,  so  echan  en  el  almíbaryse  menean  sin  ce¬ 
sar  al  fue^o  hasta  que  el  almíbar  se  quede  blan¬ 
co  en  las  ^paredes  <jcl  perol;  entonces  se  vierto 
todo  en  un  moldo  do  papel  corto  las  preceden¬ 
tes  conservas. 


Conserva  seca  de  albaricoques. 

Se  cuece  una  libra  de  azúcar  del  mismo  modo 
que  pava  la  conserva  de  violetas;  cuando  está  en 
su  punto  se  mezcla  con  él  un  cuarterón  de  mer¬ 
melada  de  albaricoquc3  hecha  de  la  manera  si- 
rruiente:  So  toman  ouinco  •">  diez  y  ocho  albari- 
coques  según  su  tamaño,  qi  no  estén  completa¬ 
mente  madurbs,  se  les  quitan  los  huesos  y  el  pe- 
lleio  se  cortan  en  pedazos  y  se  hacen  cocer  en 
un  poco  de  agua  hasta  que  estén  en  consistencia 
de  mermelada  bien  seca  y  espesa;  se  pono  esta 
mermelada  en  el  almíbar  y  se  acaba  de  hacer  la 
nnnflfirva  como  la  de  grosellas. 


Conserva  seca  de  agraz- 


Se  cuece  una  libra  de  ar 
que  para  la  conserva  de  v;  > 


ar  del  mismo  modo 
¡tas,  cuando  esté  en 
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su  punto  do  cocción  se  quita  del  fuego  y  so  re¬ 
mueve  por- espacio  •!o  dos  minutos,  y  después  se 
junta  con  una  merm  Inda  de  agraz  hecha  del  mo¬ 
do  que  sigue:  So  t  na  una  libra  de  agraz  bueno, 
so  lo  quita  el  escobajo  y  so  pono  al  fuego  para 
que  cueza  hasta  qt  se  ponga  en  punto  de  mer¬ 
melada;  se  echa  en  un  cedazo  donde  se  estruja 
bien  hasta  que  no  >  ciernas  que  el  hollejo  y  los 
granillos:  la  merm  ada  así  colada,  se  pone  al 
fuego  para  que  so  i  -sequo  y  espese,  y  después 
so  mezcla  con  el  c  mí  bar  removiéndola  bien  al 
fuego  hasta  que  el  ziícar  comienco  a  blanquear 
en  las  paredes  del  p  rol;  se  ocha  en  un  molde  de 
pnpol  y  se  concluy  como  la  de  violetas. 

Conserva  seca,  de  malvavisco. 

So  corta  en  menudos  pedazos  cerca  de  una  li¬ 
bra  do  raíz  de  malvavisco;  después  do  haberla 
raspado  y  lavado  pi-  pono  á  cocer  en  un  puche¬ 
ro  con  uu  cuartillo  de  agua  hasta  que  quedo  en 
consistencia  de  mermelada;  se  cuela  por  un  ce-  I 
dazo  con  fuerte  expresión,  so  vuelvo  á  poner  al  ! 
fuego  lo  colado  lias,  quo  se  ponga  inuy  espeso,  ¡ 
so  cuece  una  libra  de  azúcar  dejándola  en  el  ' 
mismo  punto  que  p  ira  la  conserva  de  grosellas, 
se  junta  esta  almíbar  con  la  mermelada  y  se  me¬ 
nea  bien  hasta  que  1  almíbar  comience  á  blan¬ 
quear  sobro  las  pa -odos  del  perol,  y  so  pono  en 
molde  do  papel  como  las  anteriores. 


Lo  mismo  se  hacen  las  conservas  de  limón  y 
de  naranjas  agrias. 

Conservas  secas  de  ca  fe  y  de  chocolate. 

Se  pone  una  libra  de  azúcar  en  un  perol  con 
un  cuartillo  de  agua,  se  hace  hervir  y  espumar, 
continuando  la  cocción  hasta  quo  metiendo  la  es¬ 
pumadera  y  soplando  por  sus  agujeros  salgan 
unos  hilos  cortos  de  azúcar;  entonces  so  aparta 
del  fuego  y  so  deja  enfriar  un  poco,  se  mezcla 
una  onza  do  »afé  tostado  y  molido,  y  cuando  es¬ 
té  bien  incorporado,  so  echa-  la  conserva  en  un 
molde. 

La  conserva  de  chocolate  se  haco  del  mismo 
modo,  con  la  sola  diferencia  de  que  basta  media 
onza  de  chocolato  raspado  muy  fino  para  el  almí¬ 
bar  hecho  con  una  libra  do  azúcar. 


CONSERVACION 


DE  SUSTANCIAS  ALIMENTICIAS. 


j Espárragos . 


Conserva  seca  de 


uvas 


Para  teda  olase  do  dulces  de  uvas  so  prefiere 
la  moscatel  por  lo  regular,  porque  es  la  mejor. 
8o  toma,  pues,  una  libra  y  media  de  uvas  mos¬ 
cateles,  se  quitan  ¡os  escobajos,  se  ponen  al  fue¬ 
go  para  que  so  abr  u,  después  so  pasan  por  ce¬ 
dazo,  estrujándolas  hasta  que  no  queden  mas  que 
los  hollejos  y  los  granillos;  lo  colado  so  pono  á 
cocer  basta  quo  se  deseque  y  quede  en  una  mer¬ 
melada  espesa.  So  cuece  separadamente  una  li¬ 
bra  de  azúcar  del  mismo  modo  quo  para  la  con¬ 
serva  do  grosellas,  y  cuando  esté  en  su  punto  de 
cocción  so  le  ceba  la  mermelada  y  se  concluyo 
como  queda  manifestado. 

Conserva  seca  de  naranjas. 


So  pono  una  libr, 
car  en  un  perol  coi: 
cuece  sin  espumar!, 


-  uartoronos  do  azú- 


euartillo  de  agua,  se 


y  tro., 
medio 

hasta  que  metiendo  la  espu¬ 
madera  en  el  almíl  r  y  soplando  por  los  aguje¬ 
ros  do  esta,  salgan  unos  hilos  largos  de  azúcar;  , 
entonces  se  aparta  'leí  fuego,  se  deja  enfriar,  y  i 
cuando  esté  aun  tibio,  se  tendrá  pronto  la  cás¬ 
cara  de  una  naranu  dulce,  raspada  muy  fina,  y 
se  echará  dentro  del  almíbar,  removiéndolo  bien 
hasta  quo  cornil00  a  espesar.  Se  pondrá  la 
eenserva  en  el  molde  de  papel  como  queda  dicho. 


Cortada  su  porción  blanca,  se  les  hace  hervir 
por  algunos  minutos  con  sal,  manteca  y  agua,  se 
les  refresca  luego,  so  escurren  y  se  ponen  en  un 
tarro  con  sal,  clavo  de  especia  y  un  limón  verde 
cortado  en  ruedas  delgadas  y  la  mitad  do  agua  y 
vinagre;  se  cubre  todo  con  aceite  ó  manteca  des¬ 
leída,  y  cuando  se  quiere  hacer  uso  de  ellos,  se 
lavan  antes  con  agua  caliente. 

Berenjenas. 

Se  cogen  antes  que  lleguen  á  su  madurez,  se 
mondan,  cortan  y  echan  á  hervir,  poniéndolas 
luego  a  secar  á  la  sombra  para  conservarlas  en 
sitio  enjuto. 

Manteca  salada  . 

Se  toman  dos  libras  de  manteca,  que  se  ex¬ 
tienden  por  medio  de  un  rodilló  o  cilindro  sobre 
una  mesa,  polvoreándola  con  sal  fina  conforme 
se  vaya  pasando  el  cilindro.  Se  juzgará  de  su 
estado  de  sal  probandola.  Se  pone  luego  en  un 
tarro  una  poca  de  sal  fina  y  encima  la  manteca, 
que  se  cubre  con  otra  capa  de  sal,  y  se  tapa'  por 
último  el  tarro  con  pergamino  mojado  y  papel 
atado  con  un  bramante,  colocándolo  en  un  sitio 
fresco. 

0 

,  Manteca  derretida. 


So  la  hace  hervir  á  un  fuego  moderado  se  la 
quita  la  espuma  y  se  echa  en  tarros,  teniendo 
cuidado  de  que  no  se  ponga  negra,  y  conocién¬ 
dose  que  esta  bastante  cocida  cuando  presenta 
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una  trasparencia  igual  á  la  del  aceite.  Hay  quie¬ 
nes  añaden  seis  clavos  de  comer,  tres  ó  cuatro 
hojas  de  laurel,  la  mitad  de  una  nuez  moscada 
para  perfumar  cuarenta  libras;  pero  esto  debe 
ser  según  el  gusto  de  las  personas  que  la  hacen. 
Cuando  la  manteca  derretida  está  completamente 
fría,  se  debo  conservar  en  un  sitio  fresco  y  oscuro. 

Zanahorias . 

Se  entierran  en  la  arena  uuas  sobre  otras  de 
modo  que  no  se  toquen,  y  así  pueden  conservarse 
en  una  cueva  hasta  la  vuelta  del  verano;  debién¬ 
dose  advertir  que  se  coloquen  sobre  un  plano  in¬ 
clinado  y  con  las  hojas  hacia  afuera,  continuando 
en  hacer  capas  hasta  que  se  concluyan.  Por  esto 
medio  conservan  toda  su  frescura  y  aun  se  pueden 
ir  arrancando  conforme  se  necesitasen,  ya  sea  del 
medio  ó  de  las  extremidades. 

Perifollo. 

Véase  mas  abajo  el  artículo  perejil,  que  se  con¬ 
serva  del  mismo  modo. 

Hongos  ó  setas. 

Para  conservarlas  durante  seis  meses  a  lo  me¬ 
nos,  se  las  ha  do  hacer  cocer  en  tres  cuartas  par¬ 
tes  de  agua  salada,  y  después  de  frias  se  meten 
en  vasijas  de  barro  ó  loza  y  se  emplean  á  medida 
que  se  necesiten. 


Cazo,. 

• 

Se  destripan  cada  una  de  las  piezas,  quitándo¬ 
les  todo  lo  iuterior  y  aun  el  buche  en  las  aves, 
pero  no  las  plumas;  se  hace  lo  mismo  con  las 
piezas  de  pelo  para  llenar  sus  huecos  con  grauos 
de  trigo,  que  se  deja  así  encerrado,  cubriendo 
'  cada  pieza  exteriormente  con  trigo. 

.ludias  fresa’  s. 

Se  eligen  las  mas  tiernas  y  so  mondan  en  agua 
hirviendo;  se  las  retira  y  esparce  en  un  lienzo  al 
aire  para  ponerlas  después  a  secar  en  un  granero 
al  abrigo  del  sol:  una  vez  que  están  bien  secas, 
se  encierran  en  cucuruchos  de  papel,  cuya  aber¬ 
tura  éo  pega,  Cuando  se  hayan  de  comer  deben 
ponerse  en  agua  doce  horas  de  antemano. 

Melones. 

1 

j  •  Se  toman  molones  tardíos  no  muy  maduros,  se 
enjugan  con  un  lienzo  y  se  dejan  durante  veinti¬ 
cuatro  horas  en  un  sitio  bien  seco.  En  seguida 
se  meten  en  ceniza  seca  y  pasada  por  tamiz  para 
encerrarlos  en  un  tonel,  do  cuyo  modo  pueden 
conservarse  hasta  diciembie  y  enero. 

Nueces. 

Después  do  haberlas  cogido  en  el  momento 
próximo  de  su  madurez,  so  enterrarán  on  la  are¬ 
na  en  un  sitio  seco. 

Huevos. 


Cangrejos. 

Después  de  bien  cocidos  y  quitada  su  cáscara, 
se  les  envuelve  en  harina,  haciendo  con  ellos  una 
especie  de  pasta  que  so  seca  al  horno  ó  en  una 
estufa,  y  cuando  se  quieran  usar  para  sazonar  al¬ 
guna  cosa,  se  hacen  polvo  con  un  raspador. 


Se  conservan  frescos  poniéndolos  en  una  vasija 
due  se  llena  después  de  sebo  de  carnero  derreti¬ 
do  v  próximo  á  enfriarse,  de  modo  que  queden 
enteramente  cubiertos,  y  con  esta  operación  pue¬ 
den  guardarse  por  dos  años  enteros. 

Perejil. 


Fruto.s. 

Para  conservar  las  frutas  es  necesario  estable¬ 
cer  el  invernáculo  en  un  sitio  elevado  a.  abrigo 
de  la  demasiada  luz,  y  sobre  todo,  de  la  humedad. 
Será  bueno  para  no  abrir  sus  ventanas  y  absorver 
la  humedad  exhalada  por  las  frutas,  fijar  una  es¬ 
tufa  en  la  que  se  haga  fuego  de  ouando  en  cuan¬ 
do  y  visitailo  á  menudo  para  quitar  cuanto  pu¬ 
diere  alterar  la  sequedad,  é  igualmente  inficionar 
los  frutos  sanos.  , 

Se  conservan  las  cerezas  y  uvas  suspendiéndo¬ 
las  en  cordeles  y  después  colocándolas  en  cajas 
ó  barricas  nuevas,  que  se  cierran  lo  mas  firme¬ 
mente  que  so  pueda  y  que  se  dejan  en  un  sitio 
seco.  Algunos  las  meten  en  virutas  seoas  ó  en 
salvado  seco  al  horno. 


El  perejil  debe  cogerse  para  el  efecto  por  se- 

iombrPe;  se  limpia  y  pica  regularmente  pomen- 

olo  á  secar  á  la  sombra  para  conseivaile  en  u 
itío  seco.  Cuando  baya  do  hacerse  uso  do.  el  so 
cbará  en  agua  tibia. 

Tomates. 

Escójanse  los  tomates  mas  maduros,  lávense 
■  Escúrranse,  después  deben  cortarse  en  pedas  . 
•  ponerlos  al  faego  en  una  enmela  estañad,. 
Inando  se  TOjan  reduciendo  al  teu ■  . 

órnen  se  pasaran  por  un  tamiz,  vo  hagta  ^ 
íer  lo  que  hubiese  resua  todo  en  una 

[uede  reducido  a  la  mit  •  1  botellas  para 

í  asi  ja  para  que  so  enfrie,  y  luego  en  i 

¡onservarlo. 
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Criadillas. 

Después  de  haber  dado  una  mano  de  cera,  pero 
muy  delgada,  á  un  papel,  y  envueltas  en  él  las 
criadillas,  so  pondrán  en  un  puchero  de  barro, 
que  luego  so  dejará  en  un  sitio  fresco,  siendo 
preferible  la  cueva  ó  el  fondo  do  un  pozo. 

Carne. 

So  impide  la  alteración  y  suspende  la  putre¬ 
facción  do  las  carnes  poniéndolas  en  remojo  en 
suero  ó  cuajada. 

So  la  desinfecta  lavando  el  trozo  en  ngua  hir¬ 
viendo  para  ponerla  luego  en  un  saco  lleno  do 
oiseo  molido:  se  hace  hierva  así  por  dos  horas  en 
agua  mezclada  con  carbón;  so  seca  y  se  lava  bien 
y  después  so  acaba  do  cocer. 

También  s'e  puedo  echar  la  carne  en  la  olla, 
despumarla  y  cuando  hierva  echar  un  carbón  en¬ 
cendido,  que  so  dejara  dentro  por  diez  minutos  y 
so  retira;  esto  carbón  toma  al  instante  todo  el 
olor  do  la  carne. 

Operación  general  para  conservar  las  sustancias 
animales  y  vegetales. 

En  un  boto  do  vidrio  muy  grueso  so  pondrán 
tres  cuartas  partes  de  lo  que  cabo  do  carne  co¬ 
cida  ó  do  legumbres  limpias  ó  frutos  crudos.  Se 
tapa  con  un  corcho  sujeto  á  un  alambro  cruzado, 
lacrado  con  una  mezcla  do  cal  y  de  cera  blanda. 
Estos  vasos  so  meten  en  sacos  de  lienzo  fuerte  y 
so  ponen  en  una  caldera  con  el  agua  á  la  altura 
do  su  cuello.  So  calienta,  y  cuando  ha  empezado 
el  hervor  se  lo  entretiene  mas  ó  meno3  tiempo, 
según  la  naturaleza  do  las  sustancias  que  han  de 
conservarse.  Es  necesario  tenor  cuidado  do  reem¬ 
plazar  el  agua  que  so  evapore  con  otra  que  esté 
en  el  mismo  grado  do  hervor  y  en  la  misma  tem¬ 
peratura.  Retirados  los  vasos  del  fuego  y  ya  fríos, 
so  encierran  en  un  sitio  templado  y  á  la  sombra. 

Curación  aproximaliva  de  la  conservación  de  las 
carnes. 

Debo  ante  todo  advertirse  quo  se  evito,  en 
cuanto  sea  posible,  el  contacto  del  aire,  el  calor 
y  la  humedad. 

En  invierno.  En  verano. 


Gallos  monteses .  6  dias. 

Javalíes--- . .  ® 

Pollas  ochadas ....  £  #  . . .  4 

Paisanos . . 

Ciervos . (  . . ..  4 

Cabritos . . 

Pavos . . .  4 

Bueyes,  cerdos.... .  4 

Liebres,  capones..  \  3 

Gallinas . ’  '  0 

Perdices . . . *  ~ 

Carnero.  *  •  *.*  ‘  *  *  *  * . 

Ternera,  coraero...  ?  4 

Pollitos,  pichones.  ) 


14  dias. 

10 

10 

8 

S 

5 

6 

8 

3 

3 


Conservación  de  los  pescados  f  rescos,  tiempo  de  su 
pesca  y  modo  de  prepararlos. 

Los  pescados  fresóos  están  muy  expuestos  á 
corromperse  en  poco  tiempo  en  el  verano,  y  aun 
en  el  invierno  cuando  el  tiempo  está  hüinedo; 
asimismo  piorden  su  sabor  si  han  estado  entre 
hiolo,  y  so  procurará  dar  aquí  el  método  conve¬ 
niente  para  evitar  tales  resultados. 

Es  noccsario  cuando  so  hace  provisión  de  ellos, 
sean  grandes  ó  pequeños,  limpiarlos  bien,  polvo¬ 
rearlos  con  sal,  pimienta  y  otras  especias,  si  es 
quo  no  so  tiene  aversión  á  ellas.  Después  so 
ponen  los  pescados  en  una  vasija  en  seco,  y  cuan¬ 
do  esté  llena  so  la  tapa  y  se  cierra  herméticamen¬ 
te,  engrudando  toda  la  cirounfereneia  do  la  vasija 
para  que  no  panetre  el  aire,  é  inmediatamente 
so  la  coloca  en  un  horno  cuando  so  va  á  meter  el 
pan. 

Cuando  se  abra  el  horno  estarán  ya  los  pes¬ 
cados  en  sazón.  Aderezados  así  los  barbos  y 
otros  pescados,  son  manjares  muy  suculentos. 

No  es  absolutamente  necesario  el  horno  para 
esta  operaoion,  pues  puede  hacerse  a  fuego  de 
leña  ó  do  carbón  en  cualquiera  cocina. 

Si  el  pescado  no  estuviese  muy  fresoo,  lo  quo 
desgraoiadamento  sucede  en  tiempo  muy  caloro¬ 
so,  so  debo,  para  quitarle  el  mal  olor  y  gusto  quo 
ha  ompezado  á  contraer,  hervirlo  en  gran  canti¬ 
dad  do  agua,  en  la  que  se  baya  echado  un  cuarti¬ 
llo  do  vinagro,  sal  y  una  iuuñequilla  de  lienzo 
llena  do  cisco,  operación  que  utiliza  igualmente 
á  las  carnes  quo  empiezan  á  corromperse. 

liospeoto  al  pesoado  helado,  si  se  lo  cuece  en 
tal  estado,  corre  peligro  do  quo  al  tiempo  de  ser¬ 
virlo  so  lo  halle  separado  en  trozos,  y  lo  que  es 
peor,  que  ya  no  tenga  ni  sabor  ni  consistencia 

alguna.  ,  , 

Es,  pues,  indispensable  quo  antes  de  la  cocción 

se  proeuro  restituirlo  poco  á  poco  su  estado  na¬ 
tural.  Para  conseguirlo  se  debe  meter  en  un 
barreño  lleno  do  agua  fría:  el  agua  le  irá  deshe¬ 
lando  poco  á  poco,  formando  en  breve  al  derre¬ 
dor  de  él  una  capa  de  hielo;  entonces  se  le  saca 
para  echarlo  en  otra  agua  fria  hasta  quo  ya  no 
forme  hielo  alguno,  en  cuyo  caso  ha  vuelto  a  re¬ 
cobrar  su  estado  natural  y  no  hay  nada  que  te¬ 
mer;  poro  de  todos  modos  debe  procurarse  comer¬ 
lo  cuanto  antes. 

Si  los  quo  hacen  una  gran  provisión  de  pesca¬ 
dos  conservados  en  hielo  temen  que  se  echen  á 
perder  y  rooelan  por  lo  mismo  hacer  su  compra, 
evitarán  este  riesgo  dándoles  un  hervor  en  corta 
cantidad  de  agua  con  una  poca  de  sal.  Pueden 
dejarse  en  esta  agua  sin  temor  de  que  se  cor¬ 
rompan,  porque  el  pesoado  caerá  al  fondo  y  la 
agua  de  sal  lo  cubrirá  totalmente.  Pero  si  por 
afgun  motivo  hubiese  do  guardarse  dicho  pescado 
por  mas  do  tres  dias,  se  pone  la  vasija  at  fuepo 
añadiendo  un  poco  de  sal  y  unas  hojas  de  laurel’ 
El  pescado  conservado  así  puede  soportar  hasta 

p.  92, 
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tres  cocimientos,  advirtiendo  que  en  esta  opera¬ 
ción  no  se  use  sino  de  piezas  de  barro. 

No  puede  negarse  que  la  especio  do  carnes  y 
de  sabor  de  los  pescados,  así  de  agua  dulce  como 
de  mar,  son  muy  variados;  pero  tampoco  puedo 
dudarse  de  que  el  pescado  de  mar  es  el  mejor  de 
todos ,  porque  como  su  salobridad  proviene  del 
agua  del  mar,  queda  la  humedad  corregida  por 
medio  de  ella. 

Entro  los  pescados  de  mar  son  los  mas  sanos 
los  que  viven  entre  la  arena  y  las  rocas.  Des¬ 
pués  de  estos  se  prefieren  los  que  habitan  en  el 
fondo  del  mar,  y  los  mas  preferibles  son  los  que 
giran  hácia  las  orillas. 

Hay  pescados  de  mar  que  llegan  hasta  los  rios 
vecinos,  habiéndose  notado  que  cuando  han  per¬ 
manecido  algún  tiempo  en  agua  dulce,  son  de 
mejor  sabor.  De  los  pescados,  -de  rios  son  los 
mejores  los  que  se  pescan  en  rios  rápidos. 

Los  de  los  rios  que  están  contiguos  á  grandes 
poblaciones  no  son  tan  buenos,  á  causa  de  las 
inmundicias  que  los  atraen  y  de  que  se  alimentan. 

El  mejor  aderezo  de  estos  pescados  es  el  de 
freirlos  en  manteca  ó  aceite;  siendo  ya  cosa  ad¬ 
mitida  en  las  grandes  mesas  los  pescados. 

Su  carne  es  en  general  sana,  pero  poco  nutri¬ 
tiva;  se  corrompe  con  facilidad  y  no  es  tan  propia 
para  criar  buen  quilo  como  la  carne  de  los  ani¬ 
males,  como  el  buey,  la  ternera,  el  carnero  y  toda 
especie  de  volatería:  no  obstante,  son  buenos  los 
pescados  á  las  complexiones  á  las  que  los  ali¬ 
mentos  suculentos  pudieran  ocasionar  inflama¬ 
ciones. 

Muchos  naturalistas  afirman  que  do  todos  los 
pescados  de  mar  el  mas  saludable  es  la  merluza, 
particularmente  la  que  se  coge  desde  febrero 
hasta  mayo:  sobre  todo,  dicen,  que  acalorándose 
en  adelante  el  tiempo,  no  pueden  prepararse  tales 
pescados  para  su  conservación. 

La  merluza  seca  es  la  que  so  pesca  en  No r- 
mandía,  y  que  después  de  haber  pasado  por 
veinte  manos  en  su  preparación,  la  embarcan 
para  conduciría  á  diversos  países.  La  merluza 
fresca  ó  abadejo  dé  Terranova  es  un  alimento 
excelente;  los  machos  son  preferibles  á  las  hem¬ 
bras,  por  ser  mas  blancos  y  tiernos  y  de  mejor 
gusto. 

No  conviene  á  todos  los  estómagos  la  especie 
de  merluza  llamada  abadejo ,  porque  ha  contraido 
una  dureza  poco  adaptada  para  la  digestión,  pues 
no  se  le  cuece  sin  que  antes  se  haya  macerado 
bien  en  remojo,  de  modo  que  siempre  tiene  una 
calidad  corácea. 

Otro  pescado  de  no  menor  importancia  es  el  sal- 
™oa-  Este  pescado  pertenece  al  Océano  y  á  los 
nos  que  desaguan  en  él.  Los  naturalistas  ase¬ 
guran  que  estos  pescados  remontan  en  primavera 
ína  v?  Océano  al  Khin,  y  que  en  el  raes  de 
een  °  en  las  aguas  saladas  y  se  compla- 

Parp<^  su^r  f  1°B  rios,  sobre  todo  si  van  llenos. 

0  que  el  salmón  gusta  de  ir  contra  la  cor¬ 


riente  de  las  aguas,  es  muy  ágil  y  salta  impetuo¬ 
samente  sobre  la  flor  dol  agua. 

Este  poscado,  como  otros  muchos,  cria  en  sus 
entrañas  gusanos  chatos  quo  deben  extraerse 
porque  contienen  una  agüilla  maléfica.  Los  na¬ 
turalistas  aseguran  que  en  la  Gran-Brctaña  se 
pescan  en  la  época  de  su  llegada  hasta  cuatro 
mil  salmones.  Los  quo  llegan  á  los  rios  cerca¬ 
nos  á  las  costas  de  España  son  en  gran  número, 
como  loa  arenques ,  las  caballas ,  las  sardinas  y  los 
atunes ,  aunquo  estos  diferentes  pescados  no  apa¬ 
recen  en  las  mismas  épocas. 

Las  caballas  no  llegan  sino  por  la  primavera  á 
las  costas  de  Normandía,  á  donde  se  congregan 
para  pastar  en  común  una  especie  de  alga  marina 
á  la  que  son  muy  aficionados.  En  cuanto  á  los 
atunes,  no  van  hácia  las  costas  del  Languedoc 
sino  en  fuga,  lo  que  hace  mas  dificultosa  su  pes¬ 
ca,  y  por  lo  mismo  son  mas  raros  y  caros  que  los 
otros  pescados  de  mar. 

Las  sardinas  que  se  pescan  en  la  Gran-Drctaña 
no  igualarían  en  su  producto  al  salmón  á  no  ser 
pqrquo  las  ponen  en  todas  las  costas  cebos  que  se 
traen  do  Holanda  para  que  se  detengan,  y  con 
este  medio  es  abundante  la  pesca  de  ellas. 

Acerca  del  salmón  hay  que  observar  el  color 
rojo  que  tienen  cuando  se  cuecen  enteros  y  quo 
apenas  se  les  echa  de  ver  cuando  se  les  divide  en 
trozos  y  se  les  asa  ligeramente.  Para  examinar 
la  causa  de  esta  diferencia,  so  ha  hecho  la  expe¬ 
riencia  de  abrir  algunos  salmones  al  sacarlos  del 
aguai  y  80  ba  v*s^°  que  tienen  en  01  estómago  un 
pequeño  cuerpo  parecido  á  un  racimo  de  grose¬ 
llas  encarnadas  quo  so  espachurran  fáoilmente 
entre  los  dedos,  el  cual,  habiéndolo  echado  en  un 
-vaso  do  agua  tibia,  la  ha  puesto  al  momento  roja 
De  aquí  infieren  los  químicos  que  cuando  el  sal¬ 
món  se  cuece  entero,  so  disuelve  este  cuerpecillo 
y  comunica  su  color  á  todas  las  partes  del  poscado, 
en  vez  de  que  cuando  sus  partes  están  divididas 
y  separadas  unas  do  otras,  no  pueden  recibir 
aquel  licor.  Opinan  también  que  es  esencial 
extraer  aquel  racimillo  rojo  de  lo  interior  y  que 
hecho  esto  pueden  guardarse  por  mucho  mas 
tiempo  sin  quo  se  corrompan  ni  se  haga  malsano, 
como  que  así  puede  durar  unos  quince  dias  fres¬ 
co,  cuando  sin  esta  operación  no  puede  pasar  de 
ocho. 

Los  arenques  merecen  también  que  se  diga 
al"o  de  ellos  por  la  gran  cantidad  en  que  se  com¬ 
pran  en  muchos  países:  en  Europa  es,  por  decirlo 
así,  el  alimento  exclusivo  del  pobre  por  lo  módi¬ 
co  do  su  precio  y  la  inmensidad  que  de  ellos  se 
pesca  y  se  reparten  por  todas  las  poblaciones. 
Es,  en  fin,  una  comida  sana  y  abundante.  Un 
sabio  naturalista  ha  llamado  al  arenque  el  rey  de 
los  peces  por  su  excelencia  y  utilidad,  y  los  pesca¬ 
dores  do  Ilamburgo  ledan  el  título  de  pez  coro¬ 
nado. 

El  arenque  fresco  se  llama  blanco ,  porque  su 
carne  es  tierna,  blanca  y  de  buen  gusto  y  para 
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distinguirlo  del  salado ,  no  tan  sano  y  que  solo 
conviene  á  temperamentos  robustos:  no  es  tan 
malsano  el  recien  salado ,  aunque  no  tan  delioado 
como  el  fresco.  Este  lo  comon  en  Holanda  en¬ 
teramente  erudo  con  manteca  de  vacas  y  pan,  y 
dicen  que  es  muy  sano. 

En  cuanto  al  arenque  ahumado  ó  curado  es 
nocivo,  aunque  el  pueblo  lo  estimo  tanto,  por  ser 
duro,  seco  y  do  nula  digestión. 

I 

Modo  de  conserrar  varias  verduras  en  vinagre,  j 
Vinagre  de  estragón. 

El  estragón  mondado  y  puesto  al  calor  del  sol  j 
por  algunos  dias  consecutivos,  se  echa  en  vina-  | 
gro,  se  deja  esta  infurion  por  quinco  dias,  so  cuela 
y  conserva  en  botellas  bien  encorchadas  y  en  un 
sitio  fresco. 

Pepinillos  en  vinagre. 


Los  pepinillos  so  deben  elegir  verdes:  so  les 
corta  un  poco  de  las  dos  extremidades  y  se  ponen 
en  remojo  en  agua  fresca  algunas  hora3.  Después 
de  lavados  y  oscurridos  se  meten  en  tarros,  en 
los  que  so  echa  vinagro  hirviendo.  Enfriada  la 
vasija  so  debo  encorchar:  tres  dias  después  so 
saoará  ol  vinagro,  que  se  hará  hervir  nuevamen¬ 
te  y  so  vuelvo  á  echar  sobro  los  pepinillos,  cuya 
operación  so  haco  por  tres  veces. 

En- la  última  se  añado  un  poco  do  estragón, 
do  pimpinela,  pimienta  larga,  algunas  cabezas  de 
ajo,  diez  ó  dooo  clavos  do  especia,  cebollino  y 
sal  y  so  cierran  las  vasijas  con  porgamino  hume¬ 
decido  antes. 


Judías  verdes  en  vinagre. 


Lo  mismo  que  los  pepinillos. 

En  lugar  de  pepinillos  se  puede  también  echar 
mano  de  rábanos  tiernos,  blanoos  ó  encarnados, 
brotes  de  maíz,  pimpollos  de  melón,  que  se  cortan 
do  su  cabo,  ciruelas  damascenas,  endrinas,  cebo¬ 
lletas  y  cerezas,  soguieüdo  las  mismas  reglas  dadas 
para  los  popinillos. 


Cebollitas  en  vinagre. 

So  tomarán  cebollitas  tiernas  y  blancas,  que 
despellejan,  cuidando  de  quitarles  lo  que  im¬ 
propiamente  se  llama  cabeza,  pues  mas  bien  es 
1  pió  ó  raíz  que  brota  cuando  se  las  planta;  he- 
1  o  lo  cual  Be  pondrán  en  vinagre  hasta  que  se 
11  ne  bien  la  vasija,  cubriéndolas  luego  con  es¬ 
tragón,  y  pimpinela;  se  salan  después  y 

cierra  herméticamente  hasta  el  instante  de 
servirlos.  Es  un  intermedio  apetitoso  para  mu¬ 
chos  y  muy  digestivo. 


Pimenton-illos  en  vinagre. 

Se  elegirán  los  mas  pequeños,  so  les  quitara 
el  rabo  con  un  buen  puñado  do  sal  morena,  es¬ 
tragón,  hinojo  y  dos  ó  tres  cabezas  do  ajo.  Este 
intermedio  so  come  en  invierno  con  la  vaca  y  cos¬ 
tillas  do  cordero  en  parrilla. 

CONTAGIO. 

Significa  comunicación:  es  la  propiedad  que 
tienen  ciertas  enfermedades  de  hacer  pasar  de 
un  cuerpo  enfermo  á  un  cuerpo  sano  los  princi¬ 
pios  do  una  enfermedad  por  medio  del  eoutacto. 
El  contagio  difiere  do  la  epidemia  en  que  c-ta 
última  liona  la  atmósfera  de  sus  principios  ñu  s 
activos,  y  todos  los  que  respiran  este  aire  infec¬ 
tado  enferman  ó  contraen  la  enfermedad;  mien¬ 
tras  quo  el  contagio  exige  absolutamente  el  con¬ 
tacto  del  cuerpo  enfermo  ó  de  las  ropas  quo  lo 
han  cubierto,  para  comunicar  los  principios  del 
mal  á  un  ouerpo  sano. 

Casi  todas  las  enfermedades  son  contagiosas, 
pero  en  diferentes  grados:  las  que  lo  son  en  un 
grado  muy  superior,  son  las  fiebres  malignas,  p\í- 
tridas  y  eruptivas,  las  viruelas,  el  sarampión, 
cierta  convulsión  de  los  niños,  la  angina  ó  gar- 
rotillo  gangrenoso,  las  disenterias,  el  escorbuto, 
los  lamparones,  la  sarna,  el  sarpullido  y  otras 
varias  enfermedades  de  los  niños. 

La  tisis  y  las  otras  supuraciones,  ya  internas, 
ya  externas,  pueden  también  pasar  do  un  cuerpo 
enfermo  á  uno  sano;  pero  no  tan  fácilmente  como 
las  enfermedades  que  hemos  enumerado. 

Los  que  por  deber  visitan  los  enfermos,  como 
son  los  médicos  y  cirujanos,  están  expuestos  á 
contraer  las  enfermedades  que  han  tomado  á  su 
cargo  curar;  pero  el  hábito  los  preserva  en  algún 
modo.  Sin  ombargo,  no  conduciéndose  prudente¬ 
mente,  so  exponen  á  ser  víctimas  de  su  eelo, 
ouando  asisten  enfermos  que  padecen  enfermeda¬ 
des  malignas  y  pestilenciales. 

La  indiscreción,  el  celo  mal  entendido ,  la  habi¬ 
tación  mal  cuidada  y  la  miseria,  son  las  causas 
mas  comunes  del  contagio. 

1-  La  indiscreción. 

Cuando  alguno  padece  alguna  enfermedad  con¬ 
tagiosa,  suele  estar  su  habitación  llena  á  todas 
horas  de  hombres,  mujeres  y  niños;  esponiéndo- 
se  á  un  riesgo  evidente  de  contraer  la  enferme¬ 
dad  y  perjudicando  con  su  presencia  al  enfermo, 
pues  llenan  el  cuarto  de  las  emanaciones  de  su 
respiración,  fatigan  al  paciente  con  sus  preguntas 
y  lo  entristecen  con  sü  semblante  dolorido . 

2°  El  celo  mal  entendido. 

Suele  suceder  por  desgracia,  que  las  artes  si 
útiles  á  la  sociedad  y  las  mas  difíciles  de  es 
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•diar,  sean  manejadas  por  gentes  que  destituidas 
de  lo 3  conocimientos  mas  esenciales,  no  tienen 
otro  móvil  que  el  interés  ó  un  celo  indiscreto  y 
mal  entendido:  estos,  ignorando  así  las  verdade¬ 
ras  causas  de  las  enfermedades  contagiosas,  como 
los  remedios  que  pueden  combatirlas  y  el  régi¬ 
men  que  se  debe  observar  en  su  administración, 
no  se  separan  del  enfermo,  lo  atormentan  con 
remedios  opuestos  á  su  enfermedad,  poniéndola 
de  peor  condición,  y  vienen  á  ser  algunas  veces 
víctimas  de  un  celo  apreciablc  por  su  objeto,  pe¬ 
ro  daños  eno  la  práctica. 

3?  Zos  defectos  de  la  habitaáon. 

En  los  grandes  hospitales  so  observa  comun¬ 
mente  que  las  enfermedades  contagiosas,  aunque 
leves,  se  hacen  mortales,  porque  la  corta  capaci¬ 
dad  del  lugar  no  corresponde  al  gran  número  de 
enfermos;  y  así  hacinados  unos  sobro  otros,  el 
contagio  circula  entro  ellos  por  medio  del  con¬ 
tacto  y  del  aire,  que  no  se  renueva  bastante,  á 
que  se  añade  el  dolor  que  causa  á  unos  el  espec¬ 
ié  culo  triste  del  lamentable  fin  de  los  demás. 
Estos  asilos  de  la  humanidad  doliente  se  convier¬ 
ten  en  abismos  donde  so  sepultan  casi  todos  los 
que  son  conducidos  á  ellos. 

Hay  medios  propios  para  destruir  ó  disminuir 
estos  golpes  terribles  que  nos  privan  do  la  clase 
de  hombres  mas  útil,  ó  por  mejor  decir,  la  mas 
apreciablc  y  meritoria.  La  respetable  madama 
Neker  empleó  sus  cuidados  en  este  importante 
objeto  en  la  capital  de  su  partido.  ¿Y  no  seria 
posible  que  el  gobierno  favoreciese  los  esfuerzos 
que  los  señores  territoriales  harán  seguramente 
para  construir  hospitales  en  sus  dominios? 


á  los  que  por  razón  de  su  estado  asisten  á  los  en¬ 
fermos  atacados  do  estas  enfermedades  contagio¬ 
sas,  y  á  los  que  los  visitan  por  celo,  á  fin  de  que 
no  sean  víctimas  de  su  araor-á  la  humanidad,  y 
pongamos,  si  es  posible,  término  a  las  destruc¬ 
ciones  del  contagio.  Es  menester  que  los  que 
asisten  ó  rodean  á  las  personas  atacadas  de  en¬ 
fermedades  contagiosas,  no  permitan  en  su  habi¬ 
tación  gentos  inútiles;  no  deben  tolerar  conver¬ 
saciones  impertinentes  y  fuera  do  propósito;  de¬ 
ben  emplear  todos  los  medios  posibles  para  puri¬ 
ficar  el  aire  que  respiran  los  enfermos;  tranquili¬ 
zar  su  espíritu  con  consejos  sabios  y  con  la  dul¬ 
zura  do  sus  expresiones;  finalmente,  han  do  ser 
solícitos  en  administrar  los  remedios  prescritos 
para  la  enfermedad.  Esto  e3  por  lo  que  haco  á 
los  enfermos;  tratemos  ahora  de  lo  que  conviene 
á  los  que  los  asisten. 

Los  que  cuiden  á  personas  atacadas  do  enfer¬ 
medades  contagiosas,  no  deben  tragar  la  saliva 
mientras  estén  al  rededor  do  los  enfermos;  con¬ 
viene,  al  contrario,  que  escupan  frecuentemente, 
que  quemen  vinagro  é  incienso  en  el  cuarto  del 
enfermo,  y  que  pongan  grandes  vasijas  de  agua 
al  fuego.  Estos  medios  son  tan  rítilcs  á  los  en¬ 
fermos  como  á  los  que  los  asisten.  Deben  estos 
frotarse  las  manos  con  vinagre,  oler  y  masticar 
algunos  ácidos  ó  amargos,  y  no  cometer  exceso 
alguno.  Si  la  enfermedad  contagiosa  es  pesti¬ 
lencial,  el  mejor  medio  do  preservarse  es  abrirse 
cauterios  y  seguir  el  régimen  que  hemos  pres¬ 
crito. 

CONTAGIO. 

Medicina  veterinaria . 


4°  La  miseria. 


Lo3  médicos  y  cirujanos  tienen  diariamente  á 
la  vista  muchos  cuadros  donde  están  reunidos  el 
dolor  y  la  miseria;  ven  á  estos  seres  desgraciados 
privados  de  lo  necesario,  atacados  de  enfermeda¬ 
des  contagiosas,  encerrados  en  un  pequeño  re¬ 
cinto  húmedo  y  casi  sin  respiración,  rodeados 
de  mujeres,  niños,  padres  y  abuelos  desolados, 
muertos  de  hambre,  y  al  paso  que  van  sintiendo 
los  efectos  funestos  del  contagio,  invocan  con  una 
voz  lánguida  la  muerte  de  que  son  imágenes:  ¿de 
qué  utilidad  puede  ser  el  arto  mas  saludable  en 
circunstancias  tan  lastimosas?  ¿Pueden  acaso 
unos  deseos  estériles  y  las  lágrimas  solas  evitar 
la  catástrofe?  Ciertamente  que  no:  den  siquiera 
las  almas  benéficas  una  ojeada  atenta  sobre  estos 
cuadros,  que  esto  bastará  para  que  sus  corazones 
so  enternezcan  de  dolor  y  lástima,  y  así  se  harán 
capitales  de  verdadera  sanidad,  en  lugar  de  es- 

^as  Ia  muerte,  para  detener  los  pro- 

gresog  del  contagio. 

humaTúdaa|  Í\e-Sa  .e8tev  dia  tan  deseado  para  la 
dad  doliente,  demos  á  lo  menos  consejos 


El  contagio  en  los  animales  puede  comunicar¬ 
se  do  muchas  maneras:  á  una  cierta  distancia  por 
medio  del  aire,  de  los  alimentos  y  do  los  escro- 
mentos;  de  las  bridas,  oubiertas,  aparejos  y  yu¬ 
gos  que  han  servido  al  animal  enfermo,  y  por 
contacto  ó  rozamiento  inmediato, 

Las  enfermedades  contagiosas  se  dividen  en 
agudas  y  crónicas.  Las  calenturas  malignas,  pú¬ 
tridas  y  eruptivas,  las  viruelas  de  las  ovejas,  la 
disenteria ,  el  carbunco  pestilencial,  etc.,  se  colo¬ 
can  en  la  clase  de  las  primeras. 

Las  segundas  son  el  muermo  de  los  caballos, 
la  sarna,  los  empeines  ó  herpes,  los  lamparo¬ 
nes,  oto.  Entro  estas  enfermedades  so  cuentan 
las  epizoóticas,  las  enzoóticas,  y  las  esporádicas. 

Las  enfermedades  contagiosas  agudas  son  siem¬ 
pre  mas  peligrosas  que  las  demás,  y  su  termina¬ 
ción  es  mucho  mas  pronta  y  ordinariamente  mas 
fatal. 

El  contagio  es  también  benigno  ó  maligno,  se¬ 
gún  los  síntomas  que  produce.  Es  benigno,  por 
ejemplo,  cuando  no  es  demasiado  el  abatimiento 
del  animal  enfermo,  ni  causa  mucha  turbación 
en  sus  funciones,  y  es  maligno  cuando  viene 
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acompañado  do  síntomas  graves,  cuando  sus  pro¬ 
gresos  son  irregular  s,  cuando  los  individuos  que 
ataca  caen  do  pronti  en  una  gran  postración,  y 
cuando  son  inútiles  los  socorros  mas  lien  indica¬ 
dos  do  la  medicina  veterinaria. 

Medios  para  evitar  y  contener  el  contagio. 

Iutercsa  mucho  á  los  labradores  tomar  las  me¬ 
didas  mas  exactas  pa*ra  evitar  las  enfermedades 
contagiosas  y  para  contener  sus  progresos. 

1"  Un  caballo  ó  una  muía  por  ejemplo,  aco¬ 
metidos  do  muermo,  se  deben  separar  desde  lue¬ 
go  de  los  animales  sanos,  para  evitar  que  estos 
últimos  padezcan  miro  de  poco  la  misma  en¬ 
fermedad. 

2o  En  los  tiempos  en  que  la  viruela  ataca  al 
ganado  lanar,  se  c  eben  igualmente  separar  los 
individuos  sanos  d  los  enfermos,  porque  ponien¬ 
do  límites  al  mal,  s  mas  fácil  evitarlo,  ó  por  lo 
menos  hacerlo  monos  funesto. 

Poro  cuando  reina  una  fiebre  maligna,  pútri¬ 
da,  gangrenosa  y  pestilencial,  importa  mucho 
practicar  las  sigui  ites  precauciones: 

Io  Tener  ene  Todos  todos  los  animales  sa¬ 
nos,  y  aun  separar  )s  unos  do  otros  si  es  posible, 
porque  un  animal  puedo  estar  enfermo  por  algu¬ 
nos  dias  sin  advertírsele,  y  en  este  estado  comu¬ 
nicar  á  los  demás  ’a  enfermedad. 

2°  Impedir  que  so  acerquen  a  los  animales 
sanos  las  personas  que  cuidan  a  los  enfermos, 
pues  la  cxperienci  ha  hecho  ver  repetidas  veces 
que  los  hombres  y  sus  vestidos  podían  llevar  el 
contagio,  no  solaim  ntc  de  un  establo  á  otro,  si¬ 
no  tambion  de  los  cortijos  infestados  á  los  sanos, 
y  á  cinco  ó  seis  leguas  do  distancia;  y  so  han 
visto  mariscales  quo  después  do  haber  cuidado 
los  animales  enfermos  á  una  jornada  do  su  habi¬ 
tación,  llevaron  la  enfermedad  á  su  propio  esta¬ 
blo  entrando  en  él  do  vuelta  á  su  casa. 

3°  Huir  el  trato  y  no  dejarse  seducir  de  los 
curanderos  que  vienen  de  los  pueblos  vecinos,  ni 
dejarlos  acercar  á  los  animales  sanos,  porquo  no 
son  ma%  que  unos  charlatanes  que  se  jactan  de 
saber  curar  la  onUrmedad;  persuaden  á  los  ha¬ 
bitantes  incautos  d>'  que  sus  animales  se  hallan  en¬ 
fermos,  estando  sanos;  les  dan  remedios  por  al¬ 
gunos  dias,  Be  alaban  luego  de  haberlos  curado, 
y  toman  certificadas  de  ello,  de  lo  cual  sacan  mu¬ 
cho  provecho  yondo  de  pueblo  en  pueblo  á  ex¬ 
pensas  de  la  gente  demasiado  crédula  y  mal  ins¬ 
truida  en  los  verdaderos  síntomas  de  la  enferme¬ 
dad  Lejos  do  curar  el  mal,  no  sirven  sino  para 
aumentarlo  llevando  el  contagio  á  los  sitios  sa- 

n°4?  Hacer  que  los  que  cuidan  de  los  animales 
enfermos  se  pongan  un  saco  de  hule,  para  estar 
monos  expuestos  contaminarse  y  llevar  consi¬ 
go  el  virus  pestilencial,  y  hacerles  lavarse  las 
manos  y  los  vestidos  con  vinagre  antes  de  acer¬ 
carse  á  ningún  animal  sano. 


5”  Servirse  con  mucha  preoaucion  de  los  ar¬ 
reos,  aparejos  y  domas  utensilios  que  hayan  usa¬ 
do  los  animales  enfermos.  Pero  lo  mas  seguro 
sorá  quemarlos  ó  enterrarlos  con  los  animales,  y 
lo  mismo  su  estiércol. 

6o  No  abrir  sin  precaución  los  cadáveres  de 
los  animales,  ni  desollarlos.  Dos  hombres  del 
país  do  Govaudan  perecieron  en  dos  dias  por  el 
mes  do  diciembro  de  1774,  por  haber  desollado 
bueyes  muertos  de  la  misma  enfermedad  de  quo 
murieron  ellos  después.  Accidentes  semejantes 
han  sucedido  en  otras  proviucias,  y  por  esto  es 
conveniente  quo  los  animales  so  cntierren  des¬ 
pués  con  sus  pieles  en  hoyas  muy  profundas. 

7®  No  arrastrar  los  cadáveres  de  los  anima¬ 
les  infestados,  sino  conduoirlos  y  matarlos  juuto 
á  las  hoyos  donde  se  han  do  enterrar.  Si  mue¬ 
ren  algunos  en  los  establos,  so  les  conducirá  en 
carros  quo  no  tengan  otro  destino.  Las  hoyas  se 
abrirán  en  parajes  distantes  y  apartados  del  pa¬ 
so  de  los  animales  sanos;  tendrán  diez  pies  do 
profundidad  cuaudo  menos,  so  llenarán  de  tier¬ 
ra  quo  so  apisonará  bien,  y  si  en  lo. sucesivo  so 
abriesen  grietas  sobro  ella,  será  preciso  taparlas. 
Estos  sitios  se  cercarán  oon  piedras  ó  espinos 
para  que  no  se  acerquen  á  ellos  los  animales  sa¬ 
nos,  que  podrían  contagiarse  yendo  á  buscar  su 
pasto  entre  las  exhalaciones  pútridas. 

7-  No  dejar  que  perezcan  y  se  pudran  en 
campo  raso  los  animales  enfermos.  Esta  impru¬ 
dencia,  muy  común  en  el  campo,  hace  quo  du¬ 
ren  mucho  las  enfermedades  y  que  sean  mas  y 
mas  contagiosas,  pues  los  perros  y  animales  car¬ 
nívoros  atraídos  por  el  olor  de  la  carne  muerta, 
la  comen,  contraen  la  enfermedad  y  la  extien¬ 
den  por  todas  partes. 

99  Guardarse  mucho  de  los  animales  domés¬ 
ticos,  pues  so  cree  con  fundamento  que  los  per¬ 
ros,  los  gatos,  las  ovejas,  las  gallinas,  etc.,  llevan 
el  contagio  de  un  establo  á  otro,  y  esto  es  lo  que 
frecuentemente  hace  pereDer  todos  los  animales 
de  un  pueblo  cuando  hay  contagio  en  él,  sin  acer¬ 
tar  con  la  causa  que  lo  produce. 

10.  Limpiar  bien  los  establos  délos  anima¬ 
les  infestados,  purificarlos  con  zahumerios,  extre- 
gai’los  y  lavarlos  por  todas  partes.  Para  los  la¬ 
vatorios  so  puede  usar  el  vinagre  ó  un  agua  anti- 
pútrida,  que  cada  uno  puede  preparar  sin  mas 
crasto,  ochando  uua  ochava  de  aceite  do  vitriolo 
en  media  azumbre  de  agua.  Esta  agua  puede 
servir  para  lavar  los  pesebres,  los  carros  y  los  de¬ 
más  utensilios.  Está  probado  que  para  purifi¬ 
car  el  aire  de  los  establos,  son  preferibles  los 
vapores  ácidos  á  los  zahumerios  ó  fumigaciones 
aromáticas,  pues  estas  solo  sirven  para  disipar  el 
mal  olor,  sin  corregir  el  vicio  del  aire.  Para  es¬ 
te  efecto  so  ceba  en  un  barreño  arena  ó  ceniza, 
en  medio  de  las  cuales  se  coloca,  un  vaso  medio 
lleno  do  sal  común;. se  calienta  todo,  y  se  lleva 
al  establo  que  se  quiere  desinfectar;  se  echa  lue¬ 
go  sobre  la  sal  una  onza  de  aceite  de  vitriolo  y 
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se  dejan  cerradas  las  puertas  y  ventanas.  Las 
bayas  de  enebro,  maceradas  en  vinagre  y  pues¬ 
tas  sobre  la  lumbre,  pueden  producir  el  mismo 
efecto. 

11.  Pasar  sedales  y  hacer  cauterios  en  el  pe¬ 
cho  de  los  caballos  ó  en  la  gorja  do  los  bueyes. 
Todos  los  médicos  que  voy  á  indicar  dan  el  mis¬ 
mo  remedio:  Ramazzini  dice  que  todo  el  ganado 
de  Borroméo  pereció,  menos  uno  á  quien  le  ha¬ 
bían  puesto  un  sedal;  Lanzini  recomienda  mu¬ 
cho  este  remedio  preservativo.  Leclerk  dice  que 
no  vio  perecer  ningún  animal  á  quien  al  princi¬ 
pio  se  pusiere  un  sedal;  todos  estamos  convenci¬ 
dos  de  la  utilidad  de  este  remedio  por  lo  que  dia¬ 
riamente  experimentamos.  Colocando  un  sedal 
ó  aplicando  un  cauterio,  no  se  hace  mas  que  ayu¬ 
dar  á  la  naturaleza,  y  por  esta  razón,  dice  Vicg- 
d’azyr  que  los  mendigos  ti  otras  personas  que 
tienen  úlceras  durante  alguna  peste,  jamás  son 
atacados  de  ella.  Si  el  sedal  no  siempre  produ¬ 
ce  efectos  favorables,  se  debo  atribuir  su  insufi¬ 
ciencia  á  la  intensidad  del  mal. 

12.  Disminuir  el  alimento  á  los  animales,  re¬ 
duciéndoselo  á  una  tercera  parte,  mezclar  con 
los  pastos  secos  yerbas  frescas,  como  la  grama, 
la  lechuga,  la  acoderilla,  la  acelga  y  la  escorzo¬ 
nera,  etc.;  darles  á  beber  agua  blanqueada  y  ni¬ 
trada,  echando  dos  onzas  de  nitro  en  cinco  azum¬ 
bres  de  agua;  almohazarlos  ó  frotarlos  dos  veces 
al  día  con  un  manojo  de  paja  mojado  en  vinagro, 
donde  se  habrán  puesto  en  infusión  algunas  ca¬ 
bezas  de  ajo;  refrescarles  las  entrañas  con  lava¬ 
tivas  de  las  plantas  indicadas,  y  hacerlos  "babear 
metiéndoles  en  la  boca  algunas  drogas  que  ten¬ 
gan  esta  propiedad. 

Tales  son  los  remedios  preservativos  del  con- 
tagio,  que  exigen,  como  se  ve,  exactitud  vigilan¬ 
cia  y  actividad  de  parte  de  los  labradores.  ¿Y 
podrán  acaso  estos  despreciar  los  socorros  tan 
preciosos,  tan  poderosos  y  tan  saludables  que  les 
manifestamos? 

CONTORSION, 

TORCEDURA,  ARRECALCADURA,  RELAJACION. 

Es  una  extensión  súbita  y  violenta  de  los  ten¬ 
dones  y  ligamentos  de  una  articulación,  sin  dis¬ 
locación  de  las  partes  ofendidas.  La  inflamación 
é  hinchazón  d;  la  parte  no  tardan  en  manifestarse, 
y  el  mal  es  muy  difícil  de  curar  si  no  se  aplican 
pronto  los  remedios  convenientes.  El  mejor  do 
todos  sin  contradicción,  es  meter  inmediatamen¬ 
te  la  parte  lastimada  en  agua  muy  fría,  pero  que  | 
no  permanezca  en  ella  por  mucho  tiempo. 

Las  mujeres  no  pueden  usar  de  este  remedio 
cuando  están  con  la  regla.  Si  hay  á  la  mano 

el  aliví 

echará 
Sema, 


y  nuevos  frescos,  se  conocerá  muy  luego 
En  una  escudilla  ó  plato  de  estaño  se 
las  claras  de  tres  ó  cuatro  huevos  sin  la 
i  mmara  después  un  pedazo  de  alumbre 


del  tamaño  de  una  nuez  pequeña,  y  se  frotará 
contra  las  paredes  del  plato,  revolviéndolo  de 
manera  que  todas  las  partes  de  las  claras  de  hue¬ 
vo  toquen  con  el  alumbre.  El  estaño  frotado  por 
el  alumbre  produce  sobro  él  el  efecto  de  una  li¬ 
ma  fina  quo  desprendo  partículas  muy  ténucs,  y 
este  polvo  de  alumbro  so  incorpora  con  las  cla¬ 
ras  de  huevo  y  las  reduce  á  una  pasta  blanca  do 
la  consistencia  de  queso  blando,  la  cual  so  ex¬ 
tiendo  sobro  un  lienzo  y  so  aplica  sobro  la  parte 
lastimada,  repitiendo  esta  operación  dos  ó  tres 
veces  al  día  cuando  mas.  Si  los  huevos  no  son 
frescos,  con  dificultad  se  reducirán  á  pasta;  pe¬ 
ro  frescos  ó  añejos,  el  alumbre  no  tieno  acción 
alguna  sobro  el  gérmen  ó  galladura,  que  perma¬ 
nece  intacto.  La  operación  es  mas  larga  si  so 
hace  en  un  plato  de  plata  que  en  uno  de  csatño, 
y  casi  es  impracticable  en  uno  de  loza:  el  alum¬ 
bro  reducido  á  polvo  muy.  fino,  mezclado  y  bati¬ 
do  con  las  claras  de  huevo,  no  se  reduce  á  pasta 
incorporada,  acaso  porque  las  partículas  de  esta¬ 
ño  que  se  mezclan  con  el  alumbre  y  los  huevos, 
son  las  que  producen  este  efecto.  El  reposo  del 
enfermo  tieno  mas  parte  en  la  curación  de  este 
mal  quo  todos  los  remedios. 

Los  cabezales  de  aguardiento,  y  si  son  de  vino 
alcanforado  mucho  mejor,  ó  de  agua  en  quo  se 
haya  desleído  mucha  sal  común  ó  de  cocina,  pro¬ 
ducen  buenos  efectos.  Si  sobreviene  una  infla¬ 
mación  violenta,  la  sangría  hecha  cerca  do  la 
parte  afectada  es  también  muy  buena. 

Aun  cuando  la  inflamación  y  el  dolor  se  hayan 
disipado,  conviene  tener  el  pié  vendado  por  mu¬ 
cho  tiempo,  á  fin  de  provenir  otra  nueva  arrecal¬ 
cadura,  porque  como  queda  débil,  un  paso  mal 
dado  podría  renovar  el  mal. 

Si  la  relajación  ha  sido  considerable  y  queda 
alguna  debilidad,  será  muy  útil  derramar  un  po¬ 
co  do  vino  sobre  el  pié  y  la  pierna,  ó  ponerlo  r.l 
chorro  de  la- canilla  al  tiempo  do  sacar  vino  de  la 
cuba. 

El  oxicrato,  ó  la  mezcla  de  agua  común  y  vi¬ 
nagre,  y  aun  el  vinagre  solo,  no  siendo  muy 
fuerte,  son  igualmente  útiles  al  principio  de  bis 
contorsiones:  en  una  palabra,  convienen  en  esto 
caso  todos  los  repercusivos, y  como  urge  el  apli¬ 
carlos,  so  echa  mano  del  primero  que  se  encuen¬ 
tra.  El  aguardiente  y  demás  resolutivos  solo  de¬ 
ben  emplearse  ouando  habiéndose  pasado  mucho 
tiempo  é  bincbádose  la  parte,  son  inútiles  y  aun 
dañosos  los  repercusivos.  La  c'on torsión  de  la- 
muñeca  suelo  ser  muy  mala,  principalmente  f,n 
la  gonte  anciana;  pero  es  todavía  peor  la  de  la 
articulación  de  la  pierna  con  el  pié. 

CONTUSIONES  O  CARDENALES. 

En  las  contusiones  ligeras  basta  humedeoer  la 
parte  acardenalada  con  vinagre  tibio,  al  cual  se 
le  añade  un  poco  de  aguardiente  ó  de  rom  ,  m  \a  - 
teniendo  constantemente  sóbrela  parto  cabezales 
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humedecidos  en  esta  mezcla.  En  estos  casos  so 
deba  evitar  el  untar  la  contusión  con  aguar¬ 
diente,  dol  oual  muchas  veces  se  hace  uso  sin 
oportunidad.  Los  aldeanos  en  algunas  provin¬ 
cias  suelen  aplicar  ¿  las  contusiones  una  ca¬ 
taplasma  hecha  de  boñiga  de  vaoa,  la  cual  pro¬ 
duce  muy  buenos  efectos,  aun  en  contusiones  do 
consideración. 

.Si  I  >.  contusión  es  violenta,  so  moja  la  parto 
acardenalada  con  vinagre  y  agua,  y  se  aplicará 
una  cataplasma  de  partes  iguales  do  miga  do  pan, 
llores  de  saúco,  camomila,  agua  y  vinagre.  Es¬ 
ta  cataplasma  convieno  principalmente  cuando 
la  contusión  está  acompañada  de  una  herida,  y 
su  renovará  tres  ó  cuatro  veces  al  dia.  Además 
do  lo  dicho,  os  necesario  un  régimen  convenien¬ 
te,  tomar  solo  alimentos  ligeros  y  refrescantes, 
bebidas  aperitivas,  como  son  sueros  endulzados 
con  miel,  una  decocción  de  cobada,  etc 

CONTUSION. 

1\ Tedian  a,  vet  trinar  ia . 

Se  da  el  nombro  do  contusión  ú  los  efectos  que 
resultan  do  la  impresión  súbita  y  violenta  de  un 
cuerpo  duro  y  magullante  sobre  las  partes  carno¬ 
sas  dol  animal.  La  contusión  difiero  de  la  heri¬ 
da  cu  que  no  hay  en  ella  pérdida  do  sustancia, 
ni  solución  do  continuidad  en  la  piel. 

En  las  fuertes  contusiones,  la  sangro  y  la  lin¬ 
fa  so  extravasan  por  lo  común  ó  salen  fuera  do 
sus  vasos,  de  lo  cual  resulta  la  formación  do  tu¬ 
mores  en  las  aponebroses,  -ligamentos  y  tendo¬ 
nes;  tolondrones  ó  chichotcs  en  la  cabeza,  etc., 
que  despreciados  por  el  mariscal,  producen  algu¬ 
nas  veces  ankilosos  cuando  so  extienden  hasta 
las  articulaciones. 

Las  contusiones  ó  son  simples  o  complicadas; 
también  so  diferencian  entro  sí  por  los  lugares 
que  ocupan, ,por  las  partes  que  lastiman  ó  dañan, 
y  también  en  raz.on  de  la  fuerza  y  violencia  dol 
cuerpo  contundente,  y  por  la  conmoción  que  pro¬ 
ducen  en  todool  sistema  nervioso..  “La  sola  pre¬ 
sión  del  airo  agitado  con  violencia,  dico  Yitet, 
es  capaz  de  producir  fuertes  contusiones.”  Se 
han  visto  balas  do  cañón  en  medio  de  su  carrera 
rápida  herir  ú  matar  caballos  sin  tocarles,  y  sin 
dejar  mas  señales  que  una  grande  contusión. 

Es  cierto  quo  las  afecciones  de  esta  especie 
llevan  siempre  consigo  un  peligro  grande,  por  la 
conmoción  do  que  van  acompañadas,  principal¬ 
mente  cuando  interesan  los  tegumentos  de  la  ca¬ 
beza  puesto  que  en  semejantes  contusiones  el 
cerebro  está  expuesto  á  efusiones  de  sangre,  ó  á 
una  inflamación  que  mata  en  poco  tiempo  al 
animal. 

Curación. 

Las  indicaciones  que  el  veterinario  debo  satis¬ 
facer,  consisten  en  resolver  el  líquido  derramado, 


y  en  precaver  la  inflamación  violenta,  la  supura¬ 
ción  y  la  gangrena. 

Si  la  contusión  es  ligera,  basta  aplicarle  Jas 
sustancias  salinas,  como  la  disoluoion  do  la  sal 
amoniacal  en  el  agua  común;  si  es  reciente,  os 
menester  emploar  los  espíritus,  como  el  aguar¬ 
diente,  oto.;  pero  si  hay  conmoción  y  disposición 
inflamatoria,  debe  preferirse  el  aguardiente  al¬ 
canforado.  Si  el  golpe  ha  sido  violento,  se  debe 
sangrar  al  animal  do  la  vena  yugular,  repotir  la 
sangría  si  la  inflamación  toma  aumento,  y  refres¬ 
carlo  y  humedecerlo.  Pero  cuando  el  derrama¬ 
miento  de  sangro  y  do  la  linfa  ocupa  una  gran 
extensión  y  so  temen  accidcntos  violentos,  no 
basta  la  sola  simple  aplicación  de  los  tópicos  pres¬ 
critos;  se  necesita  sajar  las  partes,  á  fin  de  pre¬ 
venir  supuraciones  dolorosas,  la  gangrena,  y  aun 
el  esfaoelo  ó  mortificación:  hechas  los  sajaduras, 
se  cubre  la  herida  con  vendas  empapadas  en  un 
ooeimicnto  de  hojas  do  salvia,  de  ajenjos,  do  ro¬ 
mero  y  do  sabina  hecho  del  modo  siguiente:  se 
toma  un  puñado  de  cada  una,  se  cortan  bion  me¬ 
nudas  y  se  echan  en  infusión  por  una  hora  en  dos 
libras  do  vino  tinto  hirviendo;  se  cuela  y  se  lo 
añade  un  vaso  de  aguardiente  alcanforado.  Este 
cocimiento  se  emplea  empapando  en  él  planchue¬ 
las,  cabezales  o  compresas,  que  se  aplican  á  la 
parte  contundida  y  so  renuevan  de  hora  en  hora. 

En  las  contusiones  acompañadas  de  una  con-- 
mocion  violenta  en  el  sistema  nervioso,  princi¬ 
palmente  en  el  cerebro,  se  debe  cuidar  mucho 
de  dar  al  animal  romedios  activos  en  forma  de 
bebida,  como  las  infusiones  y  cocimientos  do  be¬ 
tónica,  de  berónica  macho,  de'  salvia,  de  romero, 
de  raiz  do  perejil,  etc.:  so  lo  puede  también  ad¬ 
ministrar  dos  veces  al  dia,  ó  tres  si  hay  necesi¬ 
dad,  una  píldora  compuesta  do  partes  iguales  de 
raiz  do  genciana  pulverizada  y  do  alcanfor,  in¬ 
corporados  con  una  cantidad  suficiente  de  miel. 
La  sangría  dobe  preferirse  ú  todos  los  remedios, 
si  el  animal  es  de  un  temperamento  sanguino  y 
pictórico,  y  si  hay  fiebre  y  pulsación  de  ijares: 
el  alimento  en  uno  y  otro  caso  será  solamente  de 
salvado  íemoja  o  .y  e  agua  blanqueada  con  i  ha¬ 
Las  contusiones  dcl  pecjl0  gQn  p0r  j0  comun 
menos  peligrosas  que  las  do  Ia  ca£eza.  la  cura_ 
cion  debe  ser  la  misma:  laa  de  la  espalda,  las  an¬ 
cas  y  extremidades  son  peligrosas  cuando  llegan 
a  ofender  la  medula  espinal  y  los  principales 
nervios.  A  un  mulo  que  no  quería  dejarse  her- 
rar,  le  dio  un  mariscal  joven  un  fuerte  golpe  con 
el  martillo  sobre  el  espinazo,  exactamente  entre 
la  última  costilla  falsa  y  la  primera  vértebra  de 
los  lomos;  cayo  del  golpe  y  perdió  el  uso  de  las 
extremidades  posteriores. 

Las  contusiones  ligeras  en  los  animales  del 
mismo  modo  que  las  del  hombre,  piden  el  uso  de 
los  repercusivos  en  su  principio,  y  después  el  de 
los  resolutivos.  r  •  utí 


732 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


CONTUSION  DEL  HUESO. 

Este  mal  se  anuncia  por  la  hinchazón  del  pe¬ 
riostio,  por  la  sensibilidad  que  so  manifiesta,  y 
principalmente  por  el  color  encendido  del  hueso: 
Jas  consecuencias  de  esta  contusión  no  son  peli¬ 
grosas  si  desdo  el  principio  se  usan  los  emolien¬ 
tes  en  razón  de  la  sensibilidad  y  de  la  inflama¬ 
ción,  seguidos  de  los  resolutivos  espirituosos  de 
que  hemos  hablado  mas  arriba;  es  necesario  al¬ 
gunas  veces  recurrir  al  fuego:  si  la  contusión  es 
violenta  el  hueso  llega  á  ponerse  negro  y  cariado. 

CONVULSIONES. 

Las  enfermedades  que  deben  referirse  a  esto 
título,  son  todas  aquellas  que  están  acompañadas 
do  contracciones  repentinas  e  involuntarias,  bien 
sea  que  estas  contracciones  se  adviertan  en  una 
parte  ó  en  todo  el  cuerpo,  bien  sean  continuas,  ó 
bien  intermitentes. 

Las  dolencias  y  enfermedades  convulsivas  son 
el  estornudo,  el  hipo,  las  contracciones  do.  Io.j 
miembros,  el  delirio,  el  trasporto,  la  epilepsia  o 
mal  caduco,  el  furor  ó  la  manía,  la  rabia,  etc., 

etc.  . 

Hay  convulsiones  de  muchas  especios.  be  da 
por  algunos  el  nombro  de  espasmos  ó  erectismos 
á  los  movimientos  violentos  é  irregulares  que  so 
producen  en  los  nervios  y  en  los  vasos,  y  el  nom¬ 
bre  de  convulsiones  propiamente  tales,  á  todos 
los  movimientos  irregulares  que  se  ejercen  ó  pro¬ 
ducen  sin  intervención  de  la  voluntad  en  los  mús¬ 
culos  destinados  por  la  naturaleza  d  hacer  mo¬ 
ver  las  diferentes  partes  del  cuerpo. 

Las  convulsiones  son  generales  ó  parciales;  las 
generales  ataean  todas  las  partes  del  cuerpo,  co¬ 
mo  en  la  enfermedad  convulsiva  conocida  por  los 
nombres  de  mal  de  hércules,  mal  do  san  Juan, 
mal  fuerte,  mal  de  corazón,  mal  caduco  y  epilep¬ 
sia:  las  parciales  solo  se  sienten  en  partes  deter¬ 
minadas  del  cuerpo.  Las  eonvulsioues  se  divi¬ 
den  también  en  tónicas  y  crónicas:  las  primeras 
son  las  que  duran  constantemente  y  sin  intermi¬ 
sión  por  largo  tiempo,  y  las  segundas  las  que  ce¬ 
san  y  se  repiten  varias  veces.  Las  enfermeda¬ 
des  convulsivas  pueden  nacer  de  muchas  causas, 
aunque  generalmente  dependen  do  la  obstruc¬ 
ción  del  cerebro,  y  pueden  ser  físicas  y  morales: 
las  físicas  son  la  mala  conformación  del  cerebro, 
las  enfermedades  hereditarias,  y  todas  las  enfor 
medades  que  pueden  fijarse  en  el  cerebro.  Las 
causas  morales  son  las  pasiones  do  ánimo,  tales 
como  los  movimientos  improvistos  de  alegría.,  y 
de  terror,  las  tristezas  profundas,  las  meditacio¬ 
nes  abstractas,  etc.  La  historia  antigua  y  mo¬ 
derna  da  ejemplos  funestos  de  ello,  nacido  de  la 
violencia  de  laa  pasiones.  Diágoras  viendo  á  su 

h°  viendo  á  .su  h;j0  vencedor  en  los  juegos 
mpicoa,  murió  de  alegría.  Una  señora  roma- 


na  espiró  súbitamente  de  dolor  al  saber  que  su 
hijo  habia  muerto  en  la  batalla  do  Cannas.  Se 
han  visto,  en  fin,  muchas  personas  espirar  en  po¬ 
cos  minutos,  así  de  alegría  como  do  cólera.  Se 
han  atribuido  todos  estos  efectos  súbitos  y  es¬ 
pantosos  á  la  suspensión  de  la  circulación  de  un 
fluido  etéreo,  que  según  dicen1  Igunos,  corro  por 
los  nervios  y  da  sensibilidad  y  movimiento  á  todas 
las  partes  do  la  máquina  humana;  pero  por  in¬ 
geniosa  que  sea  esta  hipótesis,  no  está  probada 
aun  la  existencia  de  esto  flúido  etéreo,  magnético 
ó  fosfórico.  Solo  se  sabe  p  .í  una  observación 
constante,  que  cualquiera  que  sea  la  causa  que 
comprime,  que  deseca,  que  relaja,  irrita  ó  des¬ 
truye  los  nervios  en  su  principio,  que  es  el  cere¬ 
bro,  ó  en  su  trayecto  ó  extensión,  las  enferme¬ 
dades  convulsivas  suu  los  productos  de  estos  di¬ 
ferentes  agoutes:  está  también  probado  quo  la 
debilidad  general  del  cuerpo  ó  de  algunos  órga¬ 
nos,  cualquiera  que  sea  su  cama,  favorece  la  pro¬ 
ducción  de  las  enfermedades  convulsivas;  así  sove 
qjue  las  gentes  de  "las  ciudades  están  mas  expues¬ 
tas  á  padecerlas  que  las  do  la  campiña,  porque 
debilitadas  ya  desde  el  seno  de  su  madre,  la  edu¬ 
cación  afeminada  que  recibí  n  y  los  diferentes 
vicios  de  la  sociedad,  aumentan  la  debilidad  de 
su  constitución  y  los  dispone  á  toda  especie  do 
enfermedades  do  nervios:  po’-  lo  contrario,  las 
gentes  del  campo,  mas  robustas  por  un  efecto  de 
!  su  educación  rústica,  tienen  ó  //anos  vigorosos,  y 
I  así  resisten  por  lo  común  á  las  enfermedades 
¡  nerviosas. 

Las  convulsivas  siempre  sod  graves,  tanto  en 
1  sí  mismas  como  por  las  consecuencias  que  acar- 
!  rean.  En  los  movimientos  vi  dentos  de  las  oon- 
|  vulsiones,  el  encogimiento  de  las  partes  es  un 
i  obstáculo  á  la  circulación  de  la  sangre  y  do  la 
!  linfa;  estos  fluidos  so  corrompen,  so  detienen  y 
alteran,  y  muchas  veces  se  ve  quo  la  inflamación 
y  la  gangrena  son  los  producios  do  las  convul¬ 
siones.  Por  unos  efectos  semejantes  se  experi¬ 
mentan,  en  consecuencia  de  las  convulsiones, 
dolores  y  cansancio  en  los  mic  nbros  hasta  que  1» 
circulación  vuelve  á  tomar  su  curso  ordinario-  y 

Cuando  estas  enfermedades  son  congénitaS  0 
de  nacimiento,  y  cuando  está  i  complicadas  con 
otras,  hay  poca  esperanza  de  curarlas;  pero  cuan¬ 
do  son  accidentales,  es  decir,  cuando  son  el  pro¬ 
ducto  de  otras  enfermedades,  entonces  se  puede 
destruirlas  combatiendo  la  causa  que  las  ha  ori¬ 
ginado. 

Estas  enfermedades,  aunque  crueles,  no  son 
siempre  mortales,  y  hay  casos  en  que  so  curan 
fácilmente  si  el  enfermo  es  joven  y  esta  bien 
organizado. 

En  cualesquiera  enfermedades,  las  convulsiones 
que  solo  duran  uno  ó  dos  dias  son  muchas  veces 
saludables  y  anuncian  una  crisis  provechosa;  pero 
pasado  este  término  indican  la  muerte.  Las  con¬ 
vulsiones  son  frecuenten!  mte  saludables  en  la 
parálisis  universal;  pero  después  de  las  hemorra-. 
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gias  ó  cualesquiera  pérdidas  considerables,  el 
hipo  y  las  convulsiones  Bon  muchas  veces  signos 
do  mal  agüero.  Los  viejos  atacados  do  convul¬ 
siones  están  amenazados  do  apoplejía,  de  parálisis 
ó  de  asma  convulsiva;  todas  las  evacuaciones  su¬ 
primidas  quo  so  vuelven  á  manifestar  en  las  con¬ 
vulsiones,  anuncian  un  término  feliz;  una  muela 
cariada  causa  algunas  vcecs  convulsiones  obsti¬ 
nadas. 

No  damos  aquí  la  curación  general  de  las  con¬ 
vulsiones  y  do  las  enfermedades  convulsivas, 
porque  debo  variar  en  razón  de  las  causas  y  de 
las  especies  de  dichas  enfermedades. 

Cuando  las  convulsiones  son  violentas  es  me¬ 
nester  impedir  que  el  paciente  se  lastimo;  si  el 
asistente  no  tiene  suficiente  fuerza,  llamará  en  su 
socorro  otras  personas  quo  lo  ayuden,  con  cuyo 
favor  lo  sujetará,  teniendo  cuidado  do  no  hacerle 
dailo.  No  se  debo  atar  á  un  loco  sino  cuando  falto 
gento  para  ayudar  á  sujetarlo. 

COPELACION. 

Pequeñas  copelas  de  Mr.  le  Baillif  para  los  ensayos 
al  soplete. 

Mr.  lo  Baillif  propuso  para  los  ensayos  al^  so¬ 
plete  el  uso  do  pequeñas  copelas  que  oasi  no 
tienen  sino  ocho  milímetros  de  diámetro  y  sola¬ 
mento  un  milímetro  á  lo  mas  de  grueso.  Estas 
copelas  se  componen  do  partes  iguales  en  peso, 
de  tiorra  porcelana  y  de  hermosa  tierra  do  pipas, 
obtenidas  ambas  en  estado  de  gran  tenuidad  por 
levigaoion  y  previamente  secadas.  Se  humedece 
cu  seguida  todo  con  un  poco  do  agua,  so  amasa 
con  cuidado  por  medio  de  un  cuchillo  do  marfil 
ú  de  hueso,  hasta  que  la  pasta  haya  adquirido 
bastanto  consistencia  para  no  pegarse  al  moldo 
ni  hendirso  por  la  presión.  Sirvo  de  moldo  una 
lámina  de  marfil  con  agujeros  ligeramento  cóni¬ 
cos  de  8  milímetros  do  diámetro.  Se  coloca  esta 
lámina  sobre  una  rueda  de  creta;  después,  con 
una  especio  do  raspador  de  marfil,  so  introduce 
una  bolita  do  pasta  en  cada  agujero  y  so  corta 
todo  lo  quo  sobresalo  á  la  superficie  del  molde; 
so  aplica,  en  fin,  en  el  centro  una  bolita  de  marfil 
bruñida  y  fija  ú  un  mango,  se  da  un  ligero  movi¬ 
miento  giratorio,  y  luego  quo  la  cavidad  está  bien 
formada  so  vuolve  el  molde  para  desprender  las 
copelas.’  Se  ouccen  en  un  crisol  cubierto  y  quo 
no  sirve'  para  otra  oosa,  y  se  deben  conservar  en 
una  caja  bien  cerrada  ó  en  un  frasco  exacta¬ 
mente  tapado,  para  evitar  todo  oontacto  de  polvos 

metálicos.  . ,  ,  , 

Mr  Baillif  consiguió  por  medio  de  estas  co¬ 
pelas  hacer  sensibles  las  cantidades  mas  débiles 
do  sustancias  metálicas. 


COPIAS 

MÚLTIPLES  DE  LAS  ESCRITORAS. 

Parece  quo  son  debidos  á  Franklin  los  prime¬ 
ros  ensayos  para  reproducir  muchas  pruebas  idén¬ 
ticas  de  un  escrito  cualquiora  sin  recurrir  al  pro¬ 
ceder  de  una  copia  por  medio  de  la  pluma.  Su 
procedimiento,  comunicado  por  él  mismo  á  Ko- 
chou,  quo  lo  reprodujo  en  su  Memoria  sobre  ol 
arte  tipográfico,  consistía  en  escribir  sobro  papel 
blando  con  una  tinta  fuertemente  engomada,  y 
mientras  quo  los  caracteres  eran  todavía  frescos, 
so  espolvoreaban  con  esmeril  ó  con  limaduras 
muy  finas  de  hierro  colado:  luego  mudando  la 
posición  del  papel  cuando  seco  del  todo  y  apli¬ 
cándolo  contra  una  plancha  do  cobre,  de  roseta 
ó  do  estaño,  se  hacia  pasar  entro  los  cilindros  de 
un  fuerto  tórculo  ó  do  un  laminador,  cuya  pre- 
!  sion  obligaba  a  quo  cada  letra  que  sobresalía  on 
el  papel  so  amoldaso  en  el  cobro  ó  estaño,  dejan¬ 
do  en  ellos  su  impresión  en  hueco,  y  entonces 
con  la  lámina  de  estos  metales  se  podían  obtener 
las  copias  de  la  misma  manera  que  se  practica 
con  una  plancha  grabada  en  dulce. 

Mas  recientemente  CadetDovaux  reprodujo  el 
proceder  do  Franklin  bajo  otra  forma.  Como  él, 
escribía  con  tinta  muy  recargada  do  goma;  pero 
en  vez  do  espolvorear  el  escrito  con  esmeril,  em¬ 
pleaba  la  goma  en  polvo.  Cuando  todo  estaba 
bion  seco,  haoia  caer  la  goma  que  no  estaba  pe¬ 
gada  con  la  tinta  del  escrito,  y  quedaban  sobre 
del  papel  unos  onraoteres  cuyo  relieve  era  bas¬ 
tante  manifiesto,  entonces  fijaba  la  hoja  escrita 
do  este  modo  sobro  una  superficie  perfectamente 
lisa  tal  como  la  do  un  mármol  ó  el  fondo  do  una 
fuente;  en  seguida  derramaba  encima  una  capa 
del  metal  ó  liga  fusiblo  de  Darcet,  y  por  este 
medio  se  proporcionaba  una  plancha  metálica 
grabada  en  hueco,  la  quo  después  de  la  locion  le 
daba  un  medio  do  sacar  copias  en  grabado  dulce. 

El  primero,  empero,  que  ha  dado  una  verda¬ 
dera  importancia  á  este  arte,  es  el  célebre  Watt, 
que  en  el  año  de  17S0  tomó  en  Londres  un  pri¬ 
vilegio  de  invención  por  el  procedimiento  que 
vamos  á  describir,  y  cuyas  pretendidas  invencio¬ 
nes,  quo  posteriormente  ban  sido  preconizadas, 
solo  son  modificaciones  dol  mismo,  mas  ó  menos 
ingeniosas. 

La  tinta  con  que  el  original  debe  ser  escrito, 
ge  compone  con  los  ingredientes  siguientes: 

Cuatro  libras  y  media  de  agua  fuerte,  60  gramos 
de  agallas  de  Alepo,  226  gramos  do  sulfato  do 
hierro,  226  gramos  do  goma  arábiga,  113  gramos 
de  alumbro  de  rooa,  todo  pulverizado  é  infundido 
por  espacio  do  seis  semanas  o  dos  meses  en  ol 
agua,  con  la  precaución  de  agitar  fuertemente  el 
frasco.  Luego  se  pasa  por  un  lienzo  y  se  guardo 
la  tinta  en  un  frasco  bien  cerrado  para  el  uso 

r.  93. 
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Cuando  el  escrito  que  se  ha  de  copiar  es  seco, 
se  coloca  sobre  la  escritura  una  hoja  do  papel 
muy  delgado  y  húmeda,  después  do  haber  tenido 
¡a  precaución  de  mantener  á  este  por  algunos 
inomentos  entre  dos  telas  para  quitarle  la  hume¬ 
dad  excedente.  Luego  se  pone  sobre  una  plan¬ 
cha  cubierta  con  una  hoja  metálica  bien  endere¬ 
zada,  y  el  todo  so  cubre  con  muchas  hojas  do 
papel  quo  están  cubiertas  con  un  pedazo  de  paño. 
Hecho  esto  se  introduce  la  plancha  cargada  de 
este  modo  entro  los  cilindros  de  un  tórculo,  ó 
bien  debajo  del  platillo  de  cualquiera  otra  prensa 
bien  poderosa,  y  se  comprime  suficientemente 
para  lograr  una  justa  posición  completa  de  la  hoja 
escrita  con  la  que  se  ha  mojado. 

No  se  necesita  todo  el  tiempo  do  media  hora 
para  que  una  parte  do  la  tinta  del  escrito  original 
se  desprenda  de  él  y  adhiera  al  papel  mojado,  y 
aunque  el  escrito  esté  al  revés,  en  este  puede 
leerse  en  su  verdadero  sentido  al  través  do  la 
hoja  por  motivo  de  su  trasparencia,  Jo  quo  hace 
aparentar  que  la  impresión  de  la  escritura  se  en¬ 
cuentre  fija  en  las  dos  caras. 

Si  se  quiere  tener  una  muestra  do  un  negro 
mas  intenso  que  el  que  da  el  proceder  que  aca¬ 
bamos  de  describir,  Watt  aconseja  que  se  moje 
el  papel  delgado  con  el  líquido  siguiente: 

Tómense  900  gramos  de  vinagre  destilado,  há¬ 
gansele  disolver  28  gramos  de  sal  sedativa  de 
borraj,  añádanselo  113  gramos  de  conchas  de  os¬ 
tras  calcinadas  hasta  la  blancura  y  cuidadosa¬ 
mente  mondadas  do  su  costra  morena.  Sacudid 
frecuentemente  el  líquido  por  espacio  do  veinti¬ 
cuatro  horas,  y  después  dejadlo  en  reposo  hasta 
que  haya  depuesto  todo  el  poso.  Filtrad  al  tra¬ 
vés  de  papel  sin  cola  sobre  un  vaso  de  vidrio  la 
parte  limpia  ó  trasparente  y  añadidle  57  gramos 
de  las  mejores  agallas  azules  de  Alepo  machaca¬ 
das;  colocad  el  líquido  en  un  Jugar  caliente,  agi¬ 
tándolo  con  frecuencia  durante  veinticuatro  horas; 
filtradlo  de  nuevo  al  través  de  otra  hoja  del  mis¬ 
mo  papel  sin  cola,  y  después  déla  filtración  aña¬ 
didle  un  litro  de  agua  destilada.  Dejad  que  se 
pose  por  veinticuatro  horas  y  filtradlo  de  nuevo 
si  el  líquido  todavía  manifestare  alguna  tenden¬ 
cia  á  dar  mas  precipitado.  Watt  añade  quo  el 
vinagre  puede  reemplazarse  por  cualquiera  otro 
ácido  vegetal,  las  agallas  por  la  cortezade  roble 
ó  por  cualquiera  otro  astringente  vegetal,  y  Por 
último,  por  cualquiera  otra  materia  susceptible 
de  ennegrecerse  ó  de  colorarse  frecuentemente 
con  la3  sales  de  hierro;  en  fin,  las  conchas  de 
ostras  pueden  ser  sustituidas  por  cualquiera  es¬ 
pecio  de  tierra  calcárea  pura. 

*'E1  papel  puedo  prepararse  con  anticipación 
con  este  líquido  y  después  de  mojado  se  deja 
secar.  Cuando  quiere  emplearse  basta  mojarlo 
de  nuevo  con  agua  pura. 

La  principal  modificación  que  se  ha  hecho  al 
Procedimiento  d0  Watt  consiste  en  emplear  una 
na  tmta  que  so  l»a  hecho  concentrar  por  eva¬ 


poración  y  á  la  que  se  ha  añadido  un  poco  do 
azúcar. 


CORAL. 

Modo  de  /uicerlo  artificial. 

Se  toman  astas  de  cabras,  bo  hacen  polvos  ó 
raspaduras,  se  ponen  en  lejía  hecha  de  cal  y  ce¬ 
nizas  gravcladas,  y  así  se  dejan  por  unes  quinco 
dias  ó  mas,  y  cuando  se  conozca  que  so  ha  hecho 
una  masa  ó  puches,  se  añade  bermellón  en  polvos 
muy  sutiles,  ó  sangro  de  drago  en  granos,  tam¬ 
bién  hecha  polvos,  la  cantidad  quo  so  juzgue  á 
propósito  para  dar  color  de  coral  á  toda  la  pasta; 
se  hierve  todo  junto  hasta  que  la  materia  quede 
espesa,  se  quita  del  fuego  y  se  echa  en  los  moldes 
untados.  Esta  pasta  puede  servir  para  cualquiera 
obra  quo  so  desee  ejecutar,  teniendo  los  moldes 
á  propósito. 


CORAZON. 


Medicina  doméstica. 

EL  corazón  es  el  órgano  admirable  colocado 
en  medio  de  la  cavidad  dol  pecho,  y  el  principal 
ogente  do  una  de  las  mas  inportantes  funciones 
de  la  vida,  cual  es  la  circulación  de.  la  sangre.  El 
corazón  es  un  músculo  hueco  dividido  on  dos  ca¬ 
vidades  llamadas  ventrículos ,  en  lo  alto  do  las 
cuales  hay  dos  especies  do  saquillos  quo  se  llaman 

aurículas.  , 

Toda  la  sangre  del  cuerpo  se  dirige  al  corazón 
por  un  prodigioso  número  de  vasos  llamados 
venas ,  que  se  reúnen  on  un  solo  canal  nombrado 
la  vena  cava ,  por  donde  entra  en  la  aurícula  de¬ 
recha  dol  corazón  y  do  allí  en  el  ventrículo  de¬ 
recho.  El  corazón  se  contrae  entonces  y  arroja 
la  eangre  d  los  pulmones  por  medio  do  sus  arte¬ 
rias.  Después  de  padecer  la  sangro  alguna  mu¬ 
tación  en  los  pulmones  por  medio  del  aire,  vuelve 
al  corazón  llevada  por  las  venas  pulmonares,  cae 
en  la  aurícula  izquierda  y  de  allí  en  el  ventríoulo 
izquierdo.  El  corazón,  contrayéndose  de  nuevo, 
arroja  la  sangre  á  una  grande  arteria  llamada 
aorta ,  la  cual,  dividiéndose  en  una  infinidad  de 
canales,  conduce  la  sangre  á  todas  las  extremi¬ 
dades  del  cuerpo;  por  ellas  vuelve  á  entrar  en 
las  venas  y  se  dirige  de  nuevo  al  corazón,  si¬ 
guiendo  siempre  las  mismas  leyes.  Tal  es  ol 
mecanismo  admirable  de  la  circulación  de  la  san¬ 
gre  desde  que  el  animal  recibe  la  vida  basta  quo 
la  pierde.  En  los  niños  recluidos  en  el  vientre 
de  su  madre,  esta  circulación  se  ejecuta  de  un 
modo  algo  diferente. 

Después  de  haber  dado  una  idea  del  coiazon 
y  de  la  circulación  de  la  sangre,  hablemos  a  ora 
de  las  enfermedades  de  este  órgano. 

Las  enfermedades  del  corazón  son  i»uy  uioi- 
les  de  conocer:  lo  abertura  de  lo,  oadavere,  ha 
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manifestado  quo  esto  músculo  es  susceptible  de 
casi  todas  las  enfermedades,  como  inflamación , 
supuración,  lombrices,  piedras,  i deeras ,  aneuris¬ 
mas,  etc  ;  poro  las  señales  que  anuncian  la  exis¬ 
tencia  do  ellas  en  las  demás  partos  del  cuerpo, 
todavía  nos  son  desconocidas  por  lo  perteneciente 
al  corazón.  Por  esto  nos  limitaremos  d  hablar 
do  sus  enfermedades  mas  conocidas,  tales  como 
las  palpitaciones,  la  opresión  cardiaca,  y  el  sincope 
ó  congoja. 

L.  De  las  palpitaciones  del  corazón. 


Las  palpitaciones  del  corazón  son  un  movi¬ 
miento  convulsivo  d  i  esa  viscera,  tan  violento  y 
tan  terrible,  que  no  solo  se  percibe  al  tacto,  sino 
también  con  los  ojos,  y  aun  so  oye. 

Las  causas  de  las  palpitaciones,  ó  residen  en 
el  mismo  carazon  ó  en  su  cubierta,  llamada  peri¬ 
cardio.  Estas  causas  son  las  excrecencias  car¬ 
nosas  y  poliposas,  la  osificación  de  la  gran  aito- 
ria  aorta-,  las  lombrices  en  el  corazón  mismo  y 
en  el  pericardio  un  absooso  en  el  oorazon,  la  hi¬ 
dropesía  del  pericardio  una  mala  constituoion 
de  la  sangre  que  provenga  de  ciertos  vicios,  tales 
como  el  escorbútico,  el  venéreo,  etc.,  la  dema¬ 
siada  espesura  do  la  sangro,  los  piedras  ó  cálcu¬ 
los  la  opilación  en  las  muohaohas,  la  supresión 
do  las  reglas,  las  aneurismas  procedentes  de  cau¬ 
sas  internas,  como  los  vicios  do  quo  acabamos  de 
hablar  ó  do  causas  externas,  como  caidas,  gol¬ 
pes  etc.:  las  repercusiones  de  algunas  enferme¬ 
dades  cutáneas,  las  almorranas,  la  gota  y  el  reu¬ 
matismo,  las  enfermedades  do  nervios,  las  pasio¬ 
nes  violentas,  como  alegría  excesiva,  el  temor 
y  los  pesares  profundos,  oto. 

Es  fácil  por  el  tacto  y  por  la  vista  distinguir 
las  palpitaciones  do  las  demás  enfermedades;  po¬ 
ro  es  muy  difícil  acertar  con  el  pronóstico,  que 
debo  fundarso  on  su  verdadera  causa.  Onnndo 
esta  es  conocida  y  se  puedo  corregir,  las  palpita¬ 
ciones  podrán  curarse;  pero  cuando  es  local  u 
orgánica  y  las  palpitaciones  persisten  sin  inter- 
cion  hay  quo  mirarlas  como  absolutamente 
incurables.  Las  sangrías  por  lo  general  son  ne¬ 
cesarias  cuando  las  palpitémonos  nacen  de  cra¬ 
situd  de  la  sangre  ó  de  cualquier  género  de  su¬ 
misión  sanguínea,  y  entonces  se  haoen  diferen¬ 
temente  según  la  naturaleza  de  la  supresión;  se 
sanara  del  pié  si  las  palpitaciones  provionen  de  su¬ 
presión  de  las  reglas,  se.eohan  sanguijuelas  si  na- 
^  ,,  hemorroides,  y  si  hay  dolor  de  cabeza,  so 
dan  baños  de  pies  on  agua  tibia,  poro  el  princi- 
1  v  mas  eficaz  de  todos  los  remedios  es  el  buen 
P?  imen.  La  persona  que  padezca  de  palpita¬ 
os  s  (jebe  oalmar  los  movimientos  impetuosos  de 
01011  asiones,  alimentarse  con  leche  y  tomar  ti- 
SUS  Pa  suavizantes  beohas  con  plantas  acuosas,  y 
algunos  calmantes,  como  la  quina,  el  alcanfor, 

Cl  Si  la^paípitaciones  proceden  de  algún  fermen¬ 


to  morboso  en  el  estómago,  que  produciendo 
materias  crudas  é  indigestas  pasan  on  esto  esta 
do  al  torrente  do  la  circulación,  so  han  do  usar 
purgantes  y  amargos,  y  lavativas  purgantes.  Si 
ol  estómago  so  restablece,  la  digestión  so  efec¬ 
tuará  bien,  no  se  formarán  crudezas,  y  las  palpi¬ 
taciones  desaparecerán.  Si  la  opilación  es  cau¬ 
sa  do  las  palpitaciones,  so  han  do  usar  los  aperi¬ 
tivos,  talos  como  las  cochinillas  ó  mille  pedes,  los 
marciales  ó  ferruginosos,  los  jabones  y  los  pur¬ 
gantes  ligeros. 

II.  De  la  opresión  cardiaca. 

Ecta  enfermedad  se  manifiesta  en  la  dificultad 
considerable  do  respirar,  y  on  el  poso  cu  man¬ 
que  cl  enfermo  siento  en  la  región  del  eorazoa, 
con  palpitaciones  y  congojas. 

Nace  de  las  pasiones  violentas  del  ánimo  cu 
las  personas  irritables  y  débiles.  Los  licores  es¬ 
pirituosos,  el  agua  do  Luce  respirada  y  las  fric¬ 
ciones  por  todo  el  cuerpo,  son  suficientes  para  es¬ 
to  estado  de  congoja,  quo  descuidado  conduce  in¬ 
faliblemente  á  la  muerte. 

No  nos  extenderemos  mucho  sobre  esta  enter- 
modad,  que  reina  particularmente  en  las  ciudades 
grandes,  donde  todas  las  pasiones  facticias  de  la 
sociedad  oprimen  al  hombre,  debilitado  ya  por 
la  intemperancia  y  la  educación,  y  cuyos  violen¬ 
tos  absosos  lo  privan  muchas  veces  de  la  vida  en 
muy  poco  tiempo.  Los  habitantes  del  campo, 
menos  distantes  do  la  naturaleza,  no  se  bailan 
tan  expuestos  á  estos  desórdenes  de  las  pasiones 
tumultuosas. 

III.  Del  síncope  ó  congoja-. 

La  debilidad  general  del  cuerpo,  la  palidez  del 
rostro,  el  oscurecerse  la  vista,  la  disminución  \ 
después  la  pérdida  del  movimiento  y  sentimiou- 
to  y  el  frió  on  las  extremidades,  caracterizan,  el 
síncope.  El  estado  del  pulso  y  de  la  respiración 
es  lo  quo  lo  distingue  de  las  otras  enfermedades 
en  que  el  sentimiento  y  el  movimiento  están,  ó 
disminuidos  considerablemente,  ó  perdidos  del 
todo,  pues  en  el  síncope  se  bailan  muchas  veces 
disminuidas  hasta  tal  punto,  quo  se  reputan  . por 
muertas  las  personas  que  lo  padecen:  sin  embar¬ 
co,  los  miembros  conservan  aun  en  esto  .estado 
su  flexibilidad,  quo  es  la  única  señal  de  vida  que 
queda. 

Esta  enfermedad  tiene  duerentos  grados;  el 
desmayo,  la  congoja  y  el  síncope,  que  os  el  último. 

El  síncope  naco  do  la  pérdida  da  fuerza,  ya 
por  falta  de  alimento,  ya  por  excesivo  trabajo, 
por  el  pesar  y  por  los  placeres  del  amor.  Las 
personas  débiles  so  sincopizan  al  ver  un  objeto 
agradable,  y  las  debilitadas  por  largas  enferme¬ 
dades  están  sujetas  a  convulsiones.  El  síncope 
es  un  accidente  peligroso  cuando  repite  á  menu¬ 
do  sin  causa  aparente,  y  los  que  padecen  de  ellos 
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suelen  morir  de  repente.  Nunca  procede  el  sín¬ 
cope  do  pólipos  en  el  corazón,  porque  estos  pó¬ 
lipos  jamás  se  han  observado  en  él,  y  el  creer  en 
su  existencia,  es  un  error  do  la  ignorancia  vulgar. 

En  el  síncope  so  ha  do  ochar  al  enfermo  de 
espaldas,  hacerle  respirar  aire  puro  y  fresco,  ar¬ 
rojarle  agua  en  el  rostro,  frotarlo  y  aun  excitarle 
el  dolor  pinchándolo.  So  lo  da  á  respirar  agua 
do  Luce ,  álkali  volátil,  y  estornutatorios.  So  lo 
ponen  en  la  boca  del  estómago  paños  mojados  en 
licores  espirituosos,  haciéndolo  tragar  algunas 
cucharadas  de  elIo3.  Debo  mirarse  como  peli¬ 
grosa  la  sangría  cuando  se  hallan  debilitados  los 
enfermos  por  algunas  pérdidas;  las  lavativas  ir¬ 
ritantes  convienen  también  para  poner  en  movi 
miento  la  máquina,  y  restablecer  el  juego  de  los 
órganos  do  la  circulación,  que  suspendida  ó  muy 
disminuida  no  tarda  en  privar  de  vida  al  enfermo. 

CORDIAL. 

Se  da  este  nombro  á  todos  los  remedios  que  res¬ 
tablecen  las  fuerzas.  El  vino  bueno  y  añejo  es 
el  mejor  cordial  para  los  que  no  tienen  costum¬ 
bre  de  beberlo. 

CORRAL,  CORRALIZA,  TRASCORRAL. 

Es  Ja  oficina  do  una  casa  quo  en  las  ciudades 
so  procura  tener  oculta,  destinándola  para  caba¬ 
llerizas  y  pajares,  para  rascar  y  limpiar  los  caba¬ 
llos,  para  guardar  el  estiércol,  etc.  Pero  en  el 
campo  es  la  parte  mas  útil  y  mas  concurrida, 
núes  facilita  el  servicio  de  las  caballerizas,  de  los 
najares,  de  los  cobertizos  y  do  los  graneros. 

Para  que  un  corral  esté  bien  situado,  es  nece¬ 
sario:  1"  que  el  terreno  esté  horizontal,  de  manera 
que  las  carretas  le  den  vuelta  sin  subir  ni  bajar; 
29  que  esté  ligeramente  inclinado  hácia  donde 
deben  correr  las  aguas  llovedizas;  3°  que  baya  en 
él,  si  es  posible,  una  fuente  para  que  beban  los 
animales  y  se  bañen,  y  en  su  defecto  es  absoluta¬ 
mente  indispensable  un  buen  pozo.  El  interés 
del  propietario  exige:  1°  que  pueda  ver  desde  su 
gabinete  todo  lo  que  pasa  en  el  corral;  2°  quo  este 
haya  de  estar  bien  cerrado  por  toda3  partas;  39 
que  en  los  edificios  ó  piezas  que  lo  rodean  no 
haya  puertas  exteriores,  pues  estas  facilitan  los 
robos,  y  en  una  palabra,  es  necesario  que  todos 
los  jornaleros,  criados  y  animales  entren  y  salgan 
por  la  puerta  principal,  sin  abrir  las  accesorias 
sino  rara  vez  y  cuando  la  necesidad  lo  exija. 

El  corral  y  los  edificios  quo  lo  rodean  deben 
P9V  proporcionados  á  la  extensión  de  la  heredad, 
J'  siempre  será  mejor  tener  mas  que  menos;  pero 
0  punto  esencial  consiste  en  que  ningún  edificio 
^  enteramente  separado  ó  distante  de  los  de- 
.pj1'5’  porque  en  este  caso  será  muy  difícil  que  el 
?  Pueda  cuidar  de  todo  y  guardar  una  regla 

-  O  j  o  en  el  servicio:  estos  edificios  separados 


serven  de  escondito  á  los  holgazanes  y  ú  los  ra¬ 
teros. 

Un  punto  también  esencial  para  la  facilidad 
del  servicio  y  para  la  salud  de  los  habitantes,  es 
que  el  corral  se  mantenga  con  el  mayor  aseo  y 
arreglo.  Con  solo  ver  un  corral  so  puede  juzgar 
de  la  conducta  del  propietario  y  de  su  sistema  do 
orden. 

CORTADURAS. 

Entendemos  por  cortaduras  no  solo  las  heridas 
hechas  con  un  instrumento  cortante,  sino  en  ge¬ 
neral  todas  las  heridas  en  que  hay  separación  de 
carnes. 

Una  cortadura  ligera  se  cura  prontamente,  y 
basta  tenerla  al  abrigo  del  airo  y  do  todo  ludi¬ 
miento  que  pudiera  oponerse  á  su  reunión.  Esto 
se  consigue  aplicando  simplemente  una  pequeña 
compresa  empapada  en  agua  y  vino,  mantenida 
. con  una  venda. 

Si  la  herida  es  profunda,  se  dejará  salir  la  san¬ 
gre  por  algunos  momentos;  convieno  comprimirla 
suavemente  para  que  salgan  los  cuajarones;  en¬ 
tonces,  bien  exprimida  la  llaga  y  muy  limpia,  se 
juntan  los  labios  de  la  herida  y  so  les  mantiene 
en  esta  posición  con  dos  compresas  pequeñas, 
puestas  á  lo  largo  do  cada  uno  do  los  mismos 
labios  y  bien  sostenidas  por  muchas  vueltas  do 
vendaje,  se  humedecen  las  compresas  con  un 
poco  do  agua  y  vino.  Es  menester  huir  de  los 
aceites  y  de  los  cuerpos  grasos  y  también  de  los 
espirituosos,  como  son  los  alcoholes  ó  aguardien¬ 
tes,  espíritu  do  vino,  agua  vulneraria,  oto.  Los 
licores  espirituosos  encrespan,  endurecen  y  con¬ 
servan  las  carnes  en  el  estado  en  que  se  hallan; 
solo  la  costumbre,  tantas  veces  enemiga  del  bien, 
puede  haber  conservado  el  uso  de  estos  tópicos 
abusivos. 

50  debe  proceder  de  otro  modo  cuando  las  ar¬ 
terias  arrojan  sangre  en  abundancia.  Entonces 
se  lava  mucho  con  agua  fria  la  herida  y  el  espa¬ 
cio  herido  y  aun  todo  el  miembro;  de  esta  manera 
se  suelo  contener  la  efusión  de  sangre.  Sin  e»i- 
bargo,  si  continuase  se  recurrirá  al  agárico  o  a 
la  yesca  y  se  aplicará  sobre  las  arterias  abierlas; 
conteniéndolo  con  un  vendaje  quo  no  quede  ni 
muy  apretado  ni  muy  flojo.  El  agárico  de  encina 
es  el  quo  tiene,  mas  que  otra  sustancia  alguna, 
la  virtud  de  detener  la  sangre;  por  lo  tanto,  so 
deberia  tener  siempre  en  las  casas  para  remediar 
cualquier  accidente. 

51  la  herida  es  muy  considerable  que  ataque 
algún  nervio  ó  haya  roto  algún  hueso,  cualquier 
vaso  sanguíneo  de  consideración,  es  necesario 
llamar  inmediatamente  un  cirujano  esperimen. 

tado.  . ,  ,, 

Con  todo,  si  la  hemorragia  os  tan  considerable 
que  si  no  se  la  contiene  puede  morir  el  enterra  o 
antes  que  llegue  el  cirujano,  en  tal  caso,  si  la  he¬ 
rida  es  en  un  brazo,  pierna  ó  muslo,  so  puede 
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contener  la  sangre  con  una  ligadura  fuerto  un 
poco  mas  arriba  de  la  herida,  y  esta  ligadura  se 
puedo  hacer  con  una  liga  muy  larga.  Cuando 
la  parto  herida  es  do  tal  clase  que  no  so  la  pueda 
aplicar  ligadura,  entonces  es  necesario  recurrir 
al  agárico  do  encina,  poniendo  un  pedazo  sobro 
la  herida,  cubriéndola  con  bastantes  hilas  y  po¬ 
niendo  encima  un  vendaje  para  que  no  se  caigan. 

Si  la  herida  queda  sin  curarse  muchos  dias  ó 
si  no  se  ha  curado  inotódicamcnto,  los  labios  de 
ella  se  abren  y  dejan  ver  por  entre  ellos  una  raya 
negra  quo  forma  la  sangro  coagulada;  en  este 
oiso  es  necesario  ayudar  á  la  naturaleza,  desem¬ 
barazándola  do  aquella  concreción  sanguínea  y 
dándolo  tono  con  un  pedazo  de  trapo  fino  hume¬ 
decido  en  agua  tibia  con  vino,  pasándolo  varias 
veces  por  lo  interior  de  la  herida.  Por  estos 
medios  la  cortadura  vuelve  á  tomar  su  primera 
unión;  entonces  so  junta  mas  y  se  cura  como  se 
ha  dicho. 

Otro  modo  de  contener  la  sangre  de  las  cortaduras,  j 


Se  doben  tener  para  estos  casos  hongos  llamados 
bigin  (fungos  coriáceas),  los  cuales  se  deshacou 
como  polvo  ostando  sooos:  estos  polvos  son  exce¬ 
lentes  para  contener  la  sangro  y  dan  tiempo  pa¬ 
ra  llamar  al  facultativo. 

Otro  remedio  muy  pronto  y  seguro  para  con¬ 
tener  la  sangro  sin  necesidad  de  ligadura,  aun  en 
la  cortadura  do  las  arterias  mas  gruesas,  son  los 
polvos  de  licopodio ,  y  según  un  experimento^  he¬ 
cho  por  Mr.  Eosse,  en  presencia  de  los  comisio¬ 
nados  de  la  Academia  do  Paris,  se  contuvo  con 
ellos  la  sangre  do  una  de  las  mayores  arterias  de 
un  caballo:  hecha  después  la  inspección,  se  halló  1 
que  so  habia  formado  un  tapón  adheronte  á  la  | 
sustancia  misma  do  la  arteria,  capaz  de  resistir  ¡ 
á  los  esfuerzos  de  la  sangre,  por  fuertes  que  sean. 

CORVA. 


Medicina  veterinaria . 


Es  un  tumor  duro  que  ocupa  la  parte  poste- 
.  ^  inferior  del  hueso  calcáneo,  hasta  la  parte 

rl°nerior  y  posterior  de  la  caña,  encima  del  ten- 
B,up  qeSor  del  pié,  y  de  la  misma  naturaleza  quo 
l°nRObrencrvio  ó  so’bretendon,  que  sale  por  bajo 
p  la  rodilla  en  el  tendón  flexor  do  las  extremi¬ 
dades  anteriores.  Algunas  veces  es  de  natura- 
1  i  flemonosa  ó  inflamatoria,  particularmente 
le  'ej  principio,  y  entonces  haco  cojear  al  animal. 
CUJja  excesiva  extensión  de  los  tendones  floxores 
la  verdadera  causa  de  la  corva.  Se  remedia, 
e5  |  <;UIijor  es  reciente,  con  fomentaciones  emo- 
r  C  tes  V  cataplasmas  do  la  misma  naturaleza,  se- 
lieí\  g  de  fricciones  resolutivas  y  espirituosas, 
Sm  a  jag  de  aguardiente  alcanforado,  etc.;  pero 
si°la°corva  es  antigua,  es  preciso  recurrir  al  fuego 
aplicado  en  puntas. 


CORVAZA. 

Medicina  veterinaria. 

Es  una  hinchazón  do  la  parto  inferior  ó  inte¬ 
rior  del  tibia  ó  del  hueso  quo  forma  la  pierna,  en 
el  mismo  sitio  do  lo3  apófisis  oondilóidcs  quo  hay 
por  esta  parto.  La  heohura  do  la  corvaza  es 
oblonga,  mns  angosta  por  su  parte  superior  y  lu¬ 
cimiento  quo  por  la  inferior. 

Causas. 

La  corvaza  se  origina  por  lo  común  de  una 
relajación  en  el  corvejón  ó  do  un  ejercicio  vio¬ 
lento.  Las  fibras  do  los  ligamentos,  tirantes  y 
extendidas,  pierden  su  resorte  y  facilitan  la  de¬ 
tención  y  estancación  do  la  linfa,  quo  forma  mu¬ 
chas  veces,  endureciéndose,  una  exóstosis  en 
esta  parte. 


Curación. 

A  los  principios  do  la  corvaza  se  advierto  por 
lo  regular  calor,  dolor  é  inflamación,  y  se  deben 
aplicar  emolientes  en  fomentaciones  y  cataplas¬ 
mas;  pero  si  no  obstante  estos  remedios  el  tumor 
se  ondurcce  y  se  pone  escirroso,  el  modo  mas 
corto  es  aplioar  el  fuego  después,  sin  embargo 
de  experimentar  las  fricciones  resolutivas  cou 
aguardiente  alcanforado  y  las  mercuriales. 

CORVEJON,  JARRETE. 

Medicina  veterinaria . 

Los  corvejones  dol  caballo  necesitan  exami¬ 
narse  con  la'atenoion  mas  escrupulosa,  pues  por 
pequeños  que  sean  sus  defectos,  siempre  son  muy 
perjudiciales.  El  movimiento  progresivo  del  ani¬ 
mal  solo  se  ejecuta  por  medio  de  la  percusión;  la 
máquina  no  puede  moverse  ni  dirigirse  hácia  ade¬ 
lante,  sin  que  las  partes  del  cuarto  trasero,  im¬ 
peliendo  continuamente  las  del  delantero,  las  de¬ 
terminen  á  ello:  toda  imperfección,  pues,  que  las 
debilite,  y  en  especial  que  disminuya  la  fuerza  y 
luego  del  eorvejon,  que  además  por  su  propia 
estruotura  siempre  haco  masfuerzay  trabaja  mas 
que  las  otras  partes,  no  se  podrá  mirar  nunca  con 
razón  como  de  pequeña  conscouencia.  Pasemos 
ahora  á  examinar  esta  parte. 

Io  iS'tt  situación. 

El  corvejón  está  situado  entre  la  tibia  ó  pier¬ 
na  y  la  caña  posterior. 

2°  Su  volumen. 

I-Ia  de  ser  proporcionado  al  todo  de  que  hacen 
parte;  los  pequeños  son  débiles.  &  n 


738 


ENCICLOPEDIA  DOMESTICA. 


3~  Su  forma. 

Han  de  ser  los  corvejones  anchos  y  llanos. 

4°  Su  f  uerza. 

Los  corvejones  que  se  vuelven,  que  se  balan¬ 
cean,  que  so  meten  ó  que  so  echan  afuera  cuando 
c!  caballo  camina,  se  llaman  corvejones  flojos  ó 
endebles;  también  hay  caballos  que  al  andar  echan 
los  corvejones  hácia  afuera:  ni  unos  ni  otros  pue¬ 
den  unirse  con  facilidad,  porque  hallándose  esta 
parte  fuera  de  la  linca,  le  impide  esta  falta  do 
dirección  poder  sostener  el  peso  del  animal. 


que  todavía  no  so  conozcan  por  nombres  propios 
y  particulares. 

COSCORRONES  DE  CALDO. 

A  la  vaca  picada  muy  menudamente  se  le 
añado  un  cuarto  de  carne  de  salchichas,  algunas 
patatas  cocidas  al  humo  y  bien  espachurradas, 
una  migaja  do  pan  mojado  en  lecho  y  yerbas  fi¬ 
nas;  de  todo  esto  so  hará  una  pasta,  con  la  cual 
se  forman  albondiguillas,  que  se  envuelven  con 
raspaduras  do  pan,  luego  so  echan  á  freir  ó  se 
cuecen  en  una  cazuela  con  manteca,  se  pacan  y 
se  sirven  con  una  salsa  picante. 


5°  Su  distancia  de  uno  á  clro. 

Los  muy  juntos,  cuyas  puntas  están  muy  in-  j 
mediatas  ó  se  tocan,  constituyen  los  caballos  que 
llaman  patojos  ó  zancajosos:  no  pueden  unirse  con 
facilidad,  y  en  el  menor  descenso  6  declive  dol 
terreno  se  cruzan  uno  con  otro,  y  el  cuarto  tra¬ 
sero  manifiesta  ser  endeble. 

fj°  Su  pliegue  ó  ángulo. 

Si  es  muy  considerable,  si  la  flexión  de  esta  j 
parto  es  tal  naturalmente,  que  en  el  reposo  la  j 
caña  está  muy  adelante  y  debajo  del  animal,  do  j 
cimos  que  los  corvejones  están  muy  acodados,  do 
lo  que  resulta  una  segunda  especio  do  caballos 
zancajosos .  Esta  demasiada  encorvadura  de  los 
corvejones  impide  al  animal  el  mover  esta  parto 
con  facilidad:  los  pies  posteriores  los  coloca  de¬ 
masiado  inmediatos  al  centro  do  gravedad,  y  por 
poco  que  el  cuarto  trasero  sea  impelido,  pasan  este 
punto  ó  centro;  de  manera  que  el  caballo  con¬ 
formado  así,  no  puede  conservar  el  exacto  equi¬ 
librio,  de  que  depende  Ja  medida  y  facilidad  en 
su  acción.  Este  es  el  origen  de  la  debilidad  co¬ 
mún  á  esta  suerte  de  caballos;  pero^el  vicio  es 
mucho  mayor  aun  si  por  un  extravío  de  la  natu¬ 
raleza  tienen  también  los  riñones  y  aneas  dema¬ 
siado  largas,  etc. 

7!’  Su  situación. 

Ha  de  ser  seca,  y  entonces  se  dice  que  los^  cor¬ 
vejones  son  bastante  enjutos;  los  carnosos,  llenos 
ó  gruesos,  r$'~  a  cargados  do  humores  y  expues¬ 
tos  por  consiguiente  á  una  multitud  de  males. 

Estos  males,  además  de  las  hinchazones  que 
el  trabajo  excesivo  puede  ocasionar  en  ellos  y  que 
en  los  caballos  nuevos  el  cuidado  y  descanso  pue¬ 
den  evitar,  son:  el  agrión ,  corva ,  cor  razo.,  es¬ 
paraván,  alifafe ,  variz  y  grapa.  Se  ha  de  en¬ 
cender  que  todos  esto3  males  diferentes,  que  vio- 
uen  á  una  parte  destinada  á  ejecutar  los  mayores 
esfuerzos  del  animal,  son  siempre  muy  temibles, 

e  mismo  que  todos  acjuollos  á  que  está  expuesta 
consecuencia  do  estos  mismos  esfuerzos,  aun¬ 


Coscorrones  de  paladar  de  buey. 

Se  corta  el  paladar  ya  cocido  en  porciones  pe¬ 
queñas,  se  ceban  en  una  salsa  blanca  á  fin  de 
que  quedo  mas  consistente,  so  retiran  y  so  rebo¬ 
san  en  miga  de  pan  para  echarlos  en  una  mezcla 
de  huevos  batidos  como  para  tortilla;  so  polvo¬ 
rean  muy  bien  con  raspaduras  do  pan,  y  so  las 
hace  freir. 

CREMAS. 

Crema  de  almendras  dulces. 

Se  quita  el  pellejo  á  seis  libras  do  almendros 
dulces,  cebándolas  por  algunos  minutos  en  agua 
hirviendo,  y  se  mojan  con  un  poco  de  agua  para 
que  no  se  bagan  aceito:  se  baten  en  un  cuartillo 
de  leclie  dos  claras  do  huevo  y  cuatro  onzas  de 
azúcar  en  polvo,  haciendo  la  leche  á  un  fue^o 
templado  hasta  que  se  reduzca  á  la  cuarta  parte: 
se  añaden  las  almendras  y  se  las  deja  hervir  por 
algunos  minutos;  se  añade  una  cucharada  do  agua 
do  flor  de  naranja,  y  cuando  está  fria  la  crema, 
se  adorna  con  almendras  acarameladas. 

Crema  asada. 

Se  hace  hervir  en  un  cuartillo  de  lecho  otro 
tanto  de  crema,  cuatro  onzas  de  azúcar  en  polvo, 
tres  claras  de  huevos  y  una  cucharada  do  cara¬ 
melo,  y  reducido  á  la  mitad  se  pasa  por  un  ta¬ 
miz  y  se  deja  enfriar. 

Crema  de  café. 

Se  harán  hervir  dos  onzas  de  café  en  polvo  en 
un  cuartillo  de  leche  con  mitad  de  croma,  y  des¬ 
pués  de  algunos  minutos  so  añaden  tres  yemas 
do  huevo,  quo  es  preciso  batir  muy  bien,  y  cua¬ 
tro  onzas  de  azúcar  en  polvo;  reduciéndolo  todo 
á  la  mitad,  se  pasa,  se  deja  enfriar  y  se  sirve. 

La  crema  blanca  de  cafó  se  hace  cociendo  dos 
onzas  de  cafó  en  grano  para  echarlo  caliente 
en  lecho  hirviondo,  y  seguir  como  se  ba  dicho. 
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Crema  de  opio. 


Crema  á  la  italiana. 


Se  cuecen  en  una  vasija  oon  un  cuartillo  Je 
agua  dos  pies  do  apio  lavado  y  cortado,  cuya  de¬ 
cocción  so  pasará  por  tamiz  añadiendo  uu  cuar¬ 
tillo  de  crema,  cuatro  onzas  do  azúcar,  uu  poco 
de  cilantro,  las  cortezas  do  un  limón,  y  una  pe¬ 
queña  cucharada  d"  agua  de  flor  de  naranja  pa¬ 
ra  reducirlo  todo  á  la  mitad.  Cuando  la  croma 
esté  todavía  tibia  so  añaden  mollejas  do  aves  pi¬ 
cadas;  todo  lo  cual  so  pasa  por  cedazo,  y  so  po¬ 
no  sobre  conizas  calientes  con  fuego  encima  do 
la  tapadera,  y  trabada  que  sea  la  crema,  so  deja 
enfriar  y  so  sirvo. 

Crema  batida. 

So  eolia  un  polvo  de  goma  adraganto  molida 
en  un  cuartillo  de  crema,  añadiendo  un  poco  do 
agua  do  flor  de  naranja  y  azúcar  en  polvo  en 
cantidad  suficiente:  se  agita  esta  mezcla  con  unas 
varillas  descortezadas,  y  cuando  la  crema  está 
esponjosa  so  doja  reposar  para  aderezarla  y  darla 
una  figura  piramidal,  en  medio  de  un  plato  do 
porcelana,  que  se  adorna  después  con  pedazos  de 
limón  ó  de  naranja  confitados. 

Crema  batida  de  fresas  ó  grosellas. 

Se  exprime  el  jugo  délas  fresas  ó  grosellas 
después  do  espachurradas,  y  so  pasa  por  tamiz, 
añadiendo  la  crema  cuando  está  bien  batida,  y 
volviéndola  á  batir  para  servirla  en  seguida. 

Lo  mismo  se  observa  para  hacerla  de  cerezas, 
guindas,  etc. 

Crema  batida  de  licor. 

Antes  de  batir  la  crema  se  añadirá  un  medio 
vaso  de  licor  del  que  se  quiera  hacer. 

Crema  latida  de  vainilla  y  cafó. 

He  hará  hervir  por  algunos  minutos  en  loche 
un  poco  de  vainilla,  so  pasa  y  so  reúne  á  la  cre¬ 
ma  antes  do  batirla.  Para  café  se  añado  una  cu¬ 
charada  de  café  líquido.  .  ,  , 

Observación. — Sea  el  que  se  quiera  el  sabor  11 
olor  que  baya  de  darse  á  la  crema,  solo  so  nece¬ 
sitan  algunas  gotas  de  esencia  aromática,  como 
rosa,  clavel,  etc. 

Crema  holandesa. 

go  cortarán  uno  ó  dos  puñados  de  vainilla,  y 

desatarán  tres  yemas  de  huevo  en  una  azum¬ 
bre  de  buena  lecho  con  otro  tanto  de  nata  y  cua¬ 
tro  onzas  de  azúcar:  esta  mezcla  se  echará  á  un 
fileno  lento  meneándola  con  una  cuohava:  cuan¬ 
do  ?a  nata  está  trabada  se  pasa  y  se  sirve. 


Se  majarán  en  un  mortero  seis  onzas  de  al¬ 
fónsigos  mondados;  so  añaden  poco  d  poco  dos 
cucharadas  do  agua  de  flor  de  naranja,  cuatro 
yemas  de  huevo,  tres  onzas  do  cáscara  do  limón 
y  naranja  y  cuatro  onzas  de  azúcar  en  polvo,  to¬ 
do  lo  cual  se  mezcla  perfectamente  y  so  desata 
en  una  azumbro  do  loohc:  so  haca  hervir  á  fuego 
templado  meneándolo  con  una  cuchara,  y  des¬ 
pués  se  echa  en  un  plato  de  fondo. 

Crema  ligera  . 

Se  añadirá  á  una  azumbre  do  buena  leche 
otro  tanto  do  nata  y  cuatro  ó  cinco  cucharadas 
do  azúcar  en  polvo,  haciéndola  hervir  hasta  que 
quede  reducida  á  dos  tercios;  so  baten  dos  cla¬ 
ras  do  huevo,  y  cuando  están  en  estado  de  nieve 
se  añado  la  nata,  poniéndolo  al  fuego  y  meneán¬ 
dolo  continuamente.  Cuando  haya  hervido  se 
echa  una  cucharada  de  agua  do  flor  de  naranja, 
y  so  sirve  después  que  so  haya  enfriado. 

Crema  de  almendras. 

So  majarán  seis  almendras  dulces  y  dos  amar- 
,  gas,  desatándolas  en  ixna  azumbre  do  leche,  y  aña¬ 
diendo  una  cucharada  de  agua  de  flor  do  naran¬ 
ja,  dos  onzas  de  azúcar  y  yemas  do  huevo,  todo 
lo  cual  se  pono  á  cocer  meneándolo  sin  interrup¬ 
ción:  se  pasa  por  un  cedazo,  y  se  deja  enfriar  en 
la  fuente  en  que  ha  de  servirse. 

Crema  de  castaTias. 

So  ponen  en  una  cazuela  dos  onzas  do  harina 
do  castañas,  ó  mejor  veinticinco  castañas  coci¬ 
das  majadas  con  una  corta  cantidad  de  leche:  se 
añaden  dos  yemas  de  huevo,  una  azumbre  de 
loche,  un  trozo  do  manteca  do  vaca  del  tamaño 
do  un  huevo  y  cuatro  onzas  de  azúcar  en  polvo; 
todo  lo  cual  después  de  haber  hervido  por  algu¬ 
nos  minutos,  so  pasa  por  tamiz  y  se  deja  enfriar. 

Crema  común. 

Se  pono  á  hervir  hasta  que  se  reduzca  a  la 
tercera  parte,  una  azumbro  de  buena  leche  y  un 
cuartillo  de  nata,  á  lo  cual  se  añadirá  onza  y  me¬ 
dia  de  azúcar,  y  dejándolo  enfriar  por  un  corto 
tiempo  so  lo  añade  un  poco  de  cuajo  deshecho 
en  una  cuchara  con  un  poco  de  agua;  se  mezcla, 
esnotamento,  y  se  pasa  por  tamiz.  Después  se 
pone  sobre  ceniza  caliento  con  fuego  en  la  tapa¬ 
dera,  y  cuando  ya  está  hecha  se  pono  d  enfriar 
y  se  conserva  en  un  sitio  fresco. 

Crema  de  nieve. 

A  una  azumbre  de  lecho  fresca  se  añaden  ocho 
cucharadas  de  azúcar  en  polvo,  dos  claras  de 
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huevo  y  una  cucharada  de  café  y  agua  de  flor 
de  naranja;  todo  esto  se  bato  muy  bien,  quitán¬ 
dole  su  espuma  conforme  vaya  subiendo,  y  so  po¬ 
no  en  una  cestita  cubierta  con  un  lienzo  delgado 
para  escurrirla  y  servirla  lo  mas  pronto. 

A  esta  crema  se  la  puede  variar  de  color  con 
azafran  para  hacerla  amarilla,  con  carmin  para  en¬ 
carnada,  con  añil  para  azul,  y  en  cuanto  al  sa¬ 
bor  se  puede  en  vez  de  flor  de  naranja  echar  ma¬ 
no  de  otras  esencias  aromáticas  que  puedan  ser 
agradables. 

Crema  de  alfónsigos. 

| 

Se  mondan  cuatro  onzas  do  afónsigos  frescos 
y  un  poco  de  corteza  do  limón,  añadiendo  un  po¬ 
co  de  agua,  y  se  echa  todo  en  la  leche  prepara¬ 
da  como  se  ha  dicho,  concluyendo  la  crema  de 
la  manera  dicha  y  adornándola  de  alfónsigos. 


der  aun  mas  exacto,  el  cual  consisto  en  emplear 
el  bórax  privado  do  su  agua  de  cristalización:  en¬ 
tonces  un  décimo,  es  decir,  una  parte  de  este 
bórax  para  nuevo  partes  de  crémor  tártaro,  bas¬ 
ta  para  hacerlo  disoluble;  do  esto  modo  no  se 
percibo  ningún  sabor  del  bórax,  y  el  crémor  con¬ 
serva  su  natural  acidez. 

Es  do  advertir  que  el  bórax  es  una  sal  usada  en 
medicina,  pues  es  la  que  sumiuistra  la  sal  seda¬ 
tiva,  do  manera  que  lejos  do  alterar  la  virtud 
del  crémor  tártaro,  aumenta  sus  buenas  cali¬ 
dades. 

Hemos  expuesto  estos  dos  medios  porque  el 
crémor  tártaro  se  ha  hecho  hoy  un  purganto  de 
moda,  cuesta  poco  y  no  tiene  el  mal  sabor  de  los 
purgantes  comunes,  mayormente  siendo  tan  usa¬ 
do  por  las  personas  que  padecen  humores  goto¬ 
sos  y  reumáticos. 

CRESTAS  E  HIGADOS  DE  GALLO. 


Crema  de  té. 

En  una  azumbre  de  luche  se  harán  hervir  por 
algunos  minutos  dos  puñaditos  de  te  verde,  y 
aun  se  pueden  echar  cuatro  ú  ocho,  según  sea 
su  bondad  y  fuerza,  después  de  lo  cual  so  opera 
como  se  ha  dicho  para  la  crema  de  café. 

Crema  de  vino. 

Después  de  batidas  ocho  yemas  d ;  huevos  en 
suficiente  cantidad  de  azúcar  en  polvo,  se  aña¬ 
dirá  poco  á  poco  y  siempre  meneando,  una  bo¬ 
tella  de  vino  do  Valdepeñas  ó  Málaga,  según 
agrade,  azucarado  y  aromático,  y  se  cuece  todo, 
meneándolo  hasta  que  la  crema  esté  perfecta¬ 
mente  trabada.  , 

Observación. — Las  cremas  se  pueden  hacer  de 
todos  olores  y  sabores,  añadiendo  á  la  lecho  lo 
que  convenga,  y  se  hacen  de  rosa,  clavel,  etc. 

CREMOR. 


Se  cortan  las  primeras  por  su  extremidad,  y  a 
finn  de  limpiarlas  y  de  que  desaparezca  la  san¬ 
gro  que  pueden  todavía  contener,  se  lavan  dife¬ 
rentes  veces  en  agua  caliente,  y  so  retiran  de  ella 
cuando  se  advierte  se  levanta  el  pellejo:  se  lim¬ 
pian  con  una  servilleta  aseada  sin  romperlas,  y 
se  hacen  cocer  en  una  olla  do  caldo  algo  grue- 
i  so;  se  añade  zumo  do  limón,  y  no  se  mezclan  los 
I  riñones  sino  al  tiempo  que  están  ya  perfecta- 
I  mente  cocidas  las  crestas. 

CRIADILLAS. 

Para  limpiarlas  se  ponen  un  rato  en  agua  frió, 
se  las  menea  mudando  el  agua  cuando  sea  nece¬ 
sario  para  despojarlas  de  la  tierra  que  las  cubre, 
ya  sea  con  una  brochilla  fuerte,  ó  con  un  peda¬ 
zo  de  madera  plana  cortante,  y  no  so  deja  esta 
maniobra  hasta  que  estén  limpias. 

Criadillas  á  la  italiana. 


Modo  de  hacer  el  crémor  tártaro  soluble  en  el 
agua. 

El  crémor  tártaro  es  un  remedio  muy  usado 
en  el  dia  por  la  medicina;  pero  por  la  dificultad 
de  tenerlo  en  disolución  en  los  líquidos  frios,  hay 
que  tomarlo  desleído  en  polvos,  lo  cual  repugna 
á  los  enfermos.  El  siguiente  proceder,  sencil  o 
y  fácil,  lo  hace  soluble,  sin  alterar  en  nada  la 
naturaleza  de  este  remedio,  añadiéndose  la  ven¬ 
taja  de  salir  barato. 

Se  añade  á  cuatro  partes  de  crémor  tártaro 
una  parte  de  bórax  en  polvos;  esta  mezcla  se  di¬ 
suelve  con  la  mayor  facilidad  en  una  corta  can¬ 
tidad  de  agua  hirviendo.  El  crémor  no  se  cris¬ 
taliza  mas  ni  aun  cuando  el  líquido  esté  entera¬ 
mente  frió. 

puedo  usar  con  el  mo  fin  do  otro  proce¬ 


Después  do  quitarlas  el  pellejo  muy  delgado 
y  haberlas  hecho  pedazos  menudos,  so  ponen  al 
fuego  en  una  cazuela  con  manteca,  se  les  echa 
salsa  italiana  y  un  vaso  do  vino  blanco,  se  des¬ 
engrasan  y  se  sirven  con  coscorrones. 

Criadillas  á  la  provenzala. 

Se  cortan  en  pedazos  menudos^  se  ponen  al 
fuego  con  un  poco  de  aceite  sazonado  con  sal 
muy  molida,  un  poco  de  ajo  despachurrado  y  pi¬ 
mienta  quebrantada.  Cuando  estén  cocidas  se 
sirven  con  zumo  de  limón. 

Criadillas  bajo  la  ceniza. 

Se  cortan  lonjas  do  tocino  y  so  sazonan  con  pi¬ 
mienta  quebrantada,  y  en  estas  lonjas  se  envuel- 
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ven  las  criadillas  mas  gruesas;  se  las  emboza  dos- 
puós  en  cuatro  pedazos  de  papel  puestos  los  unos 
sobro  los  otros,  de  manera  que  se  hallen  opues¬ 
tos  los  primeros  á  la  juntura  de  los  segundos. 
Una  hora  antes  do  servir  so  mojan  los  papelillos 
eu  agua  fría,  y  so  ponen  así  en  ceniza  muy  ca¬ 
liente,  y  cuando  se  juzgue  quo  están  ya  bastante 
asadas  se  las  saca,  so  quitan  las  dos  primeras  ho¬ 
jas  de  papel,  y  so  sirven  con  las  otras  dos. 

Criadillas  con  vino. 

Se  hace  un  adobo  cocido  eu  quo  se  echa  vino 
blanco  ó  tinto,  añadiendo  un  fondo  de  cocido,  y 
cuando  está  en  sazón  so  pasa  por  el  tamiz,  po¬ 
niendo  en  él  las  criadillas  hasta  que  estén  per¬ 
fectamente  cocidas,  lo  quo  exige  á  lo  menos  me¬ 
dia  hora:  se  retiran  y  se  escurren  para  servirlas 
sobro  una  servilleta. 

CRIN,  CRINES. 

Medicina  veterinaria. 

La  oriu  es  la  parte  superior  del  cuollo  donde 
nacen  las  crines,  desde  la  nuca  hasta  la  cruz. 

Las  crines  han  de  ser  largas  y  en  oorto  nú¬ 
mero;  el  cuollo  no  ha  do  ostar  muy  cargado,  sino 
medianamente  poblado.  La  crin  quo  se  ensancho 
muohoy  que  está  muy  espesa,  echa  á  perder  esta 
parto  y  necesita  tonor  el  labrador  muoho  cuida¬ 
do  con  ella.  Por  lo  común  os  muy  espesa  en  loa 
caballos  enteros;  pero  so  remedia  con  faoilidad 
arrancando  una  porción  de  ellas.  Los  caballos 
do  labor  quo  tienen  osto  defecto,  principalmente 
junto  á  la  cruz,  donde  hay  muchas  arrugas,  están 
expuestos  á  una  especie  de  sarna  que  corroe  ol 
pelo  y  haco  caer  las  orines. 

CRISÁLIDA. 

Es  el  segundo  período  de  la  vida  do  la  oruga. 
Baio  esta  forma  el  insecto  está  cubierto  do  una 
membrana  gruesa  que  tiene  envueltos  los  miem¬ 
bros  de  la  mariposa,  y  en  esto  estado  espera  su 
última  metamorfosis. 

CRÍSIS  CRÍTICAS. 

Se  ha  llamado  crisis  ó  combate  á  los  diferen¬ 
tes  esfuerzos  quo  hace  la  naturaleza  para  expulsar 
del  cuerpo  la  causa  material  de  las  enfermedades. 
\)a  estos  diferentes  esfuerzos  proviene  una  muta¬ 
ción  en  bien  ó  en  mal,  de  lo  cual  resulta  una  di¬ 
ferencia  entro  las  crisis  saludables  y  las  quo  no 

Las  crisis  se  diferencian  entre  sí  en  razón  de 
los  lugares  donde  se  forman,  ya  sea  por  las  vias 
ordinarias,  es  deoir,  por  los  cursos,  sudores,  sali¬ 
va  ú  orina,  ó  bien  por  otras  vias,  como  por  los 
depósitos  de  humores. 


En  las  fiebres  malignas  se  forma  algunas  veces 
por  bajo  do  la  oroja  un  tumor  á  los  diez  y  siete 
dias  do  la  enfermedad  poco  mas  ó  menos;  este 
tumor  so  apostema  y  so  llama  crisis  por  depósito; 
se  da  al  tumor  el  nombro  do  parótidas,  porque  so 
haco  cu  una  glándula  así  llamada. 

Las  crisis  so  diferencian  aun  en  que  la  mate¬ 
ria  que  tiuyo  es  de  buena  ó  de  mala  calidad:  las 
primeras  crisis  son  buenas  y  favorables,  y  las  se¬ 
gundas,  al  oontrario,  dañosas. 

Ultimamente,  las  crisis  se  diferencian  en  razón 
do  los  accidentes  quo  sobrevienen  ó  les  siguen: 
hay  crisis  saludables  y  las  hay  también  muy  per¬ 
niciosas;  por  ejemplo,  si  el  humor  quo  fomenta 
una  fiebre  simple  llega  á  tocar  al  cerebro,  los 
accidentes  qne  so  siguen  de  esta  mutación  ó  pa- 
sajo  del  humor  de  un  sitio  á  otro,  son  mas  peli¬ 
grosos  quo  los  quo  antos  existían,  á  causa  de  la 
importancia  y  delicadeza  del  cerebro. 

Los  antiguos  y  sus  partidarios  entusiastas, 
pretenden  quo  en  las  enfermedades  agudas  se 
hace  una  crisis  completa  do  siete  en  siete  dias, 
y  que  todos  los  dias  impares  se  hacen  pequeñas 
crisis  que  preparan  la  gran  crisis  del  sétimo.  Es 
oicrto  quo  la  observación  demuestra  todos  les 
dias  la  verdad  de  esta  doctrina;  pero  esta  misma 
observación  prueba  también  quo  las  crisis  vienen 
en  dios  diferentes  do  los  quo  indican  I03  antigües 
y  sus  sectarios. 

Así,  no  puedo  negarse  que  las  crisis  sobrevie¬ 
nen  no  menos  en  los  dias  pares  de  las  enfermeda¬ 
des  quo  en  los  impares,  en  ol  quinto  como  en  el 
octavo,  y  en  el  décimo  como  en  el  décimo— tercio. 
Es  imposible  someter  al  cálculo  una  operación 
do  la  naturaleza  tan  misteriosa  como  esta.  Siendo 
la  crisis  una  mutación  favorable  ó  dañosa,  que 
Be  haco  en  el  curso  do  una  enfermedad  por  leyes 
que  nos  son  entoramente  desconocidas,  ¿quién 
podrá  saber  que  estas  leyes  han  de  producir  su 
efecto  invariablemente  on  un  día  fijo  y  no  en 
otro?  Si  está  demostrado  quo  los  hombres  difie¬ 
ren  entro  sí  por  su  fisonomía,  por  la  diversidad 
de  temperamento  y  poí  sus  caracteres,  y  si  ade¬ 
más  de  esta  diferencia  admitimos  diversos  grados 
en  la  enfermedad,  no  puede  caber  duda  en  lo 
quo  hemos  dicho.  La  naturaleza  necesita  tanto 
mas  tiempo  para  preparar  las  crisis  y  ejecutarlas, 
cuanto  la  enfermedad  es  mas  peligrosa:  la  dife¬ 
rencia  de  los  temperamentos  modifica  también  la 
marcha  mas  ó  menos  rápida  que  sigue  la  natu¬ 
raleza  al  ejecutar  la  crisis. 

Si  ol  temperamento  causa  diferencia  en  el 
tiempo  do  las  crisis  do  las  enfermedades,  la  edad 
el  sexo,  ol  género  do  vida,  las  pasiones  y  las  en¬ 
fermedades  que  han  precedido,  ¿no  presentan  á 
nuestra  reflexión  razones  muy  poderosas  par 
mirar  como  una  preocupación  la  invaríabilida 
do  los  antiguos  en  las  orísis? 

Las  pruebas  on  que  hemos  fundado  nuestro^ 
raciocinios  para  cambatir  la  inviolabilidad  de  la- 
crisis  de  las  enfermedades  en  dias  determinados 

ib  94.  5 
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nos  parecen  tantomas  luminosas,  cuanto  que  tio- 
nen  por  base  1  a  experiencia  diaria.  Esta  inva- 
riabiiidad  da  las  crisis  no  solamente  es  falsa, 
sino  que  origina  errores  muy  perniciosos. 

Es  una  cosa  probada:  1°  que  no  todas  las  en¬ 
fermedades  experimentan  crisis;  2-  que  cuando 
las  tienen  no  todas  son  perfectas,  y  bajo  este 
supuesto,  ¿podrá  ser  razonable  establecer  un  mis¬ 
mo  método  de  curación  para  todas  estas  enfer¬ 
medades?  Esto  seria  el  colmo  del  capricho  y  de 
la  preocupación:  los  supuestos  partidarios  y  es¬ 
pectadores  de  la  naturaleza,  esperando  una  cri¬ 
sis,  se  ocupan  en  contemplar  tranquilamente  la 
naturaleza  sin  aliviarla  de  su  peso  ni  prestarla 
auxilio,  y  casi  todas  las  enfermedades  agudas  son 
mortales,  manejadas  por  estos  sabios  apreciadores 
de  la  antigüedad. 

Puede  ser  que  en  nuestros  dias  se  haya  dado 
en  el  exceso  contrario,  que  no  es  menos  peligro¬ 
so:  se  ha  pretendido  quo  la  naturaleza  y  sus  cri¬ 
sis  eran  del  todo  inútiles  en  las  enfermedades 
agudas  y  quo  el  médico  era  quien  debia  hacerlo 
todo.  Este  nuevo  método  es  muy  perjudicial: 
tendamos  la  vista  sobre  los  errores  quo  trae  con- 
sigo  y  procuremos  seguir  el  verdadero  camino  de 
la  naturaleza.  Esta  no  excita  una  crisis  sino  para 
expeler  del  cuerpo  las  materias  extrañas  que  se 
corrompen  en  alguna  parte:  ahora,  los  esfuerzos 
que  hace  la  naturaleza  son  diferentes  unos  de 
etros,  por  razón:  1?  de  la  variedad  do  los  tempe¬ 
ramentos;  2o-  de  la  diferencia  de  las  edades  y  de 
los  sexos;  3°  de  la  naturaleza  de  las  materias  que 
producen  la  enfermedad  y  de  su  presencia  sobre 
tal  ó  tal  parte,  mas  ó  menos  esencial  á  la  con¬ 
servación  de  la  vida  y  al  libre  ejercicio  de  las 
funciones  que  constituyen  la  salud;  4°  de  los  es¬ 
fuerzos,  ya  violentos,  ya  débiles,  que  hace  la 
naturaleza  para  arrojar  la  materia  que  es  origen 
de  la  enfermedad. 

En  ninguna  de  estas  circunstancias  jamás  se 
debe  abandonar  del  todo  la  naturaleza  á  sí  misma: 
si  los  esfuerzos  que  hace  en  el  principio  de  las 
enfermedades  son  muy  violentos,  es  preciso  cal¬ 
marlos  con  sangrías  y  refrescos;  si  son  débiles  y 
lánguidos,  como  en  las  fiebres  malignas,  es  nece¬ 
sario  reanimarlos  con  remedios  mas  ó  menos  tó¬ 
nicos  y  estimulantes,  como  lo  son  los  vejigatorios 
unidos  con  otros  tónicos. 

De  lo  dicho  se  sigue  que  en  el  primer  estado, 
la  naturaleza  extraviada  por  la  fogosidad  impe¬ 
tuosa  de  sus  movimientos  desordenados,  jamás 
podría  trabajar  inútilmente  en  la  cocción,  el  des¬ 
orden  se  aumentaría  rápidamente  y  la  destruc¬ 
ción  Beria  su  último  término.  Pero  usando  de 
las  sangrías  y  de  los  temperantes,  el  ímpetu  se 
modera,  la  naturaleza  vuelve  sobre  sí,  trabaja 
con  provecho  en  la  cocción,  y  desde  entonces 
empieza  á  querer  manifestarse  el  restablecimion- 
t0  de  la  salud. 

tW6  ®nt‘en^e  por  cocción  un  movimiento  inte - 
5  por  cuyo  medio  una  materia  morbosa  pasa 


insensiblemente  á  un  estado  menos  corrompido. 
Ignoramos  enteramente  el  mecanismo  de  la  coc¬ 
ción;  pero  nos  basta  haber  observado  que  se  hace 
y  que  es  útil  quo  se  haga.  Como  sabemos  que 
después  do  la  fermentación  se  presenta  un  prin¬ 
cipio  que  antes  no  existia,  podemos  formarnos 
una  idea  de  la  cocción  considerándola  como  una 
especie  de  fermentación,  y  siendo  cierto  que  esta 
so  acelera  con  el  calor  y  quo  una  gran  cantidad 
de  agua  la  retarda,  esto  ejemplo  puede  darnos 
bastante  luz  sobre  la  cocción  y  su  mecanism.o 
En  el  segundo  caso,  la  naturaleza,  oprimida 
por  todos  lados,  queda  debilitada  y  sin  fuerza 
para  excitar  una  crisis  saludable,  y  so  halla  á 
cada  momento  dispuesta  á  ceder  al  peso  enorme 
de  las  materias  maléficas  quo  le  impiden  usar  de 
su  actividad,  y  entonces,  dando  vigor  á  la  natu¬ 
raleza,  saldrá,  por  decirlo  así,  de  su  letargo,  tra¬ 
bajará  en  la  cocción  y  se  irán  á  proporción  des¬ 
vaneciendo  todos  los  síntomas  que  anunciaban 
una  próxima  ruina.  Todo  el  arte  do  curar  se 
reduce  á  disminuir,  ayudar  y  añadir  á  esto. 

De  todo  lo  que  acabamos  de  decir  debe  infe¬ 
rirse  que  las  enfermedades  tienen  un  tiempo  en 
que  es  menester  abandonar  ó  la  naturaleza  el 
trabajo  de  las  crisis;  pero  sin  perderlas  jamas  de 
vista:  so  excita  ó  se  disminuye  el  calor  según  la 
edad,  el  temperamento,  la  naturaleza,  la  fuerza 
y  el  grado  de  la  enfermedad.  Cuando  la  cocción 
está  hecha,  si  la  naturaleza  no  arroja  la  causa 
material  de  la  enfermedad,  le  toca  al  médico  en¬ 
cargarse  de  este  trabajo;  si  solamente  se  prepara 
es  menester  auxiliarla;  si  hay  muchas  materias 
indigestas  reunidas  en  las  primeras  vías,  un  ligero 
emético  las  hace  salir,  y  6Í  la  fiebre  es  ardiente, 
so  usará  de  la  sangría:  so  disminuyen  las  fuerzas 
de  la  naturaleza  empleando  siempre  las  precau¬ 
ciones  que  hemos  prescrito;  pero  nunca  conviene 
quitarlas,  todas  sino  disminuirlas. 

Siguiendo  esta  sabia  conducta,  el  enemigo  mas 
temible  puede  amansarse.  “La  naturaleza,  dice 
el  célebre  Petit,  es  semejante  á  un  niño;  luego 
que  está  en  estado  de  andar  se  le  debe  dejar  que 
vaya  solo;  pero  sin  soltar  de  la  mano  las  andade¬ 
ras  y  dándole  los  alimentos  que  necesita  para  sos¬ 
tenerse.” 

Jamás  deben  ponerse  obstáculos  á  la  marcha 
de  la  naturaleza,  sino  allanar  los  caminos  que 
quiera  tomai:  si  indica  la  via  de  la  orina,  se  le 
suministrarán  ligeros  diuréticos;  si  se  determina 
por  el  sudor,  déjese  el  enfermo  en  cama,  cargúe¬ 
se  el  aire  que  respira  de  partículas  húmedas  para 
que  los  poros  de  la  piel  so  conserven  dilatados,  y 
facilítese  el  sudor  haciendo  que  beba  con  abun¬ 
dancia  algunas  infusiones  ligeramente  diaforéticas 
ó  sudoríficas,  y  en  todas  estas  circunstancias  atién¬ 
dase  con  la  mayor  escrupulosidad  á  no  suminis¬ 
trar  al  enfermo  purgantes.  Si  la  naturaleza  no 
está  dispuesta  á  seguir  este  camino,  se  perturba¬ 
rían  sus  conatos  y  naoerian  accidentes  mortales, 
debidos  á  la  ignoranoia  y  á  la  indiscreción. 
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Si  las  evaouacioucs  son  demasiado  abundantes, 
lejos  de  excitarlas  deben  moderarse  en  algún  modo; 
mas  sin  perturbar  el  orden  de  la  naturaleza  Pero 
cuaudo  esta  no  indica  en  una  onfermodad  el  ca¬ 
mino  por  donde  se  quiere  dar  salida  á  la  oausa  I 
material,  ¿qué  partido  ha  de  tomarse?  No  hay 
cosa  mas  sencilla;  consúltese  la  experiencia  y  ¡ 
ella  nos  enseñará  que  en  las  enfermedades  agu¬ 
das  del  pocho,  por  ejemplo,  la  naturaleza  arroja 
por  la  via  de  los  esputos  la  causa  material,  y  en¬ 
tonces,  ascucband  >  sus  avisos,  facilitaremos  la 
cspectoracion.  Ella  misma  nos  enseñará  también 
que  en  ciertas  fiebres  pútridas  y  biliosas  sigue  la 
via  do  los  cursos,  y  en  tal  caso  desdo  el  principio 
de  la  enfermedad,  después  do  corrogida  la  infla¬ 
mación,  proporcionaremos  con  la  mayor  suavidad 
la  salida  do  las  materias  por  los  cursos.  Obser¬ 
vando  esta  conducta  en  todas  las  enfermedades, 
ahuyentaremos  los  males  destructores  y  la  huma¬ 
nidad  nos  contará  gustosa  en  el  pequeño  número 
do  sus  bienhechores.  | 

Nos  hemos  extendido  algún  tanto  en  este  ar-  \ 
tículo  para  ilustrar  en  lo  posible  una  materia  de 
tanta  importancia,  y  que  por  lo  común  se  mira 
con  indiferencia  y  es  muy  poco  conocida,  princi¬ 
palmente  en  el  campo. 

CRISTAL. 

Composición  de  un  bellísimo  vidrio  de  cristal. 

Semin  el  análisis  del  mas  hermoso  cristal  del 
comercio,  hecho  por  Mr.  Darcet,  piensa  esto  sa¬ 
bio  quo  so  puedo  componer  del  modo  que  sigue; 


\rcna  blanca  lavada  con  acido 
muriático  y  en  seguida  con 

mucha  agua . 

Potasa  pura. .  ; .  fA 

Borraj  calcinado . . ...  •  •  •  •  •  •  • 

SG  puede  añadir  óxido  blanco 
de  arsénico . " 
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a-  se  emplea  albayalde,  será  neoesario  aumen¬ 
tar  la  dosis  en  la  proporción  de  un  cuarto  maB. 

mmnosidon  del  bello  flint-glass,  según 
1  M.  Chaptal. 
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yrona  cuarzosa  muy  blanca.. 

Salitre  muy  puro . 

Bello  mimo . 

'  CROMO. 


,  aTtes  este  metal  no  tiene  la  menor  im- 
t  'a  cuando  so  encuentra  en  estado  metáli¬ 
co  nmo  sucede  todo  lo  contrario  si  se  encuentra 
en  estado  de  óxido  ó  do  sal. 


El  cromo  con  el  oxígeno  forma  tres  compues¬ 
tos,  los  dos  óxidos  y  el  otro  ácido;  solo  el  pri¬ 
mor  óxido  es  empleado  por  su  hermoso  color:  en 
cuanto  al  ácido,  no  lo  es  mientras  so  encuen¬ 
tra  aislado;  pero  muchas  de  las  sales  que  forma, 
son  de  un  grande  uso  en  muchos  ramos  de  fabri¬ 
cación. 

El  protóxido  ó  primer  óxido  de  cromo  es  ver¬ 
de,  do  un  matiz  admirable,  iusoluble  cu  los  áci¬ 
dos  cuando  ha  sido  calcinado.  Infusible  por  sí 
mismo,  poro  se  funde  muy  bien  cuando  so  mez¬ 
cla  con  las  sustancias  vidriosas;  con  los  esmaltes 
á  los  quo  colora  dol  modo  mas  rico  on  verde  es¬ 
meralda:  se  fundo  también  fácilmente  con  el  bo¬ 
rato  sódico;  so  aplica  perfectamente  sobre  el 
barniz  de  la  porcelana,  al  que  adorna  de  un  mo¬ 
do  admirable.  Hócense  oon  él  priuoipalmente 
hermosos  fondos,  que  so  llaman  grande  fuego 
( grand  feu). 

"  Puede  obtenerse  el  óxido  verde  de  cromo  por 
diferentes  procederes. 

La  calcinación  del  cromato  de  mercurio  y  to¬ 
dos  los  otros  procedimientos  que  siguen,  dan,  el 
óxido  verde  insoluble. 

1.  Se  calcina  el  cromato  de  mercurio  á  un 
calor  rojo  en  una  retorta  de  asperón,  á  cuyo  cue¬ 
llo  se  adapta  una  alargadera,  y  al  extremo  de  esta 
una  muñeca  do  lienzo  que  se  sumerge  en  un  po¬ 
co  de  agua;  el  oxígeno  del  ácido  crómico  y  del 
óxido  do  mercurio  se  desprende  en  forma  de  gas: 
el  mercurio  destila  y  es  recibido  en  la  muñeca  de 

¡  lienzo,  y  en  la  retorta  queda  por  residuo  óxido 
¡  de  cromo  do  un  color  muy  hermoso. 

Esto  proceder,  el  rínico  que  se  ha  conocido 
por  largo  tiempo,  da  un  óxido  quo  sale  á  un  pre¬ 
cio  demasiado  subido. 

2.  Mezolando  una  parte  de  cromato  de  pota 
sa  ó  de  sosa  oon  media  parto  de  azufro,  y  calen¬ 
tando  la  mezola  poco  á  poco  en  un  crisol  de  tier¬ 
ra  hasta  que  se  funda,  so  obtiene  una  materia 
quo  derramada  y  tratada  con  el  agua,  deja  por 
residuo  un  hermoso  óxido  verde  de  cromo:  el  lí¬ 
quido  contieno  sulfuro  de  potasio. 

3.  También  se  mezclan  partes  iguales  de  cro¬ 
mato  do  potasa  y  de  sal  amoniaco,  ó  do  bicroma¬ 
to  con  su  peso  de  carbonato  de  potasa  y  una  par¬ 
te  y  media  do  sal  amoníaoo,  y  se  hace  enro¬ 
jecer  la  mezcla  en  un  crisol:  la  materia  después 
hervida  oon  agua,  da  el  óxido  de  cromo  de  un 
matiz  muy  hermoso. 

4.  Por  último,  puede  obtenerse  también  ca¬ 
lentando  hasta  el  rojo  el  cromato  de  plomo  en  un 
orisol  embrascado  y  enlodado;  al  abrirlo  se  en¬ 
cuentra  una  masa  formada  de  plomo  metálico, 
encima  del  cual  eBfcá  el  óxido  de  color  verde,  pe¬ 
ro  menos  claro  que  el  que  se  obtiene  por  los 
otros  procederes  descritos. 

El  óxido  de  cromo  forma  con  el  de  hierro  uu 
compuesto  natural  que  se  encuentra  en  muchas 
localidades  y  que  sirve  para  la  preparación  de 
todas  las  combinaciones  de  cromo. 
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Cromato  di  •potasa. 

La  potasa  forma  con  el  ácido  crómico  dos  sa¬ 
les  que  tienen  nso  en  las  artes,  sobre  todo  la  una, 
con  la  oval  so  preparan  todos  los  otros  compues¬ 
tos  do  cromo. 

Reducido  á  polvo  fino  el  mineral  de  cromo,  so 
mezcla  con  ¡a  mitad  do  su  peso  de  nitrato  de  po¬ 
tasa  (salitre),  y  la  mezcla  so  introduce  on  criso¬ 
les  de  tierra  ó  de  hierro  que  se  exponen  á  un  ca¬ 
lor  rojo  á  lo  menos  por  espacio  de  una  hora;  el 
óxido  de  cromo  á  favor  del  oxígeno  del  ácido  do 
nitrato,  pasa  á  ácido  crómico  que  so  combina  con 
la  potasa  procedente  do  esta  sal;  enfriado  el  cri¬ 
sol,  so  hace  hervir  con  agua  en  una  caldera,  y 
en  ella  so  disuelve  todo  el  cromato  con  una  pe¬ 
queña  cantidad  de  silicato  y  do  aluminato  de  po¬ 
tasa. 

En  algunas  fábricas  con  objeto  de  ahorrar  gas¬ 
tos  y  de  economizar  los  crisoles  do  tierra,,  quo 
siempre  se  pierden  en  esta  operación,  se  sirven 
do  vasos  de  hierro  que  primeramente  so  hacen 
enrojecer  al  fuego,  y  en  los  cuales  so  echa  una 
mezcla  de  partes  iguales  do  cromato  do  hierro 
y  do  nitrato  de  potasa;  la  materia  entra  on  fu¬ 
sión,  y  entonces  puedo  separarso  del  crisol  por 
medio  de  una  cuchara  de  hierro:  de  esto  modo 
33  evita  la  pérdida  del  crisol. 

En  todos  casos  la  materia,  después  de  haber 
sido  licuada,  se  ha  do.  tratar  con  agua  hirviendo, 
y  la  disolución  recogida  debe  evaporarse  hasta 
consistencia  pastosa.  Como  en  ella  so  encuen¬ 
tra  un  exceso  bastante  considerable  de  potasa, 
conviene  que  so  comprima  la  masa  para  separar 
el  álcali,  y  luego  Be  disuelvo  en  agua  el  residuo 
p;ira  hacer  cristalizar  al  cromato  de  potasa..  Si 
ía  primera  disolución  contuviera  mucho  silicato 
y  aluminato  de  potasa,  y  so  quisiesen  separar  di¬ 
chas  sales  para  que  sea  mas  fácil  la  cristalización 
del  cromato,  bastará  para  olio  que  se  eche  á  di¬ 
cha  disolución  una  pequeña  cantidad  do  su  ácido 
débil;  entonces  se  verá  que  muy  pronto  so  de¬ 
posita  un  precipitado  flecoso  de  sílice  y  de  alu¬ 
mina,  que  debe  separarse  antes  quo  se  concentre 
el  licor  por  medio  de  la  evaporación. 

Puede  igualmante  prepararse  el  cromato  de 
potasa  calcinando  la  mezcla  indicada  en  un  hor¬ 
no  do  reverbero,  cuya  temperatura  sea  bastante 
elevada  y  la  llama  completamente  oxidante:  de 
este  modo  se  puede  operar  sobre  cantidades  ma¬ 
yores  á  la  vez  y  con  bastante  ahorro. 

Cromato  da  mercurio. 

Se  prepara  con  una  disolución  de  cromato  de 
potasa  y  otra  de  proto— nitrato  de  mar  curie:  el  pre¬ 
cipitado,  que  es  de  un  rojo  hermoso,  después  de 
bien  lavado,  y  seeo,  puede  también  servir  para 
1j  preparación  del  óxido  verde  de  cromo,  según 
se  “a  dicho  mas  arriba. 


Cromato  de  plomo. 

Esta  sal  puede  obtenerse  igualmente  por  do¬ 
ble  descomposición;  para  ello  se  emplea  el  cro¬ 
mato  de  potasa  ó  de  sosa  y  el  nitrato  do  plomo, 
que  no  debe  estar  en  exceso.  El  precipitado,  que 
primero  es  de  un  amarillo  de  canario,  pasa  rápi¬ 
damente  al  color  de  junquillo  y  aun  al  amarillo 
un  poco  naranjado.  Para  quo  conserve  el  pri¬ 
mer  matiz  debe  operarse  en  frió  con  las  disolu¬ 
ciones  débiles  y  un  poco  ácidas,  so  lia  do  lavar 
el  precipitado  rápidamente  y  se  ha  do  compri¬ 
mir  un  poco;  en  seguida  so  echa  sobre  do  un 
cuerpo  que  le  absorva  rápidamente  la  humedad. 
Esto  cromato  do  plomo  os  muy  empleado  en  pin¬ 
tura. 

Sub— cromato  de  plomo. 

El  cromato  de  plomo  calentado  con  una  diso¬ 
lución  do  potasa  toma  un  color  rojo  bastante  in- 
I  tenso.  Sea  lo  que  fuere,  el  color  obtenido  con 
este  proceder  está  muy  distanto  do  poderse  com¬ 
parar  de  ningún  modo  con  el  del  sub-cromato  de 
plomo  natural,  conocido  con  el  nombre  de  rojo 
de  Silería ,  y  cuyo  precio  es  el  mismo  quo  el  del 
oro. 

CUERDAS  DE  TRIPA. 

Secretos  relativos  á  la  fábrica  de  ellas,  como  se 
hacen  en  Italia. 

i  Las  cuerdas  do  tripa  sirven  para  encordar  di¬ 
versos  instrumentos  de  música,  para  hacer  raquo- 
tas  y  para  otros  diferentes  usos. 

Llámanso  de  tripa  porque  se  fabrican  con  las 
tripas  do  carnero  ó  de  cordero.  La  primera 
operación  que  debe  hacerse  con  ellas,  luego  quo 
se  saquen  las  tripas  al  animal,  es  lavarlas  muy 
bien.  Para  este  efecto  so  debe  poner  el  oficia! 
unos  botines,  tres  delantales,  uno  encima  de  otro, 
atados  á  la  cintura,  y  una  pechera  al  pecho,  todo 
de  pellejo  para  resguardar  la  ropa.  Así  prepa¬ 
rado  comprimirá  las  tripas  entre  sus  manos  pa¬ 
ra  que  salga  toda  la  basura  ó  escremonto  quo 
contengan,  y  según  las  vaya  limpiando  las  irá 
cebando  en  un  caldero  para  dejarlas  macerar. 

Luego  que  las  tripas  han  estado  on  el  caldero 
todo  el  tiempo  que  se  juzgue  necesario  para  que 
estén  bien  maceradas,  se  ponen  on  otro  caldero 
durante  cierto  tiempo,  y  después  se  sacan,  para 
descarnarlas  con  un  instrumento  conveniente, 
que  se  reduce  á  una  especie  do  uña  de  hoja  de 
lata  que  se  pona  en  el  dedo  índice  como  un  de  ¬ 
dal.  . 

El  descarnado  es  una  de  las  principales  opera¬ 
ciones  que  se  hacen  en  la  fabricación  de  las  cuer¬ 
das.  Para  este  efecto  se  emplea  una  lejía  que  se 
hace  en  una  vasija  de  barro,  ó  una  púa  propor- 
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oionada  de  piedra,  mediada  de  agua,  en  la  cual 
so  echan  cerca  de  dos  libras  y  media  do  cenizas 
graveladas,  quo  se  menean  bien  con  un  palo.  Es¬ 
te  modo  de  lavar  en  lejía  las  cuerdas,  y  los  dife¬ 
rentes  grados  do  fuerza  de  esta,  son  relativos  á 
la  estación.  En  el  invierno  se  comienza  dando 
de  la  cuarta  d  la  tercera  parte  de  fuerza,  y  se 
continúa  de  la  tercera  á  1a  media,  do  la  mediad 
las  tres  cuartas,  y  de  las  tres  cuartas  á  la  lejía 
en  toda  su  fuerza.  En  el  verano  so  procedo  do 
la  cuarta  parte  d  la  media,  de  la  media  d  las  tres 
cuartas  partes,  y  do  las  tres  cuartas  partes  d  la 
lojía  en  toda  su  fuerza.  En  el  primer  caso  los 
grados  de  agua  se  dan  en  tres  dias,  y  en  dos  dias 
en  el  segundo.  Algunas  veces  se  abrevia  ó  so 
prolonga  esta  operación,  según  lo  determina  la 
experiencia. 

Esta  lejía  se  llama  simple ,  para  distinguirla  do 
otra  que  se  conoce  con  el  nombre  de  doble ,  com¬ 
puesta  de  la  misma  cantidad  de  agua,  y  de  cinco 
libras  de  cenizas  graveladas.  En  esta  lejía  do¬ 
blo  después  de  sacadas  lns  tripas  do  la  lejía  sim¬ 
ple,  se  ponen  d  remojar  por  medio  día  ó  un  dia 
entero,  ó  mas,  según  lo  requiera  la  estación. 

Cuando  las  tripas  han  soltado  toda  su  grasa, 
se  ponen  en  una  tinaja  pequeña  llena  de  agua  á 
fin  do  que  so  aclaren  y  laven,  y  so  echan  las  fi¬ 
bras  quo  se  han  quitado  do  las  tripas  en  otra  ti- 
naia  aparte. 

Lue«o  que  las  tripas  estén  suficientemente  la¬ 
vadas  y  aolarndas,  se  sacan  do  la  tinaja  para  co¬ 
serlas  unas  al  extremo  de  las  otras  según  el  largo 
que  so  quiere  dar  d  la  cuerda.  Hecho  esto,  que¬ 
dan  ya  las  tripas  en  estado  de  hilarse.  Si  so  lia 
de  hilar  una  sola,  so  hace  una  lazada  pequeña  á 
uno  de  sus  extremos,  y  se  coloca  esta  en  el  gan¬ 
cho  del  torno;  si  se  han  de  hilar  muchas  se  colo¬ 
can  juntas  por  medio  de  un  nudo  en  el  gancho. 
Entonces  una  persona  da  vueltas  d  la  manija 
del  torno,  mientras  que  el  hilador  hila  retirán¬ 
dose  hacia  atrás,  lo  mismo  quo  los  quo  tuercen 

cordeles  de  cánamo. 

El  "ancho  hace  parto  de  un  bastidor  tuerto  uo 
nino  ele  cuatro  varas  do  largo  y  lo  mismo  de  an¬ 
cho  d  uno  do  cuyos  listones  hay  veinte  agujeros, 

ouarenta  al  listón  opuesto,  guarnecidos  de  otras 
tantas  clavijas  de  palo,  del  gruoso  de  un  dedo, 

para  estirar  las  cuerdas.  . 

Hiladas  las  ouerdas  se  estiran  al  aire  soore  una  í 
especio  de  rastrillos  guarnecidos  do  clavijas,  y  al  • 
oabo  do  algunos  dias  so  adelgazan.  Esta  opera¬ 
ción  so  hace  cou  un  cordel  de  cerda  bien  embe¬ 
bido  do  jabón  negro,  con  lo  cual  se  restriegan  coa 
fuerza  de  un  estromo  a  otro. 

Comunmente  suelen  los  fabricantes  concluir  es¬ 
to  operación  dando  d  las  cuerdas  un  frote  de  acei¬ 
te  para  suavizarlas  y  hacerlas  mas  flexibles;  pa¬ 
ro  esto  medio  no  es  tan  seguro  como  el  do  las 
sales  extraídas  de  las  heces  del  vino. 

En  España>  ^on^e  ^iúedo  es  tan  abundan¬ 
te  costaría  poquísimo  esta  operación,  además  de 


que  también  pueden  emplearse  al  mismo  efecto 
las  sales  do  la  hez  del  aguardieute. 

Para  sacar  partido  de  las  heces  ó  rasuras  del 
vino,  se  hacen  secar  al  sol  los  residuos  do  estas 
rasuras,  y  cuando  estén  bien  secos,  so  almace¬ 
nan  para  diferentes  usos. 

En  este  estado  deben  comprarlas  los  fabrican¬ 
tes  do  cuerdas,  y  luego  meter  las  heces  así  secas 
en  un  boyo  de  medio  pié  do  profundidad,  de 
dos  do  ancho,  y  cubierto  de  una  especie  do  bó¬ 
veda  hecha  con  los  pedazos  mas  grandes  de  las 
mismas  rasuras.  Luego  so  les  pega  fuego,  aña¬ 
diendo  rasuras  hasta  que  todo  esté  bien  quemado. 

Como  el  humo  quo  produce  la  combustión  de 
las  rasuras  es  sumamente  fétido,  debe  hacerse  en 
el  campo  ó  en  lo  último  de  los  arrabales. 

Apagado  el  fuego,  so  baila  en  medio  dol  hoyo 
una  masa  de  sal  muy  compacta,  y  siempre  en  ra- 
zou  do  la  mayor  ó  menor  cantidad  do  tártaro  que 
los  vinos  han  dejado  en  la  rasura. 

Esta  sal,  que  es  sumamento  mordicante,  so  li¬ 
quida  al  contacto  del  aire  libre.  Para  evitar  es¬ 
to  inconveniente  los  fabricantes  de  cuerdas  de¬ 
ben  quebrantar  la  masa  en  pedazos  y  guardar¬ 
los  en  frascos  muy  bien  tapados  para  que  la  hu¬ 
medad  del  aire  no  pueda  disolverlos. 

Cuando  los  fabricantes  quieran  usar  esta,  sal, 
dejarán  expuesta  al  aire  libre  la  cantidad  suficien¬ 
te,  y  ounndo  esté  reducida  d  líquido,  deben  me¬ 
ter  en  él  las  cuerdas;  este  os  el  método  que  mas 
perfecciona  las  cuerdas  en  Italia. 

Para  no  equivocarse  en  la  elección  do  las  cuer¬ 
das  de  tripa  que  se  compran  para  los  instrumen¬ 
tos  de  música,  diremos  aquí  que  lns  buenas 
cuerdas  sou  las  mas  claras,  las  mas  redondas  y 
mas  iguales;  se  las  pone  tirantes  del  largo  quo 
han  do  tener  en  el  instrumento,  se  colocan  á  la 
trasluz  y  so  tañen  una  tras  otra.  Luego  que  una 
so  lia  tañido,  si  se  percibe  que  sus  oscilaciones  re¬ 
presentan  dos  ouerdas,  es  señal  cierta  de  que  es¬ 
tá  exacta  en  todas  sus  partes;  pero  si  estos  mis¬ 
mas  oscilaciones  hacen  parecer  tres  cuerdas  en 
lugar  de  dos,  se  puede  asegurar  quo  la  cuerda  es 
falsa,  porque  entonces  se  denota  que  no  llegando 
todas  las  partes  do  la  cuerda  d  un  mismo  tiempo 
d  la  situación  horizontal,  oscila  en  tiempos  dife¬ 
rentes. 

CUERNO. 

Modo  de  trabajarlo. 

Se  hacen  hervir  en  agua  los  cuernos  para  re¬ 
blandecerlos  todo  lo  posible,  y  en  seguida  se  so¬ 
meten  á  la  acción  de  la  prensa.  Sirvo  para  ello 
una  tuerto  prensa  ordinaria,  ó  mejor  una  prensa 
hidráulica.  Se  colocan  los  cuernos  reblandeci¬ 
dos  aunque  sean  informes,  y  sin  que  se  procure 
igualar  su  grueso.  Se  coloca  cada  uno  entre  dos 
planchas  de  hierro  calientes,  mas  grandes  que  el 
cuerno,  y  se  comprimen  fuertemente.  Estas  lio- 
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jas  se  adelgazan  y  extienden  á  proporción  de  su 
adelgazamiento.  Cuando  se  llega  al  máximum 
de  compresión,  se  dejan  enfriar. 

Luego  que,  después  de  muchas  presiones  su¬ 
cesivas  ejecutadas  del  mismo  modo,  se  consigue 
reducir  las  hojas  al  grueso  que  se  desea,  quedan 
aun  cubiertas  de  rugosidades,  que  se  hacen  des¬ 
aparecer  puliendo  su  superficie:  he  aquí  el  me 
todo  de  que  se  vale  M.  Iloulet,  tornero  mecá¬ 
nico  muy  hábil. 

En  unas  birolas  de  hierro  de  diferentes  dimen¬ 
siones  y  altura  conveniente,  para  colocar  doce 
hojas  de  cuerno  una  sobre  otra,  alternadas  con 
planchas  de  cobre,  ajusta  primero  una  fuerte 
plancha  de  hierro  de  seis  líneas  de  grueso  á  lo 
menos  y  bien  lisa  sobre  una  superficie.  Sobre 
esta  superficie  coloca  otra  plancha  do  latón  do 
una  linca  do  espesor  y  bien  bruñido  en  sus  dos 
caras;  en  seguida  una  hoja  de  cuerno,  y  sucesi¬ 
vamente  una  plancha  de  latón  pulimentada  y  otra 
hoja  de  cuerno.  Cubre  la  tercera  hoja  do  latón 
con  una  plancha  de  hierro  semejante  á  la  prime¬ 
ra,  y  somete  el  todo  á  la  acción  de  una  prensa 
ordinaria.  Las  dos  planchas  de  hierro  deben  es¬ 
tar  calientes,  como  también  la  birola  en  la  que 
están  encerrados  los  cuernos.  Después  que  todo 
está  bien  enfriado,  salen  las  hojas  de  esta  com¬ 
presión  perfectamente  alisadas  y  muy  iguales,  y 
basta  pasarlas  por  encima  un  poco  de  blanco  de 
España  con  la  palma  do  la  mano  ó  una  muñeca 


de  lienzo. 

También  es  de  M.  Iloulet  el  método  siguien¬ 
te,  para  preparar  las  hojas  de  cuerno  trasparen¬ 
te  para  uso  de  la  marina.  Se  comienza  por  es¬ 
coger  los  cuernos  menos  torcidos,  que  se  cortan 
por  uno  y  otro  extremo  á  la  longitud  que  se  quie¬ 
re,  con  una  recura  que  tenga  dientes  bien  igua¬ 
les;  luego  se  limpian  por  defuera  cuanto  sea  po¬ 
sible  con  un  rascador  ó  cualquiera  otra  herra¬ 
mienta,  y  se  abren  á  lo  largo  do  su  curva  inferior, 
ó  segun'la  figura  mas  ventajosa  quo  presenten. 
Concluida  esta  operación,  se  echan  en  una  cal¬ 
dera  llena  de  agua  hirviendo:  se  dejan  dentro  aí¬ 
ran  tiempo  para  que  so  reblandezcan  y  so  pon¬ 
gan  susceptibles  de  abrirse,  lo  quo  se  hace  por 
medio  de  unas  tenazas  propias  para  este  uso. 
Luego  que  están  abiertos  los  cuernos,  se  intro¬ 
ducen  con  prontitud  en  una  prensa,  cuya  chapa 
de  hierro  es  de  siete  á  ocho  pulgadas  do  largo 
sobre  seis  de  ancho,  dimensiones  ordinarias  de 
los  cuernos  de  Erancia  cuándo  han  recibido  su 
mayor  extensión:  se  pone  sobre  el  cuerno  una  se¬ 
gunda  plancha  de  hierro  de  3a  figura  misma  que 
la  antecedente  y  se  sujetan  con  una  fuerte  viga; 
luego  se  aprieta  el  tornillo  de  la  prensa  lo  mas 
fuerte  que  se  puede.  Se  deja  enfriar  el  cuerno 
a  discreción  bajo  la  prensa,  ó  bien  se  mete  así 
cargadas  con  las  planchas  en  un  remojadero  de 
Vua  fría;  este  último  modo  es  preferible  porque 

á  nn«rn<i  ü8  83  deseca  tanto;  por  fin,  se  vuelvo 
-r  a  prensa  sobre  el  banco  de  amoldar  y 


!  se  destornilla.  El  cuerno  así  preparado  se  pasa 
'  á  la  caja  ó  al  cortante  mecánico,  el  cual  está 
'  dispuesto  para  cortarlo  en  hojas  delgadas. 

M.  Houlet  usa  para  esta  operación  un  banco 
i  do  hierro  de  ocho  pies  de  largo  sobro  catorco 
pulgadas  de  ancho  fuera  del  cuerpo  del  banco, 
compuesto  de  dos  vírgenes  semejantes  á  las  do 
un  banco  de  torno,  quo  tienen  cuatro  pulgadas 
de  escuadría,  fijados  por  cinco  travcsnños  enca¬ 
jados  con  espigas  y  cerrados  con  unas  tuercas  do 
tornillo.  Estos  travcsafios,  que  forman  la  caja 
en  la  cual  está  dispuesta  la  meseta,  están  á  ocho 
pulgadas  do  distancia  interiormente;  las  vírgenes 
del  banco  tienen  seis  pulgadas  de  separación. 
La  meseta  cortante  se  introduce  entre  dos  mues¬ 
cas,  al  modo  de  un  tirante  do  muesca  quo  una 
|  rueda  hace  ir  y  venir.  Bajo  del  banco  está  co- 
i  locado  un  hornillo  provisto  de  una  plancha  deco- 
i  bre  muy  ajustada  que  entra  en  la  caja  y  sobre  la 
!  cual  se  colocan  los  cuernos  que  so  quieren  cor¬ 


tar  en  hojas  delgadas. 

El  hornillo,  quo  está  móvil  dentro  de  la  caja, 
comunica  un  calor  suave  al  cuerno,  y  dispone  al 
cortanto  á  que  pase  sin  resistencia.  So  corta  el 
cuerno  con  una  rueda  armada  do  veinticuatro 
dientes  muy  agudos,  á  la  que  se  dan  vueltas  y 
determina  el  grueso  de  las  hojas;  un  tornillo,  pa¬ 
sando  por  c-1  centro  do  los  travesanos  que  llevan 
el  tornillo,  la  haco  subir  y  apoyarse  contra  la 
meseta  fija  arriba.  A  medida  que  se  van  cor¬ 
tando  las  hojas,  se  cargan  con  una  fueito  viga, 
para  quo  no  se  doblen. 

El  banco  que  acaba  de  describirse  esta  pro¬ 
visto  de  una  segunda  meseta  en  la  parte  de  aba¬ 
lo  que  sostiene  el  cuerno  cuando  el  cortante  se 
presenta  para  cortarlo.  So  ponen  sobro  esta  me¬ 
seta  hierros  calientes  para  mantener  blando  el 
cuerno  al  paso  que  se  va  cortando;  entonces  se 
le  ve  pasar  por  debajo  del  cortante  y  encorvarse, 
y  por  esto  aconseja  M.  Houlet  que  se  coloque  ba¬ 
jo  una  jácena  á  fin  de  mantenerlo  bien  igual. 
Después  de  esta  operación  so  pulen  las  hojas  del 
modo  que  se  ha  dicho  arriba. 

Cuando  M.  Houlet  ha  querido  tener  hojas  de 
una  mayor  dimensión,  ha  empezado  por  hacer 
hervir  el  cuerno  sostenido  entro  listones  de  ma¬ 
dera,  para  que  no  se  encorvase;  después  lo  deja 
enfriar  antes  de  abrir  los  listones.  Para  proce¬ 
der  á  la  operación  de  soldarlo,  se  asegura  do  la 
altura  del  circuito  del  agregado  que  debo  dispo¬ 
nerse  en  forma  de  boquilla  de  flauta  ó  en  bisel, 
y  limpiarse  con  un  raspador  de  un  corte  fuerte. 
Se  recoge  luego  la  soldadura,  quo  se  mantiene 
con  hilos  apretados  unos  contra  otros,  para  que 
esté  enteramente  abierta,  ó  mejor  aun  con  tiras 
lo  papel,  que  se  encolan  cruzándolas.  Este  ulti¬ 
mo  medio  es  preferible,  porque  cuando  so  ha 
concluido  la  soldadura  no  queda  señal  m  marca 
alguna,  y  sobre  estas  listas  de  papel  so  sefla  a  el 
lugar  de  la  soldadura.  Como  las  figuras  e  as 
piezas  exigen  diferentes  modos  de  apretarías,  se 
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deja  esto  ouidado  á  la  inteligencia  del  trabaja¬ 
dor;  poro  siempre  se  ha  de  tener  cuidado  en  lim¬ 
piar  bien  la  soldadura,  la  que  se  hace  común-  j 
monte  de  plano.  Para  esta  operación  se  usan 
unas  paletas  de  hierro  guarnecidas  de  cobro,  quo  i 
se  hacen  calentar  á  un  grado  conveniente;  es  ne-  i 
cosario  un  calor  lento  y  moderado;  pero  la  expe¬ 
riencia  sola  puede  señalar  cuál  es  el  propio  para  ; 
producir  una  soldadura  perfecta.  Estando  ca-  ¡ 
lientas  las  tenazas  con  paleta,  se  pasa  la  tenaza  | 
entre  sus  paletas  y  se  aprietan  estas  en  un  torni- 
]|o  ó  bajo  una  prensa.  So  dejan  enfriar  las  te¬ 
nazas,  después  se  retiran  y  so  moten  en  agua  fria. 

( ’.iando  se  saca  la  pieza  délas  tenazas,  se  pule  j 
la  soldadura  con  un  raspador  de  un  corto  bien  1 
vivo,  cuidando  do  no  tomar  á  contrapelo  la  sol-  j 
dadura  hasta  tanto  que  esté  igualada;  cuando  } 
aparezca  la  superficie  del  cuerno  se  puedo  raspar  ; 
en  todas  direcciones.  Se  alisa  la  pieza  con  la 
piedra  pómez  bien  fina,  y  se  pulo  en  seguida  con  ■ 
trípol  do  Venecia  bien  pulverizado  y  lavado. 

So  necesita  mucha  limpieza  para  esto  trabajo, 
y  principalmente  no  tocar  los  bordes  ó  biseles 
con  los  dedos  ó  con  cosa  alguna  crasa,  porque 
do  lo  contrario  no  so  soldaría  ol  cuerno.  Es  me¬ 
nester  para  esta  soldadura  mas  calor  que  para  la  j 
do  la  concha. 

i 

Modo  de  fundir  -;/  vaciar  el  cuerno. 

■ 

Se  vacía  el  cuerno  para  hacer  frascos  para  la 
pólvora,  cajitns,  etc.  Las  raspaduras  de  cuerno 
se  reúnen  en  un  cuerpo  sólido  por  medio  de  un 
calor  suficiente,  y  se  vacían  fácilmente  como  las 
de  la  concha.  En  uno  y  otro  caso  es  menester 
tener  cuidado  en  no  tocarlo  ni  con  los  dedos  ni 
con  cuerpo  alguno  craso,  si  so  quiero  quo  la  unión 
quede  perfecta.  Por  consiguiente,  lavando  mu¬ 
chas  veces  esta  sustancia  con  agua  caliente  para 
separar  las  materias  extrañas  que  podrian  ensu¬ 
ciarla  ó  con  lejía  cáustica  d  un  grado  del  areó¬ 
metro.  para  dcsencrasavla  y  quitarla  las  partes 
oleosas  o  grasicntas  quo  impedirían  su  reunión, 
so  debe  revolver  con  horquillas  do  boj. 

Para  que  el  cuerno  tome  la  aparienoia  de  la 
concha  so  tifie  por  los  procederes  siguientes: 

[o  Una  disolución  de  oro  en  agua  regia,  ex¬ 
tendida  sobre  la  superficie  del  cuerno,  le  comuni¬ 
ca  un  color  rojo.  _  .  . 

2'?  Una  disolución  de  plata  en  acido  nítrico, 
produce  un  color  casi  negro. 

1  go  g;  }n,  disolución  en  el  ácido  nítrico  se  ha 
hecho  en  caliente,  el  color  que  da  al  cuerno  es 
mas  bien  moreno  que  negro. 

Estas  diferentes  sustancias  empleadas  con  des¬ 
treza  gusto  y  para  distintas  partes  de  la  superfi¬ 
cie  dol  cuerno,  per  medio  de  un  pincel  ó  mejor 
de  una  esponja  fina,  le  dan  tal  semejanza  d  la 
concha,  que  es  muy  fácil  engañarse. 


CUERNOS  PARA  LINTERNAS. 

Medio  de  olitcncr  hojas  de  cuerno  Jiñas  sin  recur¬ 
rir  al  enderezamiento  ni  al  rozamiento. 

En  una  especie  de  cuadro  ó  de  birola  metáli¬ 
ca  de  las  dimensiones  de  las  hojas  que  se  han  de 
pulir,  so  colocan  sucesivamente  planchas  de  co¬ 
bre  del  grosor  do  una  línea,  perfectamente  finas 
de  ambos  lados,  y  las  hojas  de  cuerno  que  se 
quioren  pulir;  las  dos  planchas  do  cobre  finales 
son  mucho  mas  gruesas  quo  las  otras,  y  la  birola 
puede  contener  una  docena  de  hojas  de  cuerno 
dispuestas  de  esto  modo  entre  las  planchas  de  co¬ 
bre.  El  cuadro  así  dispuesto,  es  colocado  deba¬ 
jo  do  uua  prensa  ontre  planchas  de  hierro  calien¬ 
tes,  y  so  comprime  fuertemente.  En  lugar  de 
emplear  las  planchas  calientes,  es  preferible 
poner  la  prensa  cargada  en  agua  hirviendo  y  en 
seguida  en  agua  fria.  Así  se  obtienen  las  hojas 
perfectamente  pulidas,  sobre  las  que  basta  pasar 
uu  poco  do  blanco  do  España  con  la  palma  de  la 
mano  ó  con  un  tapón  de  lana  para  que  se  se¬ 
quen  mas  pronto. 

Cuando  se  quieren  obtener  hojas  de  dimensio¬ 
nes  mayores  que  las  que  naturalmente  da  el  cuer¬ 
no  dol  animal,  so  deben  reunir  juntos  muchos  pe¬ 
dazos  por  medio  de  una  operación  que  se  llama 
soldadura,  por  mas  que  no  se  tengan  de  emplear 
cu  ella  cuerpos  extraños,  como  sucede  en  la  sol¬ 
dadura  ordinaria  de  los  metales.  Se  hacen  hervir 
las  hojas  de  cuerno  sujetadas  por  unos  listoneillos 
do  madera  á  fin  do  que  no  se  encorven,  y  des¬ 
pués  se  dejan  enfriar  antes  de  desatar  los  liston- 
cillos.  So  cortan  en  bisel  las  partes  que  deben 
unirse,  sirviéndose  al  efecto  de  un  raspador  de 
corte  fino,  y  teniendo  mucho  cuidado  en  no  to¬ 
car  con  los  dedos  ó  con  algún  cuerpo  graso  di¬ 
chos  biseles;  luego  estos  se  sobreponen  unos  á 
otros,  y  se  conservan  en  esta  posición  rodeándo¬ 
les  con  bramantes  apretados  unos  contra  otros 
hasta  que  el  punto  do  unión  esté  enteramente  cu¬ 
bierto  de  ellos,  ó  todavía  mejor,  se  emplean  en 
vez  de  bramantes,  fajas  de  papel  que  se  encolan 
y  cruzan,  con  cuyo  proceder  hay  la  ventaja  de 
quo  después  de  la  soldadura  no  queda  la  menor 
impresión  sobre  del  cuerno.  Las  partes  que  de¬ 
ben  reunirse  por  la  soldadura,  se  colocan  luego 
entro  las  paletas  calientes  de  unas  pinzas  y  se 
aprietan  con  un  torno.  Cuando  las  dimensiones 
de  la  hoja  son  mayores,  también  se  puede  em¬ 
plear  una  prensa  y  dos  planchas  do  cobre  debi¬ 
damente  calentadas.  Se  deja  enfriar  todo,  se 
destornilla  y  se  sumerge  en  agua  fria  la  hoja  de 
cuerno.  Entonces  so  pulo  la  soldadura  con  un 
raspador  de  corte  muy  agudo,  teniendo  cuidado 
de  no  mover  este  instrumento,  primeramente  no 
mas  que  en  la  dirección  de  la  hoja  cuyo  bisel  es¬ 
tá  encima,  hasta  que  se  lia  alcanzado  la  hoja  de 
debajo;  del  contrario  peligraría  que  las  dos  hojas 
se  despegaran.  Cuando  ya  bou  todas  iguales  ó 
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en  un  mismo  nivel,  puede  dirigirse  el  raspador 
en  todos  sentidos.  En  seguida  se  aiisa  la  pieza  j 
con  piedra  pómez  finamente  molida,  y  se  acaba 
de  pulir  con  trípoli  de  Yenecia  bien  triturado  y 
limpiado  por  medio  de  repetidas  lociones 

Cuernos  po.ra  linternas  fabricados  con  la  piel  del  1 
vientre  de  la  jibia,  llamada  margatte. 

La  margatte  es  muy  común  en  las  costas  do 
Francia,  sobre  todo  en  las  de  la  antigua  Breta¬ 
ña;  comunmente  se  pesca  en  julio  y  agosto. 

Separada  la  piel  del  vientre  de  este  pez,  que 
comunmente  tiene  el  grosor  del  dedo,  los  peda-  , 
zos  obtenidos  se  lavan  primero  con  agua  de  mar 
y  después  se  dejan  escurrir.  En  este  estado  son 
suaves  al  tacto,  exceptuando  su  interior,  que  es  | 
mas  resistente  y  que  debe  formar  las  hojas.  IJa-  , 
sados  algunos  dias,  cuando  la  atmosfera  es  ca-  ¡ 
líente,  los  pedazos  se  ablandan;  en  esto  estado  se  j 
amontonan  en  unas  barricas,  donde  todavía  se 
pueden  conservar  por  algún  tiempo. 

Para  trabajarlas  deben  tenerse  muchas  tinas  j 
en  las  cuales  se  lavan  con  agua  dulce,  que  se  re¬ 
nueva  cuidadosamente  hasta  que  sale  clara,  feo- 
lamente  después  de  una  locion  perfecta  se  -lega 
á  obtener  estas  hojas  trasparentes. 

Perfectamente  desengrasadas  las  hojas  de  este 
modo,  se  ponen  á  remojar  en  agua  clara  por  es- 
pació  de  algunos  dias;  se  ablandan,  y  si  todavía  j 
contienen  alguna  porción  de  grasa,  se  vuelven  a 
la  estufa.  Esta  operación  so  repite  hasta  que  1 
sean  muy  delgados  sin  ser  frágiles,  lo  que  se  io-  j 
gra  por  la  fusión  y  separando  completamente  la  J 

grasa.  ^  ••  •  ¡ 

El  grosor  de  las  hojas  vana  según  que  el  aru-  ¡ 

mal  es  mayor  ó  menor 

Para  darles  la  apariencia  del  cartón  y  un  ner-  , 
moso  pulido,  se  prensan  entre  planchas  de  cobre  j 
muy  lisas,  después  de  haberlas  cubierto  con  un  ¡ 
barniz  de  trementina  preparado  con  el  espíritu 
de  viuo. 

CUEROS. 

( Nuevo  método  de  curtir  los.) 

Se  suspenden  las  pieles  en  unas  cubas  cerradas 
tan  herméticamente,  que  pueda  verificarse  en 
ellas  el  vacío  por  medio  de  una  bomba  neumáti¬ 
ca,  que  extrayendo  el  aire  exterior  contenido  en 
los  poros  animales,  facilite  y  apresure  su  satura-  ¡ 
cien  Dor  el  tanino  líquido. 

Estas  pieles  están  cargadas  por  abajo  para  ase¬ 
gurar  su  tensión.  Se  introduce  primero  en  la 
cuba  el  tanino  mas  débil  y  se  aplica  de  nuevo  la 
bomba  neumática  para  apurar  el  aire  que  puede 
contener  aun  la  cuba. 

Las  pieles  permanecen  en  este  primer  baño 
uuo  ó  dos  dias,  y  pasado  este  tiempo  se  saca  el 


So  deja  á  las  pioles  el  tiempo  para  escurrir  y 
comunicarse  con  el  aire  por  algunas  horas.  Des¬ 
pués  se  llena  la  cuba  segunda  y  tercera  vez,  ó 
mas  si  es  necesario,  con  un  nuevo  tanino,  cuya 
fuerza  se  aumenta  progresivamente. 

Composición  para  hacer  ti  cuero  impermeable. 

A  Mr.  Flectwood,  de  Dublin,  so  le  concedió 
un  privilegio  de  invención  por  el  método  si¬ 
guiente: 

Se  hacen  disolver  en  veinte  gallons  de  esenoia 
de  trementina,  diez  libras  de  goma  elástica  cor¬ 
tada  á  pedacitos.  Se  calienta  en  baño-maría 
hasta  que  se  haya  verificado  la  disolución. 

Se  haóo  en  seguida  la  misma  operación  con 
ciento  cincuenta  iioraa  de  goma  elástica  y  cien 
gallons  de  esencia  de  trementina.  So  añaden 
veinte  libras  de  pez  do  Borgoña  y  diez  do  sandá¬ 
raca. 

Cuando  estas  dos  mezclas  están  del  todo  frias, 
se  les  añaden,  mezclándolas,  diez  gallons  de 
barniz  de  copal,  y  después  de  hecha  la  mezcla  se 
echan  en  ella  poco  poco  á  cien  gallons  de  agua 
de  cal.  La  mezcla  debe  hacerse  en  seis  lí  ocho 
horas,  durante  cuyo  tiempo  se  revuelve  todo  con 
la  mayor  fuerza  posible. 

Se  ha  de  obsorvar  que  cuando  so  quiera  embo¬ 
tellar  esta  composición  se  ha  de  revolver  del 
modo  dicho. 

Para  dar  al  cuero  un  bello  barniz  negro,  se 
añaden  veinto  libras  del  mejor  negro  do  humo, 
que  se  deslíen  en  veinte  gallons  de  aceite  de  tre¬ 
mentina  antes  do  echarlos  en  la  composición. 

Se  aplica  este  sobre  el  cuero  con  una  gruesa 
brocha  de  pintor,  frotando  fuertemente  para  ha¬ 
cerla  penetrar  en  los  poros.  El  cuero  así  pre¬ 
parado  es  impermeable  al  agua  y  se  vuelvo  muy 
suave  y  flexible. 

Tela  preparada  para  reemplazar  el  cuero. 

Mr.  Grunby  obtuvo  un  privilegio  de  invención 
para  este  objeto;  be  aquí  el  modo  de  conse¬ 
guirlo: 

Para  los  objetos  que  se  quieren  conservar  flexi¬ 
bles  se  hace  la  composición  con  las  sustancias 
siguientes: 

Cola  de  pescado  urdiuaria .  4  partes. 

Aceite  de  linaza  hervido .  2  ,, 

Negro  de  humo .  1|-  ,, 

Blanco  do  albayalde  finamente 

pulverizado  . .  1  j? 

Tierra  de  pipa . . .  1  j> 

Se  hace  licuar  y  se  mezclan  todas  las  materias 
en  el  fuego,  en  un  vaso  lleno  hasta  su  mitad. 

En  un  principio  se  hace  licuar  la  cola  e  pes¬ 
cado  y  se  añado  el  aceite  poco  á  poco,  en  segui¬ 
da  el  negro  de  humo  y  luego  después  c.e  este  el 
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blanco  do  albayalde  y  la  tierra  de  pipa.  Cuando 
la  mezcla  es  bien  íntima,  queda  la  composición 
en  disposición  de  usarse  del  modo  que  se  quiera 
y  no  exigo  cocimiento  alguno. 

fl Todo  de  emplearla. 

50  extiendo  la  tela  sobro  pérticas  ó  sobre  un 
marco;  luego  con  una  lámina  en  forma  do  espá¬ 
tula  so  lo  aplican  por  igual  y  con  suavidad  cierto 
número  do  capas  ligeras  do  la  composición,  cui¬ 
dando  de  quo  esté  bien  .'•cea  la  una  antes  de  apli¬ 
car  la  otra.  So  dan  cuantas  manos  se  quiere. 

La  tela  así  encolada  so  asemeja  al  cuero  bar¬ 
nizado.  M.  Gunby  proviene  que  se  corta  ó  cosa, 
según  el  objeto  y  la  dimensión  que  convenga, 
antes  do  aplicar  la  composición,  y  quo  se  pase 
entro  dos  cilindros  para  ponerla  en  en  todo  suave 
y  lisa. 

(So  le  puede  dar  un  barniz  mezclado  de  color,  ! 
y  se  le  da  lustro  con  la  brocha. 

51  so  emplean  estas  telas  para  cubrir  las  im¬ 
periales  do  los  carruajes  ó  para  otro  uso  que  exija 
materias  fuertes  y  espesas,  so  puede  aumentar  á 
discreción  la  proporción  del  aceite,  de  blanco  do 
albayalde  y  de  tierra  de  pipa.  Para  dar  puli-  ! 
mentó  á  este  cuero  facticio  se  puede  usar  la  pie¬ 
dra  pómez,  el  esmeril  rojo,  ote. 

Perfecta  imitación  del  cuero  llamado  de  Rusia,  j 

Los  rusos  preparan  una  cíase  de  cuero  muy  ¡ 
buscado  por  las  propiedades  que  se  lo  han  reco-  i 
nocido,  de  no  enmohecerse  en  los  lugares  húme¬ 
dos,  de  no  ser  atacado  por  los  iusectos  y  aun  do 
alojarlos  do  su  inmediación.  Esta  preparación 
se  ha  imitado  con  bastante  imperfección  on  In¬ 
glaterra;  pero  indagaciones  movidas  por  la  Socie-, 
dad  de  fomento  do  París  han  hecho  conocer  los 
procedimientos  do  los  rusos  é  introducido  esta 
íabricacien  en  Francia.  MM.  G-rouvelle  Duval- 
üuval  han  conseguido  el  premio  propuesto  para 
lograr  este  objeto. 

He  aquí  el  método:_ 

Para  cepillar  las  pieles  se  ponen  cu  remojo  en 
una  lejía  de  cenizas  bastante  débil  para  que  no 
ataque  el  tejido  de  la  piel.  Verificada  la  acepi¬ 
llador],  se  lavan  las  pieles  lo  mejor  posible  en  el 
rio  luego  se  batanan  mas  ó  menos  tiempo,  en 
3G <Aúda  ge  hacen  fermentar  cu  una  cuba,  después 
dtfhaberla  lavado  con  agua  caliente.  Al  cabo  de 
una  semana  se  secan,  y  si  es  necesario  se  vuelven 
á  motor  en  la  cuba  por  segunda  vez;  finalmente, 
¡o  acaba  do  limpiarlas  estregándolas  per  la  flor  y 
por  la>  carnaza. 

Se  prepara  en  seguida  una  pasta  compuesta 
••rara  doscientas  pieles,  do  3S  libras  suecas  de 
harina  de  centeno,  que  so  deja  acedar  después  de 
haberle  añadido  levadura;  se  deslíe  esta  pasta  en 
una  cantidad  suficiente  de  agua  para  bañar  las 
pioles,  se  dejan  en  el  baño  48  horas,  se  ponen  en 


seguida  en  cubetas,  donde  permanecen  quince 
dias,  y  al  cabo  do  esto  tiempo  so  lavan  en  el  rio. 

Todas  estas  operaciones  so  dirigen  á  disponer 
las  pieles  para  que  absorvan  los  jugos  astringen¬ 
tes  en  tod3S  sus  partes;  la  preparación  por  la  que 
so  hacen  pasar  después,  es  análoga  á  la  del  cur¬ 
tido  á  la  Jnsce. 1 

Se  hace  una  decocción  de  corteza  do  sauce,  y 
luego  quo  baja  la  temperatura  hasta  el  punto  de 
que  las  pieles  no  pueden  arrugarse,  se  meten  en 
la  caldera,  so  trabajan  y  batanan  por  media  hora, 
se  repito  esta  maniobra  dos  veces  cada  dia,  y 
permanecen  así  una  semana  en  la  decocción.  Se 
renueva  el  baño  curtiendo  y  operando  de  la  mis¬ 
ma  manera,  y  las  píelos  quedan  aun  en  macera- 
cion  por  otra  semana,  al  oabo  do  cuyo  tiempo  so 
exponen  al  aíro  para  que  se  sequen,  y  cntonees 
solo  falta  teñirlas  y  zurrarlas  con  el  aceite  cm- 
pireumático  do  epidermis  do  abedul. 

Tan  solo  á  esta  última  sustancia  debe  el  cuero 
de  Rusia  todas  sus  propiedades  características. 
Se  conocen  muchos  métodos  para  preparar  esto 
aceito  En  Rusia  so  obtieno  dol  modo  siguiente: 

Se  busca  con  especialidad  en  los  bosques  de 
las  orillas  del  Kaina,  la  corteza  blanquizca,  ho¬ 
jaldrada  ó  epidermis  de  abedul,  privada  no  mas 
que  toda  la  parte  leñosa,  quo  se  desprende  con 
facilidad  cuando  el  leño  esta  recien  cortado  ó  es 
muy  viejo  y  que  la  corteza  está  alterada  por  la 
humedad.  Se  ha  observado,  en  efecto,  que  la 
parte  cortical  exterior  blanquecina,  que  da  el 
aceito  oloroso,  resiste  mucho  tiempo  á  la  intem¬ 
perie  de  las  estaciones,  se  mantiene  firme  y  con¬ 
sistente,  al  mismo  tiempo  quo  la  otra  parte  cor¬ 
tical  ('debajo  esta  epidermis)  morena,  gruesa, 
mas  alterable  que  ol  leño  y  el  mismo  leño  so 
pudren. 

Separada  la  corteza  do  las  partes  que  no  difie¬ 
ren  sensiblemente  del  leño  ordinario,  se  introdu¬ 
cen  en  una  caldera  do  hierro,  en  tan  grande  can¬ 
tidad  como  pueda  contener,  se  cubre  la  caldera 
con  su  cobertera,  que  es  encorvada  exteriormente 
y  está  provista  en  medio  de  un  tubo  de  hierro  ó 
tobera.  Una  segunda  caldera,  en  la  cual  pueda 
entrar  dicha  tobera  sin  tocar  el  fondo,  se  coloca 
encima  y  se  junta  borde  con  borde  con  la  prime¬ 
ra.  Se  fijan  sólidamente  en  esta  posición,  em¬ 
betunando  su  juntura,  se  vuelve  iodo  de  arriba 
abajo,  de  suerte  que  la  corteza  pase  á  la  caldera 
superior.  Se  entierra  este  aparato  basta  la  mitad 
de  su  altura  y  se  da  una  capa  de  betún  arcilloso 
á  la  superficie  de  la  caldera,  quo  queda  descu¬ 
bierta:  después  se  rodea  de  fuego  do  leña,  que 
se  sostiene  hasta  que  la  destilación  está  con¬ 
cluida. 

1  La  Jnsée  es  el  agua  impreganada  de  las  Bales  con¬ 
tenida  en  el  adobado  de  los  cueros,  ó  el  agua  que  ya  lia 
ervido  y  se  exprime  do  olios.  Llámase  curtido  á  las 
Jnsée  un  procedimiento  de  curtir,  en  el  cual  se  usa  <A. 
dicha  agua,  y  que  se  verifica  en  muy  poco  tiempo. 

r.  95.’ 
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Esta  ope  ración,  groiara  en  la  apariencia  y  dis¬ 
pendiosa  en  cuanto  al  combustible,  llena  muy 
bien  su  objeto,  y  so  verá  mas  abajo  quo  es  fácil 
hacerla  mas  económica.  Luego  quo  so  desen¬ 
loda  el  aparato,  se  encuentra  en  la  caldera  eupe- 
perior  un  carbón  muy  ligero  é  informe  y  dentro 
de  la  caldera  inferior,  quo  ha  servido  de  recipien¬ 
te,  una  materia  oleosa,  morena,  empiroumática, 
fluida,  de  un  olor  fuerte,  mezclado  de  brea  y  quo 
sobrenada  á  una  corta  cantidad  de  agua  aceda. 
Esta  es  la  materia  oleosa  do  que  se  sirven  para 
impregnar  las  pieles,  estregándolas  por  la  parte 
de  la  carnaza,  á  la  manera  de  los  zurradores. 

Es  bastante  difícil  hacer  penetrar  esto  aceite 
con  igualdad:  pareoe  que  los  rusos  no  obtienen 
siempre  buen  resultado,  pues  muchas  veces  sus 
pieles  son  manchadas. 

El  método  adoptado  por  MM.  Grouvelle  y 
Douval-Duval,  se  diferencia  poco  de  este. 

La  epidermis  blanquizca,  laminada,  separada 
cuidadosamente  de  la  parte  cortical  gruesa,  se 
introduce  en  un  alambique  do  cobre,  análogo  a 
aquel  en  que  se  destila  la  leña  para  obtener  el 
ácido  piroleñoso  (acético):  un  recipiente  quo  so 
sumerge  en  agua  recibo  y  condensa  los  vapores; 
los  gases  excedentes  pueden  escaparso  por  un 
tubo  pequeño,  ó  bien  hacerles  volver  al  hogar 
para  ser  quemados.  Esta  destilación  da  los  mis¬ 
mos  productos  que  la  antecedente:  la3  proporcio¬ 
nes  de  ácido  piroleñoso  y  de  brea  son  sin  embar¬ 
go  mas  fuertes  y  el  aceite  oloroso  mas  colorado 
y  menos  abundante.  MM.  Grouvelle  y  Duval- 
Duval  han  observado  que  volviéndolo  á  destilar 
se  obtiene  casi  sin  color;  pero  queda  en  la  retorta 
una  cantidad  bastante  grande  de  brea  y  aceite 
oloroso  alterado,  lo  que  constituye  una  pérdida 
demasiado  notable  para  obras  ordinarias.  Esta 
rectificación  solo  es  útil  para  las  pieles  muy  poco 
coloradas,  que  se  quieren  trabajar  por  la  parte 
de  la  flor  y  de  la  carnaza  sin  oscurecer  su  matiz. 

Las  proporciones  de  aceito  oloroso  impuro , 
obtenido  de  la  primera  destilación  por  esto  mé¬ 
todo,  se  han  valuado  á  sesenta  centesimos  do 
corteza  escogida.  Los  autores  creyeron  que  se 
debia  buscar  otra  sustancia  vegetal  do  la  que  se 
obtuviese  el  aceite  empireumático  oloroso  que 
comunica  á  las  pieles  las  propiedades  del  cuero 
de  Rusia:  la  ruda,  la  sabina,  las  yemas  de  chopo 
y  la  corteza  de  aliso  les  dieron  un  aceite  fétido 
muy  penetrante;  las  cortrzas  de  roble,  de  sauce, 
de  chopo,  no  dieron  mejores  resultados;  solo  el 
alcornoque  ha  presentado  en  su  aceite  empireu¬ 
mático  alguna  analogía  con  el  de  la  corteza  de 
abedul.  La  madera  de  este,  privada  do  su  corte¬ 
za,  no  ha  producido  otros  resultados  que  los  ob¬ 
tenidos  con  las  otras  maderas. 

Mr.  Payen,  repitiendo  la  destilación  por  co- 
c  ¿aras  do  abedul,  mediante  un  aparato  muy  son- 
ha  observado  que  se  podia  obtener  de  este 
dea °  ace*te  menos  colorado,  en  mayor  canti- 
en  la  proporción  de  una  quinta  parte  por  lo 


menos,  ¿  una  temperatura  no  tan  elevada  y  sos¬ 
tenida  por  menos  espacio  de  tiempo,  y  finalmente, 
que  el  residuo  carbonoso  era '  en  menor  propor¬ 
ción. 

So  ve,  pues,  añade  Mr.  Payen,  quo  seria  muy 
fácil  destilar  por  cochuras  la  corteza  de  abedul, 
en  vasos  de  palastro,  de  cobre  ó  de  bronce:  bas¬ 
tarla  colocarlos  verticalmonte,  base  abajo,  en  un 
hornillo  do  reverbero  cuyo  hogar  fuese  lateral. 
Dos  do  estos  vasos  harian  el  servicio  de  un  solo 
hoyo;  so  llenaría  el  uno  mientras  quo  el  otro 
operaría. 

Cualquiera  que  sea,  en  fin,  el  método  seguido 
para  obtener  el  aceito,  so  necesita  un  esmero 
igual  para  bu  aplicación.  MM.  Douval  y  Grou¬ 
velle  han  conseguido  disminuir  las  dificultades 
¡  extendiendo  la  materia  sobre  las  pieles,  reduci¬ 
das,  por  medio  de  un  principio  de  desecación,  á 
no  conservar  cierto  grado  do  humedad;  si  están 
demasiado  bañadas  ó  secas  no  absorven  el  aceite 
con  igualdad.  El  aceite  de  abedul  so  sustituye 
do  esto  modo  al  acoite  de  pescado  ordinario  en  el 
zurrado.  Se  toman  los  becerros  ó  vaquetas  en 
costra ,  tal  como  salen  de  las  manos  del  curtidor, 
y  se  desfondan ,  y  cuando  so  han  suavizado  y 
trabajado  bien,  so  humedecen  y  so  dejan  enjugar 
y  después  se  pasan  al  aceito  de  abedul.  La  pe¬ 
netración  se  hace  con  facilidad  y  do  una  manera 
igual  en  todo  el  tejido,  al  paso  que  tiene  lugar  la 
desecación,  y  las  pieles  así  preparadas,  exhalan 
por  mucho  tiempo  el  olor  fuerte  del  aceite  de 
abedul,  que  nunca  pierden.  Este  olor,  acre  en 
un  principio,  se  vuelve  poco  á  poco  mas  débil  y 
se  aproxima  do  mas  en  mas  al  del  cuero  de 

^Una  vaqueta  grande  exige  generalmente  do 
350  á  500  gramos  de  aceite,  y  si  es  pequeña  no 
admite  sino  la  mitad,  y  los  becerros  de  J  á  }¿  de 
aquella  cantidad. 

Cuando  se  quieren  pasar  al  aceite  de  abedul 
los  cueros  sin  color,  es  necesario  tomar  muchas 
precauciones  para  evitar  que  este  aceite  cale  los 

cueros.  . 

Se  puede  dar  á  las  pieles  adobadas  el  olor  del 
aceite  do  abedul,  impregnándolas  por  la  parto  de 
la  carnaza  solamente,  con  una  corta  cantidad  de 
este  aceite.  En  cuanto  á  las  pieles  de  color  su¬ 
bido  ó  cordobanes  negros,  se  les  puede  pasar  el 
aceite  antes  6  después  de  teñirlos. 

El  cuero  de  Rusia  ba  perdido  mucho  de  la 
voga  maniática  en  que  estuvo  para  una  infinidad 
de  usos  diferentes;  pero  su  utilidad  en  la  encua¬ 
dernación  de  los  libros,  preservándolos  del  daño 
de  los  insectos,  es  incontestable  y  lo  hará  siem¬ 
pre  buscar  para  este  uso. 

Cueros  dorados  sin  oro. 

El  color  dorado  no  se  obtiene  con 
oro,  sino  por  medio  de  un  barniz  aplicad 
panes  de  plata  puestos  sobre  los  ouero. . 
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barniz  so  prepara  dol  modo  siguiente:  Se  mezclan 
on  un  vaso  de  barro  dos  kilogramos  50  do  miera 
6  colofonia,  con  doblo  cantidad  de  resina  común, 
un  kilogramo  250  do  sandaraca  y  un  kilogramo 
de  acíbar  sucotrino,  y  se  expone  la  mezcla  á  un 
oalor  moderado;  luego  se  le  añaden  sucesivamen¬ 
te  7  litros  de  aceito  de  linaza,  y  cuando  la  mezcla 
es  bien  homogénea,  so  haco  cocer  por  siete  ú 
ocho  horas  á  un  f  rogo  suave,  y  so  cuela  por  un 
lienzo.  El  barniz  es  tenido  por  bueno  cuando 
enfriándose  so  pega  á  los  dedos;  si  fuese  dema¬ 
siado  cocido,  so  le  añadiría  un  poco  do  saranda- 
ca.  En  seguida  se  añadon  á  la  masa  15  o  16 
gramos  de  litargirio  en  polvo  fino,  y  después  de 
retirada  la  cocción  por  espacio  de  algunos  instan- 
tee,  se  cuela  otra  vez  por  el  lienzo. 

La  mayor  parte  de  los  fabricantes  desengrasan 
primero  ol  aceite  de  liuuza,  ochándole  cuando  es¬ 
tá  caliento  algunas  cebollas  quemadas,  cortezas 
de  pan,  etc. 

Extendidos  los  cueros  'plateados  sobro  una  plan¬ 
cha,  ordinariamente  so  pasa  primero  por  encima 
una  clara  de  huevo.  Cuando  seca  del  todo,  so 
oxtiende  el  barniz  sobro  dol  cuero  con  los  dedos 
ó  con  un  pincel;  pasados  diez  minutos,  con  ol 
dorso  de  la  mano  se  comprimo  el  barniz  en  todos 
los  puntos  y  se  deja  socar  esta  primera  capa;  des¬ 
pués  so  aplica  otra  por  el  mismo  estilo. 

Si  se  quieren  fijar  al  cuero  ramajes  dorados,  se 
emplea  la  goma-gata;  cuando  se  desea  imprimir¬ 
lo  dibujos,  se  echa  mano  de  planchas  grabadas 
sobre  madera,  esparciendo  arena  fina  on  la  su¬ 
perficie  del  cuero,  y  este  se  sujeta  á  la  acción  de 
una  prensa. 


OUERVOS. 
Modo  de  cazarlos. 


So  hacen  polvos  tres  ó  cuatro  nueces  vómioas, 
v  se  espolvorea  con  ellos  varios  pedaoitos  de  car¬ 
ne  que  se  pondrán  en  los  lugares  á  donde  acu¬ 
dan  los  cuervos:  estos  son  muy  amantes  de  la 
carne  v  en  el  instante  que  tragan  la  que  esta 
así  compuesta,  caen  como  muertos  de  embria¬ 
guez  de  la  cual  vuelven  muy  pronto,  y  se  esoa- 
narian  tardándose  en  oogerlos.  Esta  caza  es  se¬ 
cura-  Doro  tiene  el  inconveniente  que  si  algún 
nerr¿  llega  á  eomor  do  la  carne  así  aderezada, 
morirá  infaliblemente,  porque  la  nuez  vómioa, 
eme  solo  embriaga  á  los  cuervos,  es  un  veneno 
para  los  perros,  aunque  estos  pueden  curar  ha¬ 
ciéndoles  tragar  vinagre. 

Otro  modo. 


«  e0rtan  de  carne  fresca  pedazos  del  tamaño 
d  1  6  nuez  poco  mas:  se  hacen  unos  eucuruohos 
"randes  de  pap^  encolándolos  para  que  no  se 
deshagan:  en  el  fondo  se  pone  un  pedazo  de  car¬ 
ne  de  los  ya  dichos:  se  untan  de  liga  por  dentro 


los  bordes  de  los  cucuruchos,  que  so  ponen  dis¬ 
persos.  Los  cuervos  van  á  comer  ansiosos  d** 
aquella  carne,  meten  la  cabeza  hasta  el  fondo  del 
euourucho  para  alcanzarla,  la  liga  se  prende  do 
sus  plumas,  y  con  el  cucurucho  puesto  en  la  ca¬ 
beza,  vuelan  entonces  y  se  elevan  casi  perdién¬ 
dose  do  vista,  siempre  pcrpendiculurmente,  y  fal¬ 
tándoles  al  fin  las  fuorzas,  caen  casi  en  el  mis¬ 
mo  lugar  de  donde  vuelan. 

CULEBRA.  —  (Piedra  de.) 

Se  ha  hablado  muoho  de  la  virtud  do  esta  pie¬ 
dra  contra  los  venenos.  Antiguamente  era  muy 
rara  y  cara;  pero  on  ol  día  los  curiosos  nos  la  han 
proporcionado  por  su  justo  precio,  habiendo  des¬ 
cubierto  que  esta  piedra,  que  en  otros  tiempos  se. 
creia  sacar  do  la  cabeza  do  una  oulebra,  no  es 
mas  quo  un  pedazo  de  asta  de  ciervo,  cortada 
en  forma  de  medio  duro  y  ligeramente  tostada. 

Para  usarla,  so  pica  con  una  lanceta  ó  con  una 
aguja  la  parto  herida,  a  fiu  de  que  salgan  algu¬ 
nas  gotas  de  saugre,  en  caso  de  que  no  hubiesen 
salido  al  tiempo  mismo  de  la  picadura.  Se  apli¬ 
ca  inmediatamente  la  piedra,  la  cual  se  queda 
pegada  á  la  herida,  y  se  la  deja  así  basta  quo  se 
desprenda  por  sí  misma,  que  es  señal  de  que  to¬ 
do  el  veneno  ha  salido.  Dícese  quo  no  liay  tér¬ 
mino  fijo  para  que  esta  piedra  se  desprenda:  al¬ 
gunas  veces  se  cao,  hasta  los  dos  dias;  otras  al 
al  cabo  de  doce,  catorce  y  aun  mas.  Luego  que 
se  ha  caído  la  piedra  es  preciso  lavarla,  primero 
con  leche  y  luego  con  agua  tibia,  para  limpiarla 
do  la  grasa  quo  la  leohe  le  habrá  dejado,  y  que 
tapando  sus  poros  disminuiría  su  virtud  cuando 
|  hubiese  de  volver  á  usarla  otra  vez.  Se  asegura 
¡  quo  esta  piedra  es  un  específico,  no  solo  contra 
j  ]a  mordedura  do  las  vívoras,  sino  también  contra 
!  las  do  los  animales  rabiosos, 
j  Los  quo  viven  on  los  pueblos  cortos  ó  en  el 
campo,  y  prinoipalmonto  los  que  labran  la  tierra, 
como  mas  expuestos  á  la  mordedura  de  los  ani¬ 
males  venenosos,  deben  tenerlas  consigo,  por  ser 
un  remedio  pronto  en  los  casos  urgentes.  Atri¬ 
buyese  esta  virtud  al  álcali  volátil  que  contiene 
esta  piedra,  que  como  se  sabe,  es  un  remedio  po¬ 
deroso  contra  algunas  especies  de  venenos. 

Añadiremos  aquí  una  observación  de  Mr.  Bour- 
dier,  médioo  do  Francia,  en  el  departamento  de 
marina  en  las  Indias.  El  remedio  de  la  piedra 
de  oulebra  no  produce  efecto  sino  cuando  la  mor¬ 
dedura  ha  sido  heoha  por  una  vívora  ó  culebra 
chioa,  cuyo  veneno  no  es  abundante  ni  violento; 
poro  es  insuficiente  contra  la  mordedura  de  las 
culebras  grandes,  que  allí  son  mas  venenosas  que 
en  España* 

Los  indios  usan  de  un  método  mas  seguro  y 
eficaz.  Mr.  Bourdier  refiere  con  este  motivo,  en¬ 
tre  otros  muchos  casos,  el  siguiente,  de  que 
testigo  ocular.  "  ’ 

Un  soldado  europeo,  llamado  Saint-Pourcan 


752 


EN  CIDL  OPE  DI  A  DOMESTICA. 


so  quedó  dormido  en  el  oampo  y  dispertó  al  rui¬ 
do  de  una  culebra  cascabel  de  mas  do  cuatro  pies 
de  h-go.  Los  movimientos  que  hizo  al  desper¬ 
tar,  enojaron  al  animal,  y  le  mordió  en  la  parte 
superior  del  brazo.  En  este  peligro  pidió  auxi¬ 
lia  á  los  indios.  Estos  trajeron  inmediatamente 
una  porción  de  gallinas,  arrancaron  ú  uñado  ellas 
hs  plumas  que  rodean  el  ano,  y  aplicaron  la  ave 
por  esta  parte  á  la  herida.  La  gallina  murió  en 
cinco  ó  seis  minutos.  Después  aplicaron  la  se¬ 
gunda,  tercera,  y  sucesivamente  hasta  veintiuna. 
Todas  murieron,  excepto  la  última,  lo  cual  era 
señal  do  que  el  veneno  lo  habían  extraido  do  la 
herida.  No  se  administró  otro  remedio  á  esto 
soldado,  ni  tuvo  después  la  menor  incomodidad. 
Bourdier  presume  que  se  podría  practicar  este 
medio  no  solo  contra  la  mordedura  de  las'  cule¬ 
bras  de  aquellos  países  y  vívoras  do  Europa,  sino 
también  para  absorver  cualquier  humor,  como  el 
de  los  panadizos,  carbuncos,  pústulas  pestilencia¬ 
les,  y  aun  contra  la  mordedura  de  los  perros  ra¬ 
biosos. 


CUTIS,  PELLEJO,  PIEL. 

Medicina  doméstico-. 

Membrana  gruesa  que  cubro  todo  el  cuerpo, 
contiene  todos  los  órganos  y  da  figura  á  todas  las 

partes  exteriormente. 

En  su  composición  entran  las  fibras  tendino¬ 
sas,  membranosas,  nerviosas  y  vasculares,  cuyo 
enlace  es  tan  maravilloso,  que  es  muy  difícil  co¬ 
nocerlo  á  fondo. 

Está  pegada  exteriormente  al  tejido  recticular 
de  Malpighi,  y  á  lá  epidermis,  c  interiormente  al 
cuerpo  adiposo. 

El  grueso  de  la  piel  y  su  consistencia  no  os 
igual  en  todas  las  partes  del  cuorpo,  eomo  cual¬ 
quiera  puede  convencerse  fácilmente  examinan¬ 
do  la  palma  de  la  mano,  la  planta  de  los  pies  y 
las  partes  posteriores  del  cuerpo,  cuyo  tejido  es 
por  lo  común  mas  grueso  y  menos  compacto  que 
í>n  ]as  delanteras.  La  piel  recibe  un  número 
muy  considerable  de  nervios  y  vasos  sanguíneos, 
y  también  los  vasos  mas  finos  y  sutiles  destinados 
á  dar  salida  al  humor  de  la  traspiración  y  del  su¬ 
dor,  distribuyéndolos  por  toda  la  superficie  del 
cuerpo,  por  los  conductos  á  que  se  da  el  nombre 
de  foros :  de  estos,  unos  son  ma3  grandes  que 
otros,  y  los  hay  que  dan  paso  á  los  pelos:  los  gran¬ 
des  se  pueden  observar  á  la  simple  vista  en  las 
narices;  los  pequeños  únicamente  se  pueden  des¬ 
cubrir  con  el  auxilio  del  microscopio.  Leuwe- 
ahoeck  ha  contado  ciento  veinticinco  mil  en  el 
espacio  que  podía  cubrir  un  grano  de  arena. 
;y^l°u  nos  dice  <jue  la  superficie  externa  de  es- 
se  termina  en  unas  pequeñas  promi- 

W3’  ,ama^as  Por  los  anatómicos  pezoncillos, 
™  ios  cuales  concluyen  4  manera  de  pequeños 


pinceles  y  dispuestos  en  forma  de  rayos,  los  fila¬ 
mentos  capilares  de  los  nervios  cutáneos.  Es 
muy  probable  que  estos  pezoncillos  sean  el  órga¬ 
no  del  tacto,  porque  son  los  primeros  que  reciben 
las  impresiones  de  los  cuerpos  exteriores,  y  se¬ 
gún  so  ha  observado,  son  mas  gruesos  y  percep¬ 
tibles  donde  el  tacto  es  mas  fino.  Hay  en  la 
piel  glándulas  de  diferentes  especios.  Unas  por 
ser  muy  numerosas  se  llaman  miliares,  y  fueron 
descubiertas  por  Stcnon  y  Malpighi:  su  oficio  es 
filtrar  el  humor  de  la  traspiración.  Las  otras 
son  llamadas  cdtúseas ,  y  están  situadas  en  el  te¬ 
jido  celular,  debajo  do  la  piel:  parecen  cavidades 
membranosas,  y  sus  conductos  excretorios  atra¬ 
viesan  la  piel  y  vierten  por  la  superficie  un  hu¬ 
mor  oleoso  ó  inflamable. 

La  piel  está  expuesta  á  una  infinidad  de  en¬ 
fermedades.  Su  organización  la  haco  muy  sus¬ 
ceptible,  especialmente  de  la  impresión  do  las 
contagiosas.  La  falta  do  aseo  puede  sor  para  ella 
un  manantial  do  males  rebeldes  y  difíciles  de  cu¬ 
rar.  Los  baños  domésticos  son  en  general  los 
romodios  mas  a  propósito  para  mantener  su  flexi¬ 
bilidad  y  limpiarla  do  las  materias  heterogéneas 
que  pueden  ensuciarla.  Los  antiguos  habían  sin 
duda  reconocido  la  utilidad  de  los  baños  pxlbli- 
cos,  y  acudían  á  ellos  frecuentemente;  poro  nos¬ 
otros  no  los  imitamos  en  este  uso  tan  provecho¬ 
so.  Las  friegas  secas  sobre  la  piel  son  también 
muy  buenas  para  restablecer  la  traspiración.  Las 
enfermedades  de  la  piel  son  la  sarna,  la  lepra, 
las  viruelas,  el  sarampión,  la  erisipela,  etc._ 

No  hubiera  la  naturaleza  taladrado  la  piel  oon 
un  número  tan  prodigioso  de  poros,  si  no  sirvie¬ 
sen  piara  la  mas  grande  cxcresion  que  padecen 
hombres  y  animales:  por  medio  de  ellos  salo  el 
sudor  y  la  traspiración  insensible,  que  es  la  mas 
considerable  do  todas  las  oxcresiones,  y  al  mismo 
tiempo  la  que  causa  daño  en  la  economía  animal 
cuando  está  obstruida.  De  esta  verdad,  conoci¬ 
da  en  todos  tiempos,  resulta  que  es  de  suma  im¬ 
portancia  mantener  con  la  mayor  limpieza  posi¬ 
ble  la  piel  do  los  animales  domésticos,  y  de  aquí 
la  necesidad  absoluta  do  limpiar  los  caballos,  las 
muías,  I03  bueyes,  las  vacas  y  aun  los  burros. 
No  so  puede  concebir  cómo  la  desidia  de  los  cria¬ 
dos  ba  introducido  la  costumbre  detestable  de  es¬ 
quilar  los  muías  desde  el  moño  á  la  cola  y  hasta 
la  mitad  de  la  barriga:  este  abuso  ha  llegado  á  tal 
extremo,  que  casi  todos  los  propietarios  lo  miran 
hoy  como  una  ley.  La  misma  costumbre  empie¬ 
za  á  extenderse  á  los  caballos.  ¿Acaso  ha  cu¬ 
bierto  la  naturaleza  de  pelos  la  piel  de  los  anima¬ 
les  para  dar  á  los  esquiladores  el  miserable  pla¬ 
cer  y  satisfacción  de  cortarlos?  ¡Qué  error!  U  ° 
so  ve  que  de  este  modo  se  vuelven  los  anima  "s 
mas  susceptibles  de  las  impresiones  repentinas  te 
calor  y  del  frió,  y  mas  expuestos  á  las  pica  ui  as 
molestas  de  las  moscas  y  de  los  tábanos, 
¿Cómo  ejecutará  las  excresionos  la  Píe 
buey,  llena  de  excrementos  que  forman  nna  cós¬ 


ete? 
do  un 
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tra?  Esto  desaseo  manifiesta  el  descuido  do  los 
amos,  la  negligencia  de  los  criados,  y  hacen  caer  ¡ 
enfermo  al  animal. 

Si  todos  los  dias  lo  limpiasen,  bruzasen  y  ex-  ! 
(rogasen,  no  lo  veríamos  revolcarse  para  mitigar 
las  picazones  que  lo  atormentan.  ¡Propietarios! 
por  mas  que  vuestros  criados  hablen  y  murmuren, 
hacedles  limpiar  todos  los  dias  el  ganado;  estad 
presentes  á  esta  operación,  ó  á  lo  menos  visitad¬ 
lo  con  mucha  frecuencia  para  convenceros  do  que 
so  cumplen  vuestras  órdenes. 

Aceite  de  perlas  para  limpiar  y  blanquear  el  cutis. 

So  pono  aljófar  en  un  plato,  se  echa  encima 
buen  vinagre  destilado;  cuando  las  perlas  so  ha¬ 
yan  disuelto,  se  añade  un  poco  de  goma.  Para 
servirso  do  esta  disolución  de  perlas,  se  tondrá 
cuidado  do  lavarse  primero  la  cara,  y  después 
uutarso  con  dicha  solución,  la  quo  se  secará  muy 
pronto.  Esta  experionoia,  quo  so  puedo  hacer 
fácilmente,  demostrará  que  es  uno  de  los  mas 
bellos  secretos  para  limpiar  la  cara,  blanquearla 
y  darla  lustre. 


Aceite  de  tártaro  compuesto  para  blanquear  el 
cutis. 

Se  toman  tres  libras  de  tártaro  do  vino  blauco, 
cuatro  onzas  de  nitro,  tres  do  estaño  calcinado,  y 
una  de  alumbro  do  roca:  se  muelen  todas  estas 
drogas  juntas,  se  ponen  en  una  cazuela,  y  luego 
en  un  horno  de  reverbero,  hasta  que  se  calcinen 
y  queden  blancas:  después  se  pono  una  onza  de 
í  esta  materia,  ya  calcinada,  en  un  cuartillo  de 
aguardiente,  el  cual  de  este  modo,  es  uno  de  los 
mejores  cosméticos  para  blanquear  la  tez  y  con¬ 
servarlo  la  frescura  natural. 

Agua  para  quitar  las  pecas  en  poco  tiempo. 

Se  toma  una  libra  do  vinagre  blanco,  media 
de  tártaro  blanco  y  media  de  alumbre  de  roca: 
hecho  todo  polvos  sutiles,  se  añade  media  libra 
de  harina  do  cebada  y  otro  tanto  de  harina  de 
habas:  so  ponen  en  una  retorta  todas  estas  cosas 
bien  mezcladas,  y  se  destila  en  un  bailo  de  are¬ 
na;  saldrá  una  agua  en  la  cual  se  embeberá  un 
lienzo  para  ponerlo  pof  la  noche  en  la  cara  al 
acostarse,  y  las  pecas  desaparecerán  pronto  con¬ 
tinuando  algún  tiempo  su  uso. 
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DE  ESTE  TOMO. 
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Abedul. 

Abejas. 

Abeto. 

Abrevadero. 

Acedera. 

Acedía. 

Aceite. 

Aceitunas. 

Acelga  común. 

Acero. 

Acido. 

Acodo. 

Adobo. 

Agalla. 

Agraz. 

Agenjo  común,  asensio. 
Agua. 

Aguardiente. 

Ahilarse. 

Aire. 

Ajo. 

Ala. 

Alambique. 

Alamo. 

Albaricoque,  albariooquero. 
Albayaldea. 

Alcachofa,  aloahucil. 
Alcalis. 

Alcanfor. 


Alcaparra,  aloaparro,  alcaparrón. 

S7 

Alcohol. 

SS 

Alelí. 

id. 

Alfalfa,  mielga. 

91 

Alfarero. 

96 

Algodón,  algodonero. 

98 

1 

Alimento. 

106 

3 

Almelga. 

109 

14 

Almendra. 

id. 

16 

Almendro. 

id. 

17 

Almidón. 

119 

id. 

Almizolo. 

120 

18 

Almorranas. 

id. 

32 

Alondras. 

123 

id. 

Alumbro. 

id. 

33 

Amapola. 

124 

3S 

Amarillo. 

id. 

48 

Ambar. 

126 

51 

Anchoas. 

id. 

id 

Angina. 

id. 

54 

Anguila. 

129 

55 

Animales. 

130 

56 

Anís,  matalahúga. 

131 

67 

Ante. 

132 

6S 

Anteojos. 

133 

69 

Añil. 

139 

72 

Apio  común. 

143 

73 

Apoplejía. 

146 

id. 

Apostema. 

149 

74 

Arado. 

id. 

id. 

Araña. 

152 

77 

Arbol. 

153 

78 

Arcilla. 

174 

83 

Arena,  arenal. 

177 

86 

Arenque. 

178 

755 
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Argamasa. 

Armas. 

Arrendar,  arriendo. 

Arroz. 

Arrugas. 

Arsénico. 

Asados. 

Asma. 

Asno. 

Asticotes. 

Atincar. 

Atmósfera. 

Atún. 

Autografía. 

Avellana,  avellanero,  avellano. 
Avena. 

Avispa. 

Aves. 

Avisos. 

Azafrán. 

Azoe  ó  azote. 

Azogar. 

Azúcar. 

Azufre. 

Azules. 

I? 

Baba,  babear. 

Bacalao. 

Bacera.  . 

Badiana,  anís  estrellado,  (lllicium) 

Baldeses. 

Baldíos. 

Balsámicos. 

Bálsamo. 

Baño. 

Barbas,  sapillos. 

Barbecho. 

Barniz. 

Barómetro. 

Barquillos. 

Barras  ó  rieles  de  metal  precioso. 
Barrilla. 

Barros. 

Basquilla. 

Bazo. 

Bebida. 

Becada. 

Beleño. 

Bellota. 

Beneficiar. 

Béquicos,  pectorales,  lamedores. 
Berengena. 

Berro  común.  (Sisymbrium). 

Berza  ácida. 

Besana,  abesana. 

Besugo. 

Betel 

Betún 

Bieldo,  aviento,  horca,  horquilla. 


178 

179 
id. 

181 

189 
id. 

190 
199 
202 

205 

206 
id. 

210 

211 

212 

213 

214 

215 
id. 

218 

224 

225 

226 
229 
231 


238 

id. 

id. 

239 

240 

241 

242 
id. 

243 
246 

id. 

249 

258 

260 

id. 

261 

266 

id. 

267 

id. 

270 
id. 
id. 

271 

283 
id. 

284 
id. 

285 
id. 

286 
id.' 

291 


Bienal. 

Bilis. 

Binar. 

Bistec. 

Bizcochos. 

Bizma,  carga. 

Blanco,  color  blanco. 

Blanqueo. 

Blanquete. 

Blondas. 

Boca 

Bola  ó  bolo  de  Marte  ó  de  Nanci. 

Bolsa. 

Bollos  de  ñores  do  naranja. 

Boñiga. 

Boquera, 

Borraja  oficinal. 

Bosquecillo. 

Botellas. 

Botillero. 

Boton  de  fuego,  cauterio  actual. 

Box. 

Boyero,  gañan,  vaquero. 

Braseros  económicos,  ó  medio  económico 
de  calentar  las  habitaciones  sin  carbón  ni 
leña. 

Brea,  pez,  terebentina,  agua-ras. 

Brida. 

Bronceado. 

Broncotomia. 

Bruñir. 

Bubón,  incordio. 

Buey,  vaca,  toro. 

Búfalo. 

Bujías  esteáricas. 

Buñuelos. 


id. 

id. 

id. 

292 
id. 
id. 

293 

294 

298 

299 
id. 
id. 

300 

301 
id. 
id. 
id. 

302 

305 
id. 
id. 

306 

307 


308 

310 

311 

312 
317 

id. 

id. 

31S 

328 

329 
335 
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Caballeriza. 

Caballo. 

Cabestro. 

Cabeza, 

Cabra. 

Cabras,  cabrillas. 

Cacao. 

Café,  cafetero,  cafetal. 

Caída. 

Cal. 

Cal  Hidráulica. 

Cales  y  morteros. 

Cala. 

Calabacines. 

Calabaza.  Cucúrbita. 
Calambre. 

Caldo. 

Calenturas. 

Caliza,  calcárea  (mal  dicho). 
Callo. 

Callos. 

Calma. 


337 

340 

358 

id. 

360 

368 

id. 

371 

378 

id. 

380 

id. 

3S2 

id. 

id. 

386 

387 
38S 
389 

id. 

391 

id. 
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Calor. 

Calostro. 

Clzado 

Cama  del  melón,  de  la  calabaza. 

Camafeos. 

Camas. 

Cámaras  colicuantes. 

Campana. 

Camuesas. 

Canal  do  savia. 

Canal  do  riego. 

Canarios. 

Cáncer,  zaratan. 

Cantárida:  meloc  mexicatorius. 

Canteras. 

Cantimploras  de  porcelana. 

Cañamiel,  caña  dulce,  caña  de  azúcar:  sae- 
charum  oflicinarum  Lin. 

Cáñamo,  cannabis. 

Cañizo. 

Caoba. 

Capar. 

Capón. 

Caponera,  espineta. 

Cara. 

Caramelos. 

Carátula,  carilla,  careta. 

Carbón  de  tierra. 

Carbón  de  piedra. 

Carbonato  do  cobre 
Carbunco. 

Carcoma,  coco. 

Cardenillo. 

Cardo  do  huerta. 

Caries. 

Carmín. 

Carminativo. 

Carnes. 

Carnosidades. 

Carpa. 

Carretero. 

Cártamo  alazor,  alazor,  azafran-romo  ó  bas¬ 
tardo,  cártamo. 

Cartón. 

Cartulinas  con  superficie  esmaltada. 

Casa  do  labor,  alquería,  cortijo,  granja, 
quinta,  casa  de  campo. 

Cascada. 

Cascajo,  escombro. 

Casco. 

Castaño  común. 

Castor,  castor  jiber  de  Linneo. 

Castración,  castrar. 

Castrar  las  colmenas. 

Catalepsia,  catalepsis,  inmovilidad. 
Cataplasma. 

Catarata. 

Catarro,  constipación,  romadizo. 

Catártico  purgue 
Cáustico. 

Cauterio, 


392 

Caza  y  pesca. 

404 

Coátioa. 

id. 

Cebada. 

405 

Cebar,  cebón. 

40S 

Cebolla  albarrana. 

409 

Cebollino. 

410 

Cefálico. 

411 

Cejas. 

id. 

Cementerios. 

id. 

Ceniza. 

id. 

Cenizas  do  platería. 

412 

Centeno. 

414 

Ceüiglo,  té  do  España. 

415 

C-eñiglo  untuoso. 

416 

Ceño,  cinobo. 

417 

Cepillar  ó  brozar. 

Cera. 

id. 

Cerato. 

439 

Cerda. 

445 

Cerdo,  cochino,  puerco,  gorrino,  gocho. 

446 

Cereales. 

id. 

Cerezo  aliso. 

447 

Cerrar  la  natura. 

44S 

Cervecerías. 

id. 

Cerveza. 

449 

Césped. 

id. 

Cestero. 

id. 

Chapeado. 

450 

Chicada,  rezago. 

455 

Chimenea. 

id. 

Chinche. 

460 

Chirimoya. 

id. 

Chirivía  de  huerta. 

id. 

Chirivía  tudesca  ó  do  cuaresma, 

462 

Chocolate. 

464 

Choza,  chozo,  cabaña. 

Choza  de  pastor. 

467 

id. 

Chupar,  chupón. 

470 

Ciática. 

id. 

Cicatriz. 

472 

Cicuta  mayor. 

Cieno,  lodo,  lama. 

Cigoñal. 

id. 

474 

Cilantro  mayor,  culantro. 

475 

Cínife,  zancudo,  cénzalo. 

Ciruela,  ciruelo. 

id. 

Cisterna. 

4S4 

Clarificación  del  azúcar. 

id. 

Claro,  marra,  raso. 

id. 

Clavel. 

485 

Clavera. 

496 

Clavo. 

497 

Clavo,  lechino. 

499 

Clima. 

500 

Cloruro  de  antimonio. 

id. 

Cobalto. 

501 

Cobro. 

502 

Cocido  ó  purificación  de  la  seda. 

504 

Cocidos. 

id. 

Cocimiento,  decocción. 

id. 

Coco. 
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505 
olí 
id. 
515 
id. 
5  22 
id. 
id. 
523 
id. 
526 
52S 

532 
id. 
id. 

533 
id. 

543 

id. 

id. 

549 
id. 

550 
id. 

551 

552 

553 

554 

555 
id. 

557 

559 

563 

565 

566 
id. 

567 

568 

569 

570 

571 

572 
id. 
id. 

573 
id. 

579 

5S3 

id. 

id. 

590 
id. 

591 
id. 

593 

596 
id. 

597 

598 

599 
id. 
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75S 


Coches. 

Codillo. 

Cojear. 

Col,  berza,  repollo,  lombarda,  bróculi,  coli¬ 
flor,  coli-nabo,  coli-rapa,  col  rosa  ó  col 
de  Bruselas,  colza  ó  colsat. 

Cola  de  gelatina. 

Cola  fuerte. 

Cola  de  pescado. 

Colas  de  carnero. 

Cólera  morbo. 

Coles. 

Coletos. 

Cólico. 

Colicuante,  eolicuatido. 

Coliflor. 

Colirio. 

Colmena. 

Colmenar,  asiento  do  colmenas. 

Colofonia.  >  _ 

Coloración  do  las  maderas  indígenas. 
Colores. 

ColoreB  nuevos. 

Colorete. 

Comadreja. 

Comezón,  pieazon,  prurito. 

Comino. 

Comer  ei  o. 

Compotas. 

Compuesto. 

Concha. 

Confitero. 

Conejos. 

Congrio. 


600 

id. 

601 


id. 

619 

620 
621 
023 

id. 

624 

625 
id. 

628 

id. 

id. 

id. 

id. 

683 

id. 

685 

709 

710 

711 

712 
id. 

713 

714 
id. 

715 
717 
720 

id. 


Conseiva. 

Conservación  de  sustancias  alimenticias. 
Contagio. 

Contorsión,  torcedura,  arrecalcadura,  rela¬ 
jación. 

Contusiones  ó  cardonales. 

Convulsiones. 

Copelación. 

Copias  múltiples  de  las  Escrituras. 

Coral. 

Corazón. 

Cordial. 

Corral,  corraliza,  trascorral. 

Cortaduras. 

Corva. 

Corvaza. 

Corvejón,  jarrete. 

Coscorrones  do  caldo. 

Cremas. 

Crémor. 

Crestas  ó  hígados  de  gallo. 

Criadillas. 

Crin,  crines. 

Crisálida. 

Crisis  críticas. 

Cristal. 

Cromo. 

Cuerdas  de  tripa. 

Cuerno. 

Cueros. 

Cuervos. 

Culebra.  (Piedra  de.) 

Cutis,  pellejo,  piel. 


721 

723 

727 

730 

id. 

732 

733 
id. 

734 
id. 

736 
id. 
id. 

737 
id. 
id. 

738 
id. 

740 
id. 
id. 

741 
id. 
id. 

743 
id. 

744 

745 
748 

751 
id. 

752 
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FECHA  DE  DEVOLUCIÓN 

El  lector  se  obliga  a  devolver  este  libro  antes 
del  vencimiento  de  préstamo  señalado  por  el 
último  sello 
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